UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

TESIS DE GRADO:

PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO DE
INGENIERA EN INDUSTRIAS AGROPECUARIAS

TEMA:

EXTRACTO ACUOSO DE HOJAS DE GUANABANA (Annona muricata
L.) Y SU EFECTO EN LA ELABORACION DE UN NECTAR

AUTORA:

HEREDIA HEREDIA WENDY STEFANIA

DIRECTORA DE TESIS:
ING. CECILIA PARRAGA ALAVA, MG

CHONE - MANABI - ECUADOR

Mayo, 2020



DEDICATORIA

Dedico este trabajo principalmente a Dios, por haberme dado la vida y ser mi fortaleza en
los momentos dificiles; a mis padres, hermanita y enamorado por ser pilares importantes en
mi vida dandome su apoyo sin importar nuestras diferencias de opiniones, a mis docentes
que compartieron sus grandes conocimientos conmigo, los cuales me permitieron desarrollar
habilidades agroindustriales e inculcaron grandes valores que sin duda alguna ayudan en la

formacion de una persona exitosa.

Wendy Heredia Heredia



AGRADECIMIENTO

Agradezco primeramente a Dios por permitirme vivir este momento con el que suefia todo
estudiante universitario, por poner en mi camino a maravillosas personas que siempre estan
pendiente de mi, dandome animos cuando creo que ya no puedo y brinddndome su apoyo
incondicional; gracias también por haber encontrado excelentes personas que fueron mi guia,

soporte y compafiia durante los afios de estudio.

A todos ustedes millén gracias por creer en mi.

Wendy Heredia Heredia



CERTIFICACION DE LA DIRECTORA DE TESIS

Ing. Cecilia Parraga Alava, Mg catedratica de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extension
Chone de la Universidad Técnica de Manabi CERTIFICO, que la presente tesis titulada:
EXTRACTO ACUOSO DE HOJAS DE GUANABANA (Annona muricata L.) Y SU
EFECTO EN LA ELABORACION DE UN NECTAR, ha sido realizada por la egresada:
Wendy Stefania Heredia Heredia; bajo la direccion del suscrito habiendo cumplido con las

disposiciones reglamentarias establecidas para el efecto.

Chone, Mayo de 2020

Ing. Cecilia Parraga Alava, Mg
DIRECTORA DE TESIS



CERTIFICACION DE LA COMISION DE REVISION Y
EVALUACION

TESIS DE GRADO
Sometida a consideracion del Tribunal de Revision y Evaluacion designado por: el
Honorable Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extension Chone de
la Universidad Técnica de Manabi, como requisito previo a la obtencién del titulo de:
INGENIERA EN INDUSTRIAS AGROPECUARIAS

TEMA:

“EXTRACTO ACUOSO DE HOJAS DE GUANABANA (Annona muricata L.) Y SU
EFECTO EN LA ELABORACION DE UN NECTAR”

REVISADA'Y APROBADA POR:

ING. PATRICIO MUNOZ MURILLO, PAD  tiiiieeieeeiieeeereieeeeenneeeeennne
REVISOR DE TESIS

ING. ALEX DUENAS RIVADENEIRA, PAD  oiririieeeeerieeeeeeeee e eenae e
PRIMER MIEMBRO DEL TRIBUNAL

ING. WAGNER GOROZABEL MUNOZ, MG ciiiieieeeeereiceeeeenceeeeeee e
SEGUNDO MIEMBRO DEL TRIBUNAL

ING. LICETH SOLORZANO ZAMBRANO, PAD  ..iiiiiieeeereieeeeenneeeeenneeens
TERCER MIEMBRO DEL TRIBUNAL



DECLARACION SOBRE DERECHOS DE AUTORA

El presente trabajo, asi como las ideas, conclusiones y recomendaciones, corresponde unica
y exclusivamente a la autora: Wendy Stefania Heredia Heredia, siendo el més fiel reflejo de

los conocimientos adquiridos en los afios de estudios superiores.

UCOG'?ZQ(—\;' Hen&é o, .

Wendy Stefania Heredia Heredia

Vi



INDICE

DEDICATORIA ...t ee e eee s s s s s ses s sssnes i
AGRADECIMIENTO. ..ottt ses st i
CERTIFICACION DE LA DIRECTORA DE TESIS......oiiieieeieeeeeeeeeeeeeeeeeseeeseseeseesee e sseseenans iv
CERTIFICACION DE LA COMISION DE REVISION Y EVALUACION ......ccccoovverreererererann. v
DECLARACION SOBRE DERECHOS DE AUTORA .......oouieveeeeeeeeeeee e saenens vi
INDICE ...ttt et sttt a et b st s et s st s et anae vii
INDICE DE TABLAS ..ottt X
INDICE DE GRAFICOS .....ooieeeeeeeeeeeeeeeeeeseesee st s s sas s s s s s sasssesassss s s s sansans xi
RESUMEN ..ottt sttt sttt sttt n st sas s sas s s sn o xii
SUMMAOARY ..ot ssss s s ss s s s s s e ss s s st en s s s st es s s s s s xiii
1. INTRODUCCION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .......ooooveveveeeeeeeeeeeeeeenenines 1
2. JUSTIFICACION ...ttt st 2
3. OBUIETIVOS ..ottt 3
3.1, OBJIETIVO GENERAL .....oooieeeeeeeeee e eeeees e es e 3
3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS........ooeoeeeeeeeeeeeeeee e veeeeees e ee s es s 3
B, HIPOTESIS ..ottt bbb 3
5. MARCO REFERENCIAL ....oovuieieeieeeeeiete et 3
B.L. NECTAR ...ttt sttt 3
5.1.1. CARACTERISTICAS DE LOS NECTARES DE FRUTAS.......cceooeruerreereerernnns 4
5.1.2. PRINCIPALES DEFECTOS EN LA ELABORACION DE NECTARES. ......... 5

52. MATERIA PRIMA UTILIZADA EN EL NECTAR.....oooioiieereereeee e 5
5.2.1. GUANABANA (ANNONG MUFICALA L) ....vevevvieeeeceeeeeeeceeeeeeeese s 5
52.1.1.  CULTIVO DE GUANABANA ......oooomiteeeeeeeeeeeeeeeee e es s es s s s ses s ses s 6
52.1.2. TAXONOMIA DE (ANNona Muricata L.) .......cccoceverureeermreeeerrieeeeseeseseeseeseneenen, 6
5.2.1.3.  DESCRIPCION BOTANICA DE LA GUANABANA.........ccocomeeerreereerenreriaas 6
52.1.4.  VARIEDAD DE GUANABANA ........ccocoiiiirieteie et 7
5.2.2. COMPOSICION QUIMICA DE LA PULPA DE GUANABANA .........ccc.cc..... 7
5.2.2.1. BENEFICIOS ...t eeees e es s es s ses s 8
5.2.2.2. PROPIEDADES ....oouviveveeeveevee e teeses e es s ses s es s ses s ses s sessesses s ss s 8
5.2.2.3. APLICACIONES ..ottt 8
5.2.3. HOJAS DE GUANABANA ......coooiieiceectecteeeee st ses s 9
5.2.3.1 BENEFICIO DE LAS HOJAS DE GUANABANA .......cooormreeeeeeeeeeeeseeeseeeriees 9
5.2.3.2 USOS DE HOJAS DE GUANABANA ........coooviieveieeeeeeeeeeeeeesieses s ses s ses s ses s 9
5.2.3.3. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE HOJAS ......oooverererereieee e 10

Vii



5.2.3.4, CONTENIDO FENOLICO DE HOUJAS ...ttt eeeeeeeeeeeeeeeesaeeeeseenns 10

5.3 BEBIDAS FUNCIONALES ......couoeieeeeieeeete ettt 10
5.3.1. BENEFICIOS DE LAS BEBIDAS FUNCIONALES ......oooveieveieee e 11
B4 ADITIVOS ...t ss st sss s s s s s ss s ss s 11
5.4.1. CONSERVANTE (BENZOATO DE SODIO) ....cooourvereeiereeeeseseeieesesseesses s 11
5.4.2 ESTABILIZANTE (CMOC) c..oovuieeeeeeeeeieeieeee s es e 12
6. MATERIALES Y METODOS.........ooeieeieeieeieeieeseeiesaese s 13
6.1. UBICACION DEL EXPERIMENTO .....ooouiieeieieeeeeieeseesee e s 13
6.2. FACTOR DE ESTUDIO ......ooiioieieieeeeeeeeetee e eee e ses e ses st 13
6.3.  TRATAMIENTOS ....oooioieieeeeeeeevee et ee ettt 13
6.4. DISENO EXPERIMENTAL Y UNIDAD EXPERIMENTAL......coovvveverererereeraen. 14
6.5.  ANALISIS ESTADISTICO ... 14
B.6.  VARIABLES ......ooeoeeeeeee ettt tes e es sttt 14
6.6.1.  VARIABLE INDEPENDIENTE ....covviieieieieieieeeee et see e 14
6.6.2.  VARIABLE DEPENDIENTE ....cooiviieeieeieieie e s 15
6.6.3. VARIABLES AMEDIR ....oooomiieieeeeeeeeeeseee e es s vee et 15
6.6.3.1. FISICOQUIMICA ..ottt 15
B.6.3.2.  SENSORIALES .......ooieeeeeeeeteeeeeee e see e ses st 15
6.7.  MANEJO DEL EXPERIMENTO ......oooiioieieeeieieieeeeiee e essessesses s 15
6.8.  DESCRIPCION DEL PROCESO DE EXTRACCION DE HOJAS DE
GUANABANA ANNONA MUIICALA L. ...veeivieiiieiieciieieeeee ettt e 17
6.9. DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA OBTENCION DE PULPA DE
GUANABANA . ...ttt st 19
6.10.  DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA OBTENCION DEL NECTAR.....21
6.11. METODOLOGIA DE ANALISIS REALIZADOS ........coooovereereereereereereeeeresenrenrennan 23
7. RESULTADOS Y DISCUSION .....oooieieeieeeeeeeeeeeeesess e ss s 27
7.1.  HUMEDAD DEL PULVERIZADO DE HOJAS DE GUANABANA ...........ccccoo..... 27
7.2.  CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y FENOLES TOTALES DE LOS EXTRACTOS
ACUOSOS ...ttt s s 27
7.3.  ANALISIS FTSIQOQUI'MICOS (pH, BRIX,) A LA PULPA DE GUANABANA,
PULPA DILUIDA Y NECTAR FINAL ..o 29
7.4.  EVALUACION SENSORIAL DEL NECTAR ...coooviieiereeveeveevesee e ee s see s 29
741, ATRIBUTO COLOR ..ot ee e sesses s 30
7.5.  RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS AL MEJOR TRATAMIENTO
EN COMPARACION DEL TRATAMIENTO TESTIGO ..o eevee e 32
8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .......ccoeveveieiereieieeieesesses s, 35
8.1,  CONCLUSIONES.......coiioieeeeeeeeeeeeeeee ettt sas s 35

viii



8.2.

RECOMENDACIONES ...

9. REFERENCIA BIBLIOGRAFICA.......c.coevitieeiriiteteieeisse et

ANEXOS



INDICE DE TABLAS

Tabla N° 1. Caracteristicas quimicas de la pulpa de guanabana................................. 7
Tabla N° 2. Obtencion de extracto acuoso de hojas de guanabana............................. 13
Tabla N° 3. Tratamientos eStudiados. ........o.ouieieiniie e, 14
Tabla N° 4. Formulacion de exXtracto aCuoS0.. ... ...oveviririniiiiiiiiiieeeeeeeeen 19
Tabla N° 5. Rendimiento de la guanabana.....................coooiiiiiiiiiii e, 20
Tabla N° 6. Andlisis de varianza para la variable fenoles totales....................c...eenen. 27

Tabla N° 7. Comparacion de promedios segun la prueba Tukey para la variable fenoles
BOBAL S .ttt e 28
Tabla N° 8. Analisis de varianza para la variable actividad antioxidante..................... 28

Tabla N° 9. Comparacién de promedios segun la prueba Tukey para la variable actividad

ANEIOXIAANTC . ...\t 28
Tabla N°10. Prueba de contraste de Kruskal Wallis.............c.cooeviiiies voiiiiiiiniin, 29
Tabla N° 11, AtribUtO COLOT. ... .ot 30
Tabla N°® 12, AtribUto SADOT. ......eitiitt it e e e, 31
Tabla N° 13. Resultados de los andlisis fisicoquimicos..................coooviiiiiiinin. 32



INDICE DE GRAFICOS

Grafico 1. Diagrama de flujo para la elaboracion del néctar...................ccoeiivinnin

Gréfico 2. Atributo color.

Gréafico 3. Atributo sabor

Xi



RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se evaluo el efecto del extracto acuoso de hojas de
guandbana en la elaboracion de un néctar obteniendo tres concentraciones (1:5, 1:10, 1:15)
de extracto acuoso a las cuales se determind fenoles totales por el método de Folin- Ciocalteu
obteniendo valores de T1= 12,91 mg EGA/100g T2=6,22 mg EGA/100g y en el T3=3,63
mg EGA/100g; y Capacidad Antioxidante T1=4,17umol ET/100g, T2= 2,45 umol ET/100g
y en el T3=1,78umol ET/100g por el método del ABTS. Para la elaboracion del néctar se
reemplazd el agua por el extracto acuoso en diferentes porcentajes (60%, 70% y 80%)
realizando 3 repeticiones por cada tratamiento. Posteriormente se realizé un panel sensorial
con 30 catadores no entrenados utilizando una escala hedonica de 9 puntos donde se

evaluaron los atributos aroma, sabor, color y apariencia general.

Para determinar el mejor tratamiento se aplico un disefio completamente al azar unifactorial,
donde se determind que existieron diferencias significativas entre los atributos sabor y color,
determinando el T3 como mejor tratamiento por presentar en su formulacidn extracto acuoso
de hojas deshidratadas de guandbana. Se realizaron analisis fisicoquimicos al mejor
tratamiento, obteniendo los siguientes valores de vitamina C <0.5mg/100, acidez 0.67%, pH
4, °Brix 13, Fenoles totales 27.02 mg EGA/100g, Actividad antioxidante 7.92 umol ET/100g
y viscosidad 11.42 CPS, concluyendo que el extracto acuoso de hojas deshidratadas de

guandbana si influye en las caracteristicas fisicoquimicas del néctar.

Palabras claves: extracto acuoso, guanabana, hoja, néctar, pulpa.
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SUMMARY

In the present research work, the effect of the aqueous extract of soursop leaves in the
elaboration of a nectar was evaluated, obtaining three concentrations (1: 5, 1:10, 1:15) of
aqueous extract at which total phenols were determined by the Folin-Ciocalteu method
obtaining values of T1 =12.91 mg EGA /100g T2 =6.22 mg EGA / 100g and in T3 = 3.63
mg EGA /100g; and Antioxidant Capacity T1 = 4.17umol ET / 100g, T2 = 2.45 umol ET /
100g and in T3 = 1.78umol ET / 100g by the ABTS method. For the production of the nectar,
the water was replaced by the aqueous extract in different percentages (60%, 70% and 80%),
making 3 repetitions for each treatment. Subsequently, a sensory panel was performed with
30 untrained tasters using a 9-point hedonic scale where the attributes aroma, flavor, color

and general appearance were evaluated.

To determine the best treatment, a completely randomized unifactorial design was applied,
where it was determined that there were significant differences between the flavor and color
attributes, determining the T3 as the best treatment for presenting aqueous extract of
dehydrated soursop leaves in its formulation. Physicochemical analyzes were carried out for
the best treatment, obtaining the following values of vitamin C <0.5mg / 100, acidity 0.67%,
pH 4, °Brix 13, total phenols 27.02 mg EGA / 100g, antioxidant activity 7.92 umol ET /
100g and viscosity 11.42 CPS, concluding that the aqueous extract of dehydrated soursop

leaves does influence the physicochemical characteristics of the nectar.

Keywords: aqueous extract, soursop, leaf, nectar, pulp.

xiii



1. INTRODUCCION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La creciente preocupacion de una alimentacion mas equilibrada el consumidor actual
presenta la tendencia hacia un mayor consumo de frutas y hortalizas, o de materias primas
como hojas, tallos, flores, semillas entre otros, que presenten un gran potencial para ser
incluidas en procesos agroindustriales (Herrera, et. al, 2009).

El néctar es un producto constituido por el jugo y la pulpa de fruta, estos deben ser libres de
materia y sabores extrafios, poseen color uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta
(Cadiizares, et al, 2009), mientras que segun la Norma Técnica Ecuatoriana en su documento
NTE INEN 2337 (2008) menciona que el 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.

La guanabana (Annona muricata L.) es el frutal mayormente establecido de las especies de
Annona, se considera que en Sudameérica la mayor produccion de guandbana se concentra
en Venezuela, Brasil y Colombia, mientras que, en América Central, México es el mayor
productor y consumidor de guanadbana. Es utilizado como fruta para consumo en fresco y
procesado de manera regional en su mayoria para elaboracion de bebidas refrescantes y
néctares (Paull 2011; Coelho de L, 2011).

La guanabana presenta compuestos antioxidantes que estan en la capacidad de inhibir la
oxidacion de moléculas y por lo tanto actuar como protectores de moléculas bioldgicas
contra especies reactivas de oxigeno o radicales libres. Muchos antioxidantes pueden ser
sintetizados en el cuerpo u obtenidos a partir de una dieta basada en frutas (Correa, et. al,
2012). Por otra parte, las hojas de este fruto poseen caracteristicas funcionales, como la
disminucion de radicales libres, pero en el mercado son escasos los productos elaborados a
partir de las hojas secas, los cuales pudieran ser usados como nutracéuticos,

fundamentalmente, en paises de América incluyendo el Ecuador (Cuello, et. al, 2017).

Del arbol de la Guanabana ademas de su fruto también se puede aprovechar su hoja a la que
se le atribuye propiedades curativas para el tratamiento del cancer, la cual se puede obtener
a través del proceso de extraccion acuosa que es el material soluble que se extrae de las hojas

mediante la aplicacion de agua en punto de ebullicidn, la extraccion del material soluble se
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lo realiza mediante reflujo, filtracion, evaporacion del filtrado de sequedad y pesaje del
residuo (Vallejo & Beltran, 2016)

Lamentablemente en Ecuador no ha sido considerada la hoja como una oferta exportable o
industrial, esto se debe al hecho de existir poco nivel de asociacion entre los productores,
lo cual repercute en la escasa representatividad de este sector a nivel nacional, sin embargo,
gracias a las bondades curativas que se han descubierto sobre la fruta y sus hojas, la demanda
de la misma empieza a tener una mayor participacion en el consumo tanto nacional como

internacional (Toledo, 2017)

Por lo anterior, el desarrollo e innovacién en productos con caracteristicas funcionales es
una alternativa para mejorar las condiciones econdmicas de los productores de guanabana y
a su vez favorecer el estado de salud en los consumidores a través del uso de extractos

acuosos de hojas de guanadbana, por lo tanto, se plantea lo siguiente.

¢Como influye el extracto acuoso de hojas de guandbana sobre las caracteristicas sensoriales

y fisicoquimicas en la elaboracion de un néctar?

2. JUSTIFICACION

En Ecuador, un pais donde se encuentra uno de las mejores frutas del mundo para la
elaboracion diversos derivados, urge la necesidad de elaborar y ejecutar planes que motiven
e impulsen la nueva industria alimentaria, enfocada en aperturar nuevos mercados no
tradicionales y al mejoramiento de las presentaciones de nuestros productos (Beltran, 2016)
con esto se pretende mejorar la economia de nuestros agricultores dandole valor agregado a
la materia prima que ellos cosechan de esta manera también evitar que esta se pierda o

deseche logrando generar mas ingresos para las familias del cantén Chone.

La industria alimenticia en la actualidad se ha caracterizado por el interés de néctares que
son uno de los factores primordiales que incrementan la elaboracion de estas bebidas con
beneficios para la salud en general, de una u otra forma, sin embargo el mercado es muy
amplio en este proceso de transformacion agroindustrial existe la posibilidad de incluir
materias primas no convencionales que cumplan la funcion de prevenir o mejorar la salud

aprovechando sus propiedades.



La presente investigacion tiene como objetivo realizar un néctar a base del extracto acuoso
de hojas de guanabana sustituyendo totalmente su componente principal que es agua, ya que
en el Ecuador no existen empresas gque aprovechen los beneficios que existen en las hojas de
este frutal, de tal manera permitira ofrecer un producto innovador que encamine el cambio

de matriz productiva impulsando al desarrollo econémico tanto a nivel local como nacional.

3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto del extracto acuoso de hojas de guanabana (Annona muricata L.) en las

propiedades fisicoquimicas y organoléptico de un néctar.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Determinar el contenido fendlico y actividad antioxidante del extracto acuoso de hojas
de guanadbana (Annona muricata L.) en diferentes concentraciones.

o Establecer la aceptacion del néctar adicionando extracto acuoso de hojas de guanabana
en diferentes concentraciones mediante panel sensorial.

e  Evaluar analisis fisicoquimicos (acidez, viscosidad, pH, grados Brix, actividad
antioxidante, vitamina C y fenoles totales) al mejor tratamiento obtenido mediante un

anélisis sensorial.

4. HIPOTESIS

El extracto acuoso de hojas de Annona muricata L. influird en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas en un néctar de guanabana.

5. MARCO REFERENCIAL

5.1. NECTAR

El néctar es un producto constituido por el jugo y/o la pulpa de frutos, finamente dividida y
tamizada, con agua potable, azlcar, acido organico, preservante quimico y estabilizador si
fuera necesario (Guevara, 2015) mientras que por otro lado (Camacho, 2002) define que los
néctares de frutas deben ser libres de materia y sabores extrafios, poseen color uniforme y
olor semejante al de la respectiva fruta, el contenido de azucares debe variar entre 13 a 18

°Brix. En el caso de que el néctar sea elaborado con dos o mas frutas, el porcentaje de solidos
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solubles estara determinado por el promedio de los solidos solubles aportados por las frutas

constituyentes.

5.1.1. CARACTERISTICAS DE LOS NECTARES DE FRUTAS

Para (NTE INEN 2337, 2008) los néctares deben cumplir los siguientes puntos:

o 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.

o El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segin NTE INEN 389).

o El contenido minimo de sélidos solubles del néctar de guanabana debe estar entre 2,75
a 20 °Brix

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

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

Segun (Coronado & Hilario, 2001) mencionan que las caracteristicas del néctar son las

siguientes:

o El estabilizante y conservante va a depender de cada empresa, pero se recomienda que
sea en pequefias cantidades, es decir ser inferior a 0.05% este Gltimo

o Los néctares deben tener un contenido de azlcar que puede variar entre 13 a 18 grados
°Brix

o En general, los requisitos de un néctar se pueden resumir de la siguiente manera:

e  SOlidos solubles por lectura (°Brix) a 20°C: Minimo 12%, Maximo 18%.

o pH: 3.5-4.0

. Acidez titulable (expresada en &cido citrico anhidro g/100cm3): Méaximo 0.6, Minimo
0.4.

e  Conservante: Benzoato de Sodio y/o Sorbato de Potasio (solos o en conjunto) en g/100
ml.: maximo 0.05%. No debe contener antisépticos.

e  Sabor: Similar al del jugo fresco y maduro, sin gusto a cocido, oxidacion o sabores
objetables.

e  Colory Olor: Semejante al del jugo y pulpa recién obtenidos del fruto fresco y maduro
de la variedad elegida. Debe tener un olor aromatico.

e  Apariencia: Se admiten trazas de particulas oscuras.



5.1.2. PRINCIPALES DEFECTOS EN LA ELABORACION DE NECTARES

En la elaboracion de jugos, néctares, conservas, compotas, mermeladas, cremogenados o
yogures, se requiere encontrar la mezcla 6ptima de ingredientes que permita generar un
nuevo producto cuya formulacion ofrezca caracteristicas de producto funcional con alto
valor nutricional y en las que se mantengan propiedades organolépticas de aroma y sabor

deseables (Salamanca, 2010)

(Coronado & Hilario, 2001) Dice que los defectos mas comunes en los néctares son los que

se describen a continuacion:

o Fermentacion: a causa de frutas en mal estado, pH inadecuado, deficiente
pasteurizado, mal envasado y por la falta de medidas de higiene y sanidad.

e  Separacion de Fases: se pueden dar a causa de deficiente pulpeado y/o refinado,
excesiva cantidad de agua, falta o poca cantidad de estabilizante e inadecuada
homogenizacion.

o Cambio de color: Falta o inadecuada precoccion de la fruta, excesiva cantidad de
agua, utilizar azlcar rubia, exceso en el tiempo y/o temperatura de pasteurizacion y la
fermentacion del néctar.

o Cambio de sabor: Exceso de acido, falta o exceso de azlcar, exceso de agua y
fermentacion del néctar.

o Falta de consistencia: Falta de estabilizante, exceso de agua y fermentacion del néctar.

5.2. MATERIA PRIMA UTILIZADA EN EL NECTAR
5.2.1. GUANABANA (Annona muricata L.)

La guanabana es una fruta que destaca por su maravillosa fragancia y sabor. Su pulpa es
aromatica con una textura similar a la del algodoén. Es blanco, cremoso y suave (Palasz &
Campbell, 2017) mientras que (Leiva, et al, 2018) describen que el fruto de la Annona
muricata “guanabana” tiene pulpa blanca y jugosa, de sabor agridulce, las semillas de color

negro lustroso o castafio con hojas gruesas y siempre verdes, brillantes en la parte inferior.

Los ingredientes funcionales son aquellos que adicionados a un alimento ademas de
nutrirnos y aportarnos calorias, ejercen un efecto beneficioso en la salud. Hay varios tipos

de ingredientes que hacen que un alimento sea funcional. Ejemplos de ingredientes



funcionales: Probioticos (microorganismos), prebidticos (fibra), fibra, acidos grasos (Omega

3, 6), antioxidantes (vitamina C), otros (colageno y f-glucanos) (Acosta & Teran, 2014).
5.2.1.1. CULTIVO DE GUANABANA

La guanabana (Annona muricata L.) es una planta fruticola; es un arbusto de 3 a 8 m de
altura, ramificado desde la base, las especies de esta familia son originarias de América
tropical, ubicandose el centro de origen de la guandbana en Colombia o Brasil. Se estima
que este cultivo produce al afio de 10-15 kg de fruta por arbol al afio. El cultivo de guandbana
requiere de altas cantidades de Nitrogeno, Fosforo y Potasio, se recomienda la siembra en
suelos con un buen drenaje, se estima que cada planta extrae del suelo 19 kg de Potasio (K),
19 kg de Nitrdgeno (N), 8 kg de Fosforo (P), 5 kg de Calcio (Ca) y 0.9 kg de magnesio (Mg)
(Reyes, et.al, 2018).

En Ecuador y en estudios del programa de Fruticultura del INIAP, se han observado
diversidad morfologica entre arboles silvestre en cuanto a forma y tamarfio de arboles. Las
principales areas de cultivos se ubican en la Peninsula de Santa Elena y Guayas donde se
encuentran lotes totalmente tecnificados, ademas de la zona sur de Manabi y areas rurales
de Santo Domingo de los Colorados (Merchan, 2018).

5.2.1.2. TAXONOMIA DE (Annona muricata L.)

Para (Merchén, 2018) la taxonomia de la guanabana es la siguiente:

o Reino: Plantae

o Divisién: Magnoliophyta
o Clase: Magnoliopsida

o Orden: Magnoliales

o Familia: Anonaceae

e  Geénero: Annona

e  Especie: Muricata L

5.2.1.3. DESCRIPCION BOTANICA DE LA GUANABANA

El fruto de guanabana esté clasificado como mdltiple de forma oblonga cénica, semejante a
un corazén o de forma irregular, esto ultimo es debido a un desarrollo inapropiado del
carpelo o vacios producidos por insectos; el fruto alcanza los 10 a 30 cm de longitud con un

peso de entre 1 a 5 kg, con cascara de color verde oscuro que posee varias espinas pequefias,



suaves y carnosas. Cuando el fruto estd maduro la cascara es de color verde mate y adquiere
una consistencia blanda con apariencia verticulada. La pulpa es de color blanco, cremoso,
aromatico, jugoso y suave, adherida a la cuticula, pero se separa facilmente en segmentos y
recubre totalmente las semillas negras que tienen dimensiones en promedio de 1 a 2 cm de
largo, cada fruto puede tener hasta 200 semillas. La pulpa contiene 80-83% de agua, 1% de
proteinas, 14-18% de hidratos de carbono, 3.43% de acidez titulable, 24.5% de azlcares no

reductores y vitaminas B1, B2, y C (Jiménez, et al 2017)
5.2.1.4. VARIEDAD DE GUANABANA

Annona muricata “guanabana” tiene 167 especies propias de regiones tropicales del mundo
especialmente de Africa y Sudamérica (Leiva, et al, 2018) por lo contrario (Arrazola, et al,
2018) dice que la familia de la Guanabana, comprende cerca de 2.500 especies agrupadas en
130 géneros, constituidos por arboles, arbustos y lianas, distribuidas en las regiones
tropicales de América, Asia y Madagascar. Tal es el caso de la Annona squamosa, Annona

muricata, Annona cherimolla y Annona reticulata.

5.2.2. COMPOSICION QUIMICA DE LA PULPA DE GUANABANA

Para (Ledn, et al, 2016) la guanabana esta compuesta por los elementos que se describen en
la Tabla N° 1.

Tabla N° 1. Caracteristicas quimicas de la pulpa de guanabana

Elementos Resultados (%)
pH 3,97 £ 0,02
Acidez 0,87 £ 0,05
Sélidos solubles totales (SST) 14,10 £ 0,01
indice de maduracion (SST/Acidez) 16,21 £ 0,04
Ceniza 0.70+£0,11
Humedad 81,49 + 0,10
Proteina 1,49 + 0,20
Grasas 0,2+0,30
Fibra cruda 1,64 £ 0,09
Carbohidratos 16,12 + 0,80
Vitamina C 27,44 £ 0,15

Fuente: (Ledn, Granados, & Osorio, 2016)



(Correa, et. al, 2012) mencionan que la composicion de la guanabana es de 95.60g de
humedad, 14.00 kcal de energia, 0.20 g de proteina, 0.20 g de lipidos, 3.00 g en carbohidratos
totales, 0.80 g de fibra totales y 10.07 mg en vitamina C.

5.2.2.1. BENEFICIOS

Segun (ADN Cuba, 2019) en su pagina virtual mencionan que los beneficios que tiene la

guanabana son:

e  Combate la hipertension

o Combate el asma

o Combate la diabetes

e  Combate desordenes del higado

e  Combate tumores (alteracion de tejido que produce un aumento de volumen)

o Insecticida: se usan las hojas y raiz (ayuda a eliminar a los insectos molestos como
mOosquitos)

e  Amebicida, la corteza (combate parasito como por ejemplo la lombriz intestinal)

o Pectoral, flores y hojas (cura toda clase de enfermedades del pecho como asma,
bronquitis entre otras)

e  Antidiabético, hojas (se utiliza para controlar y curar la diabetes y prevenirla)

e  Vasodilatador, hojas (previene y corrige la mala circulacion, asi como también los
derrames)

e  Sedativo, hojas (ayuda a calmar los nervios, asi como al buen dormir)

5.2.2.2. PROPIEDADES

La guanabana (Annona muricata L.) se destaca porgue tiene un rico aroma y sabor, se
consume fresca y tiene gran potencial industrial por sus altos rendimientos en pulpa,
normalmente superiores al 50 %. Es rica en carbohidratos y &cidos en su composicién
quimica se destaca por la presencia de alcaloides como (muricina, muricinina, N-
metilcoridina, N-metilcorituberina), flavonoides y acetogeninas; metabolitos de comprobada
accion terapéutica (Rodriguez & Hernandez, 2017)

5.2.2.3. APLICACIONES

Segun (Torres, et. al, 2017) las aplicaciones de la guanabana son: Anticancerigeno (hojas y

brotes), antibacteriana (corteza), antiparasitario (Semillas y corteza), anticulceroso (corteza),



vermifigo (corteza y hojas). Actividad larvicida, causantes de la toxicidad de larvas de
Aedes aegypti. Presenta actividades citotdxicas, antileishmanial, curacion de heridas y
antimicrobiana. También tiene anticancerigeno y efecto genotdxico. El andlisis fitoquimico
de la planta revel6 la presencia de taninos, esteroides y glucosidos cardiacos que son los
principales compuestos fitoquimicos. La pulpa obtenida de la planta muestra propiedad de

difusividad térmica.

5.2.3. HOJAS DE GUANABANA

Las hojas de guanabana contienen alcaloides de tipo isoquinolinico tales como:
annomuricina, annomurina, annonaina, annoniina, coclaurina, coreximina, reticulina.
Poseen también alcaloides miscel&neos como lo son: muricina, muricinina, estefarina,
aterospermina, aterosperminina. Las acetogeninas de la hoja con actividad anticancerigena
son: muricapentocin, muricatocin C, muricatocin A, annomuricin B, annomuricinA,

murihexocin C, muricoreacin, bullatacinone, y bullatacin. (Benquique, 2018)

5.2.3.1 BENEFICIO DE LAS HOJAS DE GUANABANA

Las hojas y las semillas tienen usos en medicina tradicional por su capacidad antitumoral,
parasiticida y antidiarreica. La Vitis vinifera y Annona muricata son especies que han

demostrado tener efectos benéficos sobre la salud del ser humano (Leiva, et al, 2018)

Los principales compuestos activos de Annona muricata son acetogeninas, flavonoides,
compuestos fendlicos, alcaloides y taninos, y se cree que tienen un efecto benéfico para el
organismo. Especificamente sus extractos son opciones potenciales para la prevencion y el

tratamiento de diversas enfermedades (Damayanti , et al, 2017).

5.2.3.2 USOS DE HOJAS DE GUANABANA

Las hojas de guanabana son utilizadas tradicionalmente en Brasil para problemas del higado,
también son usadas como supurativo (contra mucosidades, secreciones o flujos), antipirético
y contra la inflamacidn, por ejemplo, realizaron un analisis de la capacidad antiinflamatoria
del extracto etanodlico de las hojas de guanabana obteniendo la confirmacién de su posible
uso terapéutico, pero recomendando la realizacion de estudios sobre los efectos secundarios

que se pueden presentar (Correa, et. al, 2012)



5.2.3.3. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE HOJAS

Los mayores valores de actividad antioxidante se encontraron en las muestras de pulpa,
seguidos de las muestras de hoja y semilla extraidas con etanol. Al igual que en las
mediciones del contenido de Flavonoides, polifenoles y proteinas, las fracciones de
guandbana extraidas con etanol presentaron una mayor actividad antioxidante en

comparacion con los correspondientes extractos metanolicos (Vit, et.al , 2014).
5.2.3.4. CONTENIDO FENOLICO DE HOJAS

Los compuestos fendlicos son metabolitos secundarios que se caracterizan por estar
formados por unidades de fenoles anillos aromaticos que llevan al menos un sustituyente
hidroxilo. Estas biomoléculas se localizan en todas las partes de las plantas y su
concentracion varia a lo largo del ciclo vegetativo, ademas participan en diversas funciones,
tales como la asimilacion de nutrientes, la sintesis proteica, la actividad enzimatica, la

fotosintesis y la formacion de componentes estructurales (Diaz, 2018)

5.3 BEBIDAS FUNCIONALES

Las bebidas funcionales, son productos alimenticios que ademas de su aporte nutricional;
representan un beneficio extra para la salud de las personas, algunos de estos beneficios
pueden ser: regulador del nivel de colesterol, fuente de aminoacidos esenciales, facilitar el
transito intestinal, fortalecer los huesos, fortificadas con vitaminas y minerales o contener

antioxidantes. (Barrios, 2017)

Las bebidas pueden ser funcionales dependiendo si llevan un ingrediente que enriquezca al
producto, brindandole un beneficio al consumidor final, o si el producto final ofrece un

beneficio interesante al mismo debido a su composicion. (Contreras, 2018)

El mercado de alimentos funcionales es un sector emergente en la industria alimentaria
debido a que los consumidores demandan alimentos que adicionalmente a su aporte nutritivo
proporcionen efectos benéficos; es decir, alimentos que contengan compuestos bioactivos.
(Cruz & Carmela, 2019)

Las bebidas elaboradas industrialmente tienen ya un nicho ganado debido a su principal
objetivo: calmar la sed, y los consumidores actuales confian cada dia mas en la calidad

sanitaria con que se elaboran (Benavides, 2016).
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Una bebida funcional es una bebida no alcohdlica que es formulada con ingredientes
nutracéuticos como frutas, hierbas, vitaminas, minerales, aminoacidos y todos los demas
compuestos bioactivos que brindan beneficios especificos para la salud humana (Cucaita
Jiménez, 2017)

5.3.1. BENEFICIOS DE LAS BEBIDAS FUNCIONALES

Las bebidas funcionales son aquellas que ofrecen beneficios para la salud y el autocuidado;
pueden ser funcionales naturalmente como el té (contiene antioxidantes en forma natural) o
pueden adicionarse Nutracéuticos como el Calcio de Leche, Omegas, Proteina aislada de
Soya, Fibras, Prebioticos, Probidticos, L. carnitina, Polifenoles, vitaminas, minerales y otros
ingredientes que le confieren beneficios especificos que pueden ser declarados en el
producto (Naranjo, 2015)

En dmbito de las bebidas funcionales, existen jugos que se encuentran dentro de las bebidas
enriquecidas con nutrientes necesarios para el organismo, como los minerales (calcio, hierro,
magnesio, fosforo) los azlcares (fructosa, sacarosa) y las vitaminas (pcaroteno, C, E, D),
Las bebidas estan presentes en el segundo grupo de los alimentos con mayor crecimiento.
La demanda mas alta en bebidas a nivel mundial, representa las bebidas funcionales (Ortiz
J., 2019)

5.4 ADITIVOS

La utilizacion de aditivos alimentarios solamente esté justificada si responde a una necesidad
tecnoldgica, no induce a error al consumidor y se emplea con una funcion tecnologica bien
definida, como la de conservar la calidad nutricional de los alimentos o mejorar su
estabilidad (Organizacion Mundial de la Salud, 2018)

Los aditivos alimentarios se dividen en ocho principales grupos: antioxidantes, colorantes,
emulsificadores y estabilizadores de sabor, solventes, agentes de glaseado, edulcorantes,

conservadores y agentes espesantes. (Velasquez, et.al, 2019)
5.4.1. CONSERVANTE (BENZOATO DE SODIO)

Se utilizan para proteger los alimentos contra la proliferacion de microorganismos que
pueden lograr deteriorarlos; también es conocido como benzoato de sosa o (E211);
compuesto quimico de férmula CeHsCOONa, de aspecto granuloso, inodoro, de sabor dulce

astringente y combustible utilizado en la conservacion de los alimentos, como antiséptico y
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como inhibidor de la aparicion de herrumbre y moho. Se obtiene al neutralizar el &cido

benzoico con bicarbonato de sodio (Velasco, 2015)

5.4.2 ESTABILIZANTE (CMC)

Conocida como CMC, se obtiene a partir de celulosa natural por modificacion quimica, es
soluble en agua, derivado de éter de celulosa. La CMC ha sido aprobada como aditivo interno
alimenticio en la Union Europea, Estados Unidos y muchos otros paises. La CMC tiene la
propiedad de no causar sinéresis del agua a temperaturas de congelacién, es decir, no existe
una separacion espontanea del agua debido a la contraccion del gel, por lo que se utiliza
como estabilizador en alimentos congelados. Mientras el alimento es congelado, el éter de
celulosa ayuda a mantener la humedad y evita que los vegetales o las frutas se quemen,
ademas ayuda a estabilizar la solubilidad de jugos de fruta congelados. (Velasco, 2015)
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6. MATERIALES Y METODOS

6.1. UBICACION DEL EXPERIMENTO

La presente investigacion se realizé en el Laboratorio de Procesos Agroindustriales en el
area de frutas y hortalizas de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extensién Chone de la
Universidad Técnica de Manabi, el mismo que tiene infraestructura adecuada, maquinarias

y equipos para el desarrollo de la investigacion. Geograficamente se ubica a 0°41'y 17" de

latitud Sur y a 80° 7' 25.60” de longitud Oeste.

6.2. FACTOR DE ESTUDIO

Factor A: Porcentaje de extracto acuoso de hojas de guanabana

Niveles:

al=60%

a2=70%

a3=80%

Para la obtencion del extracto acuoso de hojas de guandbana se tomé como referencia la

relacion de 1:15 mencionada por (Ortiz T., 2017) en su investigacion, valores que se indican

en la siguiente tabla:

Tabla N° 2. Obtencidn de extracto acuoso de hojas de guanabana

Relacion Hojas Contenido de
deshidratadas agua
1:5 1g 5ml
1:10 1g 10 ml
1:15 19 15 ml

Fuente: La autora

6.3. TRATAMIENTOS

Los tratamientos que se aplicaron fueron los que se detallan en la siguiente tabla.
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Tabla N° 3. Tratamientos estudiados

Py
D
2 Unidad
. o . TOTAL
TRAT. CODIGO COMBINACIONES g' Experimental
(4]
1 TO Néctar testigo 3 200 ml 600 ml
60% Extracto
) 40% Pulpa de
2 T1 acuoso de hojas . 3 200 ml. 600 ml
) guanabana
de guanébana
70% Extracto
) 30% Pulpa de
3 T2 acuoso de hojas . 3 200 ml. 600 ml
; guanabana
de guanébana
80% Extracto
) 20% Pulpa de
4 T3 acuoso de hojas 3 200 ml. 600 ml

) guanabana
de guanébana

Fuente: La autora

6.4. DISENO EXPERIMENTAL Y UNIDAD EXPERIMENTAL
Para el ensayo se aplic6 un Disefio Completamente al Azar (DCA) unifactorial con tres
repeticiones por tratamiento y un testigo, obtenido un total 12 unidades experimentales.

6.5. ANALISIS ESTADISTICO
El analisis estadistico aplicado en los andlisis de actividad antioxidante y fenoles totales
realizados al extracto acuoso fueron analizados en el programa de Infostat, el cual se
realiz6 de la siguiente manera:
- Andlisis de varianza
- Seaplicé la prueba de Tuckey que ayudo a determinar la magnitud de las diferencias
entre los tratamientos con un nivel de significancia del 5%.
El andlisis estadistico aplicado en la prueba sensorial se realizd de la siguiente manera:
- Prueba de normalidad, homogeneidad.
- Se procedi6 a realizar la prueba no paramétrica, por haberse comprobado
heterogeneidad en los datos aplicando la prueba de contraste de Kruskall Wallis.
Para el andlisis de los datos se realizaron mediante el programa SPSS 24 version libre.
6.6. VARIABLES
6.6.1. VARIABLE INDEPENDIENTE
Porcentaje de extracto acuoso de hojas de guanabana
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6.6.2. VARIABLE DEPENDIENTE

Calidad final del néctar (fisicoquimica y sensorial)

6.6.3. VARIABLES A MEDIR

6.6.3.1 FISICOQUIMICA

Acidez, pH, °brix, vitamina C, actividad antioxidante, fenoles totales, viscosidad.
6.6.3.2. SENSORIALES

Aroma, sabor, color, apariencia general.

6.7. MANEJO DEL EXPERIMENTO

En el presente trabajo de investigacion se utiliz6 como materia prima e insumos los

siguientes elementos.

o Extracto acuoso de hojas de guanabana (Annona muricata L.) /Agua
o Pulpa de guanéabana.

o Sacarosa.

e  CMC (Carboxilmetil celulosa).
o Benzoato de Sodio.

e  Balanza analitica

e  Refractometro

o Cocina industrial

o Ollas de acero inoxidable

e  TermOmetro

o Botellas

e  Tamices

o Bandejas

e  Cucharas

e  Cilindros

o Jarras

e  Coladeras

o Mesa de trabajo

e  Cuchillos

o Licuadora Industrial

. Potencidmetro
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Asi mismo se presenta el diagrama de flujo para la elaboracion del néctar.

Grafico N° 1. Diagrama de flujo para la elaboracion del néctar
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6.8. DESCRIPCION DEL PROCESO DE EXTRACCION DE HOJAS DE
GUANABANA Annona muricata L.

Recoleccion de muestra: Las hojas de la guanabana fueron recolectadas en la cuarta semana
del mes de septiembre del 2019, de los arboles que se encuentran ubicados en la Quinta “La
Esperanza” localizada en la Parroquia Santa Rita del Canton Chone. Para su posterior
procesamiento las hojas presentaron una pigmentacion verde uniforme evitando el uso de
aquellas con presencia de hongos, senescencia o cualquier otro agente patdgeno, las cuales
fueron lavadas con abundante agua purificada para eliminar cualquier tipo de

microorganismo o impurezas.

Secado de la muestra: En esta operacion las hojas desinfectadas fueron ubicadas en
bandejas de acero inoxidable para su respectiva deshidratacion en un horno deshidratador
(marca BYRD con capacidad de 12 bandejas de acero inoxidable) a una temperatura de 65°C
durante 5 horas, obteniendo como resultado final una muestra totalmente lista para ser

triturada y molida.

Molienda de la muestra: Una vez secas las hojas, se realizé el proceso de trituracion y
molienda en un molino Industrial (acabado en acero inoxidable), de tal forma se obtuvo
como producto final hojas de guanabana pulverizada, posteriormente el producto fue pesado
en la gramera (marca ADAM), y almacenado en fundas ziploc. Luego de 24 horas de
almacenamiento el producto fue llevado al laboratorio para proceder con el analisis de

humedad, con la técnica que se menciona a continuacion:

Determinacion del porcentaje de humedad: Bobadillo, et. al, 2014 menciona que se
utilizé el método gravimétrico AOAC 934.01. Se tomo el peso de un crisol seco y vacio en
la gramera (marca ADAM), se pes6 28gr de hojas verdes para la humedad inicial, luego por
24 horas se mantuvo a una temperatura de 65°C en la estufa (HACH), posteriormente se
peso obteniendo como muestra seca 6.8 gr y finalmente se procedio a realizar los célculos

para él % de la humedad inicial.
(Peso del crisol vacio + materia fresca) — Peso del crisol vacio = Peso Himedo
(23.0598 g + 28 g) — 23.0598 g = Peso Humedo
28 g = Peso Hamedo

(Peso del crisol vacio + materia seca) — peso del crisol vacio = Peso seco
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(23.0598 g + 6,8 g) — 23.0598 g = Peso seco
6,8 g = Peso seco

. (Peso Himedo — Peso Seco)
Humedad inicial = - x 100
Peso Humedo

280 — 6,8
Humedad inicial = (gZ8—gg) x 100

Humedad inicial = 75.71
En el caso de la humedad final del molino industrial se realizaron los siguientes célculos:
(Peso del crisol vacio + materia fresca) — Peso del crisol vacio = Peso Huimedo
(23.0598 g + 3,0024 g) — 23.0598 g = Peso Humedo
3,0024 g = Peso Humedo
(Peso del crisol vacio + materia seca) — peso del crisol vacio = Peso seco
(23.0598 g + 2,8088 g) — 23.0598 g = Peso seco
2,8088 g = Peso seco

) (Peso Himedo — Peso Seco)
Humedad final = - x 100
Peso Himedo

H dad fi l_(3,0024g—2,8088) 100
umedad final = 30024 x

Humedad final = 6,45

Posterior al andlisis, se procedio a realizar el proceso para obtener el extracto acuoso, en
una gramera (marca ADAM) se peso y taro una ldmina de papel de aluminio para pesar la
muestra, luego con una cuchara espatula se tomé la muestra de pulverizado de hojas de
guanabana, una vez pesada la muestra se procedié a medir en una probeta con ayuda de la
pizeta tres cantidades diferentes de agua destilada por cada uno de los tratamientos, tanto la
muestra pulverizada como el agua destilada se mezclan en un vaso de precipitacion con un
capsula en el agitador, luego se procede a realizar un bafio maria en agua caliente en una
cocina eléctrica donde la temperatura interna debe ser de 65°C durante una hora, de esta
manera se desprenden mejor sus componentes, luego de esto se lo lleva nuevamente al

agitador para posteriormente envasarlo en los 6 tubos centrifuga y llevarlo a la centrifuga
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(marca ADAMS) a 3500rpm durante 10 minutos. Una vez terminado el tiempo mencionado
se filtro en un vaso de precipitacion de 100ml se colocé el embudo y encima un papel filtro,
este filtrado se lo realizé con el fin de que el extracto quedara en el vaso de precipitacion
obteniendo la muestra necesaria para cada tratamiento (3) con sus respectivas réplicas (3).

Se pudo obtener el siguiente rendimiento de cada tratamiento:

Tabla N° 4. Formulacién de extracto acuoso

TRATAMIENTOS AGUA PULVERIZADO DE CANTIDAD
DESTILADA HOJAS DE OBTENIDA DE
GUANABANA EXTRACTO ACUOSO
Ty 10ml 29 2ml
T2 10ml 19 5ml
T3 10ml 0.679 7ml

Fuente: La autora

Estos tratamientos de extractos acuosos con sus respectivas replicas fueron trasladados al
Laboratorio de Investigacion de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi, para la realizacion de los andlisis de Cuantificacion de
compuestos fenolicos por el Método de Folin-Ciocalteau y Actividad antioxidante por el
método Método del ABTS +, Acido 2,2’-azinobis (3-etilbenzotiazolin)-6- sulfonico).

6.9.DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA OBTENCION DE PULPA DE
GUANABANA.

Recepcidn de la materia prima: Se recept6 la materia prima (guanabana) cumpliendo con

los requisitos que establece la NTE INEN 2337:2008 siendo frutas sanas y madura, la cual

fue obtenida de la Quinta “La Esperanza” ubicada en el Cantén Chone, previo al proceso de

la recepcion se hizo una respectiva limpieza, desinfectado y limpiando tanto la mesa de

trabajo como los materiales y utensilios utilizados en la elaboracion del néctar.

Seleccidn: Este proceso se realizd seleccionando y separando de forma manual las frutas
que se encuentran en buen estado es decir frutas sanas, y con un grado de madurez aceptable,
evitando las que presentan estado de senescencia, e incluso que hayan sido atacadas por

hongos.
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Pesado: La materia prima que ingresa es importante que sea pesada en la respectiva gramera
antes de ser procesada, es decir el peso neto de la guanabana. Este proceso tiene como

finalidad conocer el rendimiento que puede obtenerse de la fruta y el producto final.

Lavado: Se procedio a lavar las guanabanas en un recipiente de acero inoxidable que
contenga agua purificada, cuya finalidad es eliminar todo tipo de impurezas que estén

presentes en ella.

Pelado y Despulpado: Se procede a retirar la céscara de la pulpa, se lo realizara
manualmente utilizando cuchillos y sobre una mesa de trabajo de acero inoxidable. Asi
mismo se extraen las semillas de forma manual quedando como resultado final la pulpa como
tal.

Pesado: Nuevamente se repite el proceso pesando los residuos (semillas y céscara) y la

pulpa, como se describe a continuacion, siendo 7,955kg el 100%:

Tabla N° 5. Rendimiento de la guandbana

DETALLE PESO (KG) PORCENTAUJE (%)
Pulpa 4.845 61%
Cascara y Semillas 2.805 35%
Pérdidas 0.305 4%

Fuente: La autora

Licuado: Esta operacion se realizo en una Licuadora Industrial Basculante 15Its de acero
inoxidable SAE-304 en la cual adicionamos la pulpa que se obtuvo bajo condiciones
sanitarias idoneas, las cuales se basaron en los Principios de Buenas Practicas de
Manufactura NTE INEN 2337:2008, para reducir el tamafio de la guanabana y obtener una

masa semiliquida.

Pasteurizacion: Se procedio a pasteurizar la pulpa a 85°C durante 3 min para de esta manera

eliminar cualquier tipo de contaminacion cruzada que se haya dado en el proceso.

Envasado y pesado: A medida que se va envasando, se realiza el proceso de pesado para

conocer el rendimiento del producto.

Almacenado: La pulpa se mantuvo a temperatura de congelacion (-0°C) con la finalidad de

garantizar la conservacion del producto hasta el momento de ser procesada.
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6.10. DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA OBTENCION DEL NECTAR.

Una vez obtenido el extracto acuoso y la pulpa de guanabana se realizo el siguiente

procedimiento para obtener el néctar.
. Obtencion de los tratamientos

Se procedid6 a mezclar la pulpa de guandbana con los extractos acuosos en las
concentraciones mencionadas en la tabla N° 4. Posteriormente se procedid a evaluar los
analisis fisicoquimicos segun la NTE INEN 2337; en el caso del potencial de hidrdgeno
(pH), se procedié a medir mediante el uso de potenciometro y la concentracion de azlcar
mediante un refractémetro (marca ATAGO) se midio el % de sélidos solubles que vienen
expresados en °Brix (Murillo, 2019). Estos datos permitieron calcular la cantidad de azucar
(sacarosa), estabilizante (CMC), conservante (Benzoato de Sodio) a ser afiadidos

En cuanto a la dilucién de pulpa y agua, para la elaboracién de néctar testigo se tomé en
cuenta lo mencionado por (Berrocal, 2010) lo cual indicé que la mejor dilucion para néctar

de guanabana es de 1:3 (1pulpa de fruta y 3 de agua).

o Regulacion de los sélidos solubles

Segun (Coronado & Hilario, 2001) los grados brix ideales para que el néctar de guanabana
pueda resaltar el sabor y dulzor caracteristico del mismo, son los 13°Brix los cuales fueron
estandarizado y medidos mediante el uso del refractémetro, de esta manera las diluciones
puedan llegar a los °Brix deseados, los cuales fueron regulados con la adicidn de sacarosa,

pesadas en una gramera Camry Digital.

Formula para calcular la cantidad del azucar:
La cantidad de sélidos solubles que se debe agregar se calcula segun el peso de la pulpa
diluida, los grados Brix de la pulpa inicial y final, en el caso de la guanabana se recomienda

obtener un valor final de 13 ° Brix, el cual se lo estandarizo.

kg de pulpa diluida * (°Brix final — °Bix inicial)
(100 — °Brix final)

kg azdcar =
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e Adicion de estabilizante y conservante:

En cuanto al estabilizante empleado fue el CMC al 0,2% y en el caso del conservante fue al
0,02% de Benzoato de Sodio, las cuales fueron pesadas en balanza analitica (Boeco

Germay).

Formula para calcular la cantidad de estabilizante:
Segun el peso del néctar y la caracteristica de la fruta, para el caso 0,2% del peso del
néctar.

0,2 x Cantidad de néctar g
100

Cantidad de estabilizante =

Formula para calcular la cantidad de conservante:
Segun la cantidad del néctar se debe utilizar como maximo 0,02% de Benzoato de Sodio,

cuya formula fue la siguiente:

0.02 x Cantidad de néctar g
100

Cantidad de conservante =

Licuado: Se procedi6 a utilizar la Licuadora Industrial Basculante 15Its de acero inoxidable
SAE-304, en la cual una vez estandarizado se hizo su respectiva mezcla tanto de la pulpa de

guanabana como el agua o en el caso del extracto acuoso de hojas de guandbana.

Homogenizado: Esta operacion se realizo cuando la temperatura llegé a sus 60°C para lo
cual se empled el uso del termometro (Promo Lab) y consistié en mezclar tanto el azicar
como el CMC y Benzoato de Sodio con la finalidad de uniformizar la mezcla y evitar grumos

o sedimentos.

Pasteurizado: Consistié en someter a temperatura de 85°C durante 3 min, con el fin de
reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad del producto, se empled un termémetro

para controlar la temperatura y un reloj para control del tiempo.

Refinado: Se paso6 la pulpa por un colador para facilitar la eliminacion de las fibras,
obteniéndose la pulpa refinada para elaborar el néctar, descartando la pulpa gruesa, esta

operacion se realiz6 con el fin de que el producto final no sedimente mucho.
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Envasado y cerrado: Esta operacion se realizd sobre una mesa de acero inoxidable, en un
ambiente aséptico para asegurar la eliminacion de microorganismos., el cual consistio en
envasar el producto final en las 12 botellas de vidrio transparente previamente esterilizado
de 250 ml de capacidad, el envase se llena hasta el tope, cerrando inmediatamente.

Enfriado: El producto final una vez envasado se enfrié en una tina con agua corriente a la
temperatura de 20°C, produciéndose un shok térmico para asegurar la eliminacion de

microorganismos sobrevivientes del proceso de pasteurizacion.

Esterilizado: Los envases junto con el contenido realizaron su respectiva esterilizacion, la
cual consistio en llevarlo al punto de ebullicién para evitar cualquier tipo de contaminacion

cruzada durante el proceso.
Etiquetado: Se procede hacer su respectivo etiquetado, segun lo que contenga el producto.

Almacenado: El producto final se almacend en un refrigerador (4°C) conservando sus

caracteristicas organolépticas, para posteriormente realizar sus respectivos analisis.

6.11. METODOLOGIA DE ANALISIS REALIZADOS

Se realizaron los siguientes analisis tanto al tratamiento testigo como al mejor tratamiento:

e Determinacion de solidos solubles, método refractométrico: Para esta técnica se
utilizé el equipo refractometro, lo cual consistié en colocar una pequefia muestra en el
prisma para observar mediante el ocular el ° Brix. (Murillo, 2019)

e Determinacion del pH: Se utiliz6 un potenciémetro, para el cual se necesitd un vaso de
precipitacion (60 ml) con muestra de pulpa /Néctar de guanabana, el cual se introduce el
lector del potenciémetro durante 1 minuto hasta que se estabilice y obtener la lectura del
pH (Murillo, 2019)

e Determinacion de la Acidez titulable: Este analisis se lo realiz6 en los Laboratorios de
la Carrera de Agroindustria de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi
“Manuel Feliz Lopez”.

Se toma 2ml de muestra con la pipeta y su respectiva pera, se deposita en el matraz, luego

se deposita 10ml de agua destilada se agita para homogenizar de 2 a 3 gotas de fenolftaleina

(0,1%) vy se titulé con Hidroxido de Sodio al 0,1 normal (Na OH), el gasto se multiplico por

el factor 0.07, expresandose el resultado en gramos de acido citrico por 100 gr. de muestra

(Murillo, 2019)
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) Consumo NaOH x normalidad x equivalente quimico del acido
% de acidez To = Volumen muestra x 100%

e Cuantificacion de compuestos fendlicos (Método de Folin-Ciocalteau):

Los compuestos fenolicos totales se determinaran de acuerdo al método Folin-Ciocalteau
propuesto por Mahmood et al. (2011). Del concentrado extraido de cada una de las muestras
se tomara 10 ml, 5 ml de metanol (95% v/v) y agua destilada hasta obtener un volumen total
de 100ml (Solucion madre), de tal solucion tomara 0,1 ml, afiadira 0.5ml de reactivo de
Folin-Ciocalteau y dejara en reposo 5 minutos, se afiadird 1 ml una solucion de carbonato de
sodio (5%) (5 gr de bicarbonato de sodio aforado a 100 ml H>O d.) a la mezcla y se afora a
25 ml con agua destilada. La solucion se dejara reposando en la oscuridad durante 1 hora.
De la solucion resultante se tomaran 3 ml en una celda y se medira la absorbancia a 760 nm

en un espectrofotdmetro. Se obtendran loa resultados de la absorbancia:

Para la cuantificacion de los compuestos fenodlicos totales se empleara una curva de
calibracion utilizando acido galico como estandar (2 gr de Ac. Galico/100 ml H20 d.). Todos
los tratamientos se realizardn por triplicado y los resultados se expresaran en mg de GAE

(equivalente de &cido galico) / 100 gr de la muestra (Singleton, et al, 1999)

Para la realizacion de la curva de calibracion se mezclardn 10 ml de la solucion a base de
acido galico con 5 ml de etanol y se aforara a 100 ml con agua destilada (Solucién Estandar).
Posteriormente se haran dos soluciones, para la primera solucion (estandar zero) se mezclara
0 ml de la solucion estandar con 0,5 ml de Folin, 1 ml de la solucion de bicarbonato de sodio
y aforado a 25 ml con agua destilada. Para la segunda solucion se mezclaran 0.125 de la
solucidn estandar con 0.5 ml de Folin y se dejara reposando 5 min, luego se afiadird 1 m de
la solucion de bicarbonato de sodio y se completara con agua destilada hasta obtener un
volumen de 25 ml, las dos soluciones se dejaran reposar en la oscuridad durante 1 hora. La
segunda solucion se diluira a 3 concentraciones distintas (1:20, 1:10 y 1:5) y se medira la
absorbancia de cada una obteniendo los resultados (Singleton, et al, 1999)

e Actividad antioxidante (Método del ABTSe +, Acido 2,2’-azinobis (3-
etilbenzotiazolin)-6- sulfonico).

La actividad antioxidante serd medida en las muestras como compuestos fendlicos totales
usando las metodologias desarrollada por Re et al, (1999) y descrita por Kuskoski et al.
(2004) con ligeras modificaciones, usando a decoloracion por el radical cation ABTS y
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expresada finalmente como mg Trolox/g muestra. El radical ABTS, se preparara mediante
la reaccion acusa de persulfato de potasio 2,45 mM y ABTS 7 mM. Este se dejara reposar
en la oscuridad por 16h a 20°C. La solucion de ABTSe + obtenida se diluird con etanol (95%)
hasta obtener una absorbancia de 0.70 a 734 nm 30 °C (espectrofotometro Thermo
Spectronic Genesys 10uv). Para la realizacion de la curva de calibracion se colocara en la
celda 1 mL de la solucion de radical ABTSe+, y se registrara la absorbancia inicial. Entonces
se afiadird 10 pL de cinco soluciones de estandar Trolox, y se tomara de absorbancia a 734
nm con un blanco a base de etanol. Para la evaluacion de la actividad antioxidante se
remplaza los 10 pL de la solucion de Trolox por el extracto de cada tratamiento. La

absorbancia seré leida al 1 min y 6 min de haber incorporado los 10 puL de extracto.
e Viscosidad

El analisis de viscosidad se realizo utilizando la metodologia propuesta por Aime et al.,
2001) con modificaciones se llevo a cabo en un Texturdmetro Shimadzu (Japon) modelo
EZ-XL. Se tomaron 100ml de mezcla a 4°C. Las determinaciones de flujo fueron halladas
exponiendo las muestras de ciclo de deformacion, con velocidad de deformacion ascendente
de 0,5 a 250 st en intervalos de 5s y uno descendente a la misma deformacion. Los valores
de viscosidad aparente fueron obtenidos a una velocidad de deformacion de 10 s 1 Los datos
fueron procesados en el software TRAPEZIUMX.

e VitaminaC

Determinacion de la curva patrén

ElI HPLC, utilizé como fase mévil una solucion a 0,2 M de KH2P04 ajustado a un pH de 2,4
con H3P04 y a una tasa de flujo de 0,5 ml/min. La medicion fue a una longitud de onda de
254 nm.

Se calibrd, preparando una curva estandar de acido ascorbico (AA), el estandar se disolvid
en Hx0 destilada desionizada (dd) microfiltrada. Se preparé un stock de 100 ug/ml,
disolviendo 10 mg de AA en 100 ml de agua dd y microfiltrada. A partir del stock se
prepararon soluciones de concentraciones 10, 20, 30, 40, 50 pug/ml que fueron usados para
levantar la curva estandar. Después de la inyeccion de cada concentracion del estandar, se
registrd con exactitud y precision el tiempo de retencién (tr), mili absorbancia (mUA) y el
area debajo la curva (Ac) (Gokmen, et al, 2000)

Cuantificacion de acido ascorbico

Se llevo la muestra concentrada de Taperibd, fueron separadas en alicuotas de 1,5 ml en

microtubos de 1,5 6 2 ml que fueron centrifugadas a 10 000 rpm/5 min a una temperatura
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de 4°C, luego de ser centrifugada se separ0 el sobrenadante y se microfiltr6 con membranas
de Nylon de 0,2 um para inyectarse al HPLC. Con la ecuacién obtenida en la curva, al
graficar mUA vs. Concentracion (pg/ml), se estimé la cantidad de acido ascérbico en
mgAA/100g de pulpa. (Gokmen, et al, 2000)
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7. RESULTADOS Y DISCUSION
7.1.HUMEDAD DEL PULVERIZADO DE HOJAS DE GUANABANA

Se evalu6 pardmetros de humedad (AOAC 934.01) en la muestra inicial (hojas frescas y
verde) la que ingreso con 75,71% y como humedad final del pulverizado de las hojas de
guanébana fue de 6,45%, dando un porcentaje de humedad inferior a lo investigado por Vit,
et al, 2014 y Vergara, et al, 2018 que obtuvieron resultados de 9,87% y 7,09%

respectivamente.

7.2.CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y FENOLES TOTALES DE LOS
EXTRACTOS ACUOSOS

El Anexo N°20 corresponde a los resultados de fenoles totales y actividad antioxidante en
cuanto a los diferentes tratamientos de extractos acuosos de hojas de Annona muricata L.,
se pudo observar mediante el programa Infostat que hay diferencia significativa en los
resultados tanto de fenoles totales como de actividad antioxidante, por lo tanto, fue necesario
realizar la prueba de comparacién multiple Tukey, teniendo como resultado que el primer
tratamiento obtuvo mayor concentracion en ambos analisis. Dando como resultado de 12,91
mg EGA en fenoles totales, mientras que Vergara, et al, 2018 en su investigacion de
obtencion de extractos de hojas de Annona muricata L. (guanabana) inducidos por su efecto
inhibidor de la corrosion, mencion6 que los extractos acuosos fueron de 523,34 mg EGA y
por otro lado (Barahona, 2013) indica que en el estudio realizado a la evaluacion de la
actividad antioxidante en las hojas de guanabana obtuvo el resultado de 3,18 mg EGA en

fenoles totales siendo este Gltimo inferior a los resultados obtenidos en esta investigacion.

Tabla N° 6. Analisis de varianza para la variable FENOLES TOTALES

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 137.61 2 68.80 1205.93 <0.0001
TRATAMIENTOS 137.61 2 68.80 1205.93 <0.0001
Error 0.34 6 0.06

Total 137.95 8
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Tabla N° 7. Comparacion de promedios segun la prueba de Tukey para la variable

FENOLES TOTALES
TRATAMIENTOS MEDIAS
T1 12.91 A
T2 6.22 B
T3 3.63 C

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

En los resultados de capacidad antioxidante de los extractos acuosos de hojas de Annona
muricata L. se logré observar que el tratamiento 1 tuvo mayor concentracion siendo de 4,17
pumol ET similar a los resultados de (L6pez, 2015) que en su investigacion publico de 17,726
pumol ET en comparacion con la investigacion de obtencion de extractos de hojas de Annona
muricata L. (guandbana) inducidos por su efecto inhibidor de la corrosion, citada por

Vergara, et al, 2018 existe una diferencia de 94,93 umol ET.

Tabla N° 8. Analisis de varianza para la variable ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 9.09 2 4.54 107.16 <0.0001
TRATAMIENTOS 9.09 2 4.54 107.16 <0.0001
Error 0.25 6 0.04
Total 9.34 8

Tabla N° 9. Comparacion de promedios segun la prueba de Tukey para la variable
ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE

TRATAMIENTOS MEDIAS
T1 4.17 A
T2 2.45 B
T3 1.78 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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7.3.ANALISIS FISICOQUIMICOS (pH, BRIX,) A LA PULPA DE GUANABANA,
PULPA DILUIDA Y NECTAR FINAL

En cuanto a la pulpa inicial obtuvo como resultado un pH de 4, y sélidos solubles 14

expresados en °Brix, su pH se mantuvo mientras que los grados brix bajaron a 4, para lo cual

se estandarizo los solidos solubles (sacarosa) hasta llegar a los 13°Brix.

7.4.EVALUACION SENSORIAL DEL NECTAR

Para la evaluacion sensorial del néctar se aplico un test con una escala heddnica de 9 puntos
con 30 catadores no entrenados evaluando los parametros aroma, sabor, color y apariencia
general. Se procedi6 a realizar los supuestos del andlisis de la varianza (ADEVA)
(normalidad, homogeneidad) donde se pudo apreciar que los datos no se distribuyen

normalmente, por lo tanto, se procedié a realizar pruebas NO paramétricas.

Se aplico la prueba de contraste de Kruskal Wallis evaluando los atributos aroma, sabor,
color y apariencia general, existiendo diferencia significativa en los atributos color y sabor,
mientras que para los panelistas los atributos aroma y apariencia general no presentaron

diferencia alguna entre los tratamientos como lo muestra la tabla N°10.

Tabla N°10. Prueba de contraste de Kruskal Wallis

HIPOTESISNULA PRUEBA SIG DECISION
La distribucidon de Prueba de
COLOR es la misma Kru_skal- Reph,a zar la
1 . Wallis para 48,000 hipdtesis
entre las categorias
. muestras nula
de tratamientos . .
independientes
La distribucién de Prueba de
. Kruskal- Rechazar la
SABOR es la misma ) I
2 . Wallis para 3,000 hipotesis
entre las categorias
) muestras nula
de tratamientos . .
independientes
La distribucién de Prueba de
AROMA es la Kruskal- Retener la
3 misma entre las Wallispara 545,000  hipotesis
categorias de muestras nula
tratamientos independientes
La distribucién de Prueba de
APARIENCIA
GENERAL 6s la Kru_skal- Rgtener_la
4 - Wallis para 104,000  hipdtesis
misma entre las
muestras nula

categorias de
tratamientos

independientes
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74.1. ATRIBUTO COLOR

Tabla N°11. Atributo color

Subconjuntos homogéneos basados en COLOR

Subconjunto
1 2
T3 52,083
Muestral Tl 56,917 56,917
T2 57,783 57,783
T0 75,217
Estadistico de contraste 0,435 5,32282
Sig. (prueba 2lateral) 0,805 0,07
Sig. ajustada (prueba 2lateral) 0,805 0,07

Los subconjuntos homogéneos se basan en significaciones asintdticas. El nivel de
significacion es de ,05.

Grafico N°2. Atributo color

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes
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El andlisis de varianza no paramétrico para la variable COLOR, presento diferencia
estadistica significativa entre los tratamientos p< 0,05% (Tabla N° 11). EI TO presenta un
valor de 75,217 considerado el mejor en lo que respecta al atributo color, a diferencia de los
tratamientos T2 y T1 que estan compartiendo categorias estadisticas.

Segun el grafico N° 2 el TO se considera el tratamiento de mayor aceptacién con una media
de 7,10, seguidamente entre los tratamientos que comparten categoria estadistica se
encuentra el T2 (7,00) y T1 (5,93). Pero considerando el objetivo de la investigacion
debemos de priorizar los tratamientos que presentan en su formulacion el extracto acuoso de

hojas de guanabana.
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Tabla N° 12. Atributo sabor

Subconjuntos homogéneos basados en SABOR

Subconjunto
1 2
T1 50,717
T2 53,367
Muestra® T3 57417
TO 80,5
Estadistico de contraste
0,663 2
Sig. (prueba 2lateral) 0.718
Sig. ajustada (prueba 2lateral) 0.718

Los subconjuntos homogéneos se basan en significaciones asintéticas. El nivel de
significacion es de ,05.

Gréafico N°3. Atributo sabor

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes
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El analisis de varianza no paramétrico para la variable SABOR, presentd diferencia
significativa al 0,05% entre los tratamientos (Tabla N° 12). De esta forma, segun la prueba
de Kruskal Wallis el TO difiere significativamente frente a los demas tratamientos, mientras
que el T1 T2 y T3 estan compartiendo categorias estadisticas.

Referente al grafico N° 3 los catadores no entrenados, manifestaron una aceptacion para el
TO con un promedio de 7,93, seguido del T3 (6,3) y T2 (6,2) y T1 (5,7). El testigo como fue
elaborado con la formula normal de un néctar presentd mejor sabor que los demas
tratamientos, pero segun los resultados, el T3 con una concentracion minima de extracto

acuoso de Annona muricata (Tabla N° 2) manifesté un grado de aceptacion superior al T1
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y T2; por lo cual se considera al T3 como el mejor tratamiento, como considera (Alfa
Editores Técnicos, 2019) que el sabor en las bebidas desempefia un papel fundamental dentro
de la industria alimentaria, ya que su aplicacién no se restringe estrictamente al ambito
productivo, sino se convierte en la cara de promocion, presentacion y otros componentes de
la cadena de valor; sobre todo considerando que los gustos, comportamiento y preferencias

de las personas siempre estan en constante evolucion.

Los resultados anteriormente expuestos, logran determinar diferencia significativa para en
la variable SABOR y COLOR, mientras que las variables AROMA y APARIENCIA
GENERAL no presentaron diferencia significativa. Por otra parte, tomando en consideracion
los tratamientos con adicidn de extracto acuoso de hojas de Annona muricata L en néctar de
guanabana el T3 manifestdé mayor aceptacion respecto a SABOR y tomando como referencia
(Alfa Editores Técnicos, 2019), (Boehm & Market, 2018) y (Ferreiro, 2009) especialistas en
el mercado de bebidas, indican la importancia del atributo sabor en estos productos, donde

permite considerar al T3 como mejor tratamiento.

75.RESULTADOS DE  ANALISIS FISICOQUIMICOS AL MEJOR
TRATAMIENTO EN COMPARACION DEL TRATAMIENTO TESTIGO
Se pudo comparar entre el tratamiento tres (T3) y el tratamiento testigo (T0) lo siguientes

parametros. (Tabla N° 13).

Tabla N° 13. Resultados de los analisis fisicoquimicos del néctar y testigo

PARAMETROS TO T3
Vitamina C < 0.5 mg/100 < 0.5 mg/100
Acidez 0.28% 0.67%
pH 4 4
Brix 13 13

Fenoles totales
Actividad antioxidante

Viscosidad

6.22mg EGA/100g
2.38 umol ET/100g
13.54CPS

27.02 mg EGA/100g
7.92 pmol ET/100g
11.42CPS

Fuente: La autora



e VitaminaC

Cabe recalcar que la vitamina C se degrada o se pierde a elevadas temperaturas como lo
mencionan (Caballero & Paredes, 2017) en su investigacion de néctar de guanabana con la
adicion de quinua, la cual presentdé un mayor rendimiento (4,52 mg) comparado con el
resultado obtenido del mejor tratamiento del néctar de guanabana con la adicion de extracto
acuoso de hojas del mismo, se demostré que dio un resultado menor a 0,5 mg y en
comparacion con el néctar de guanabana de (Valladolid, 2018) que se obtuvo un resultado
similar siendo este de 0,15 mg.

e Acidez

La Acidez de un néctar debe estar en un minimo de 0.4% y un maximo de 0.6%, para cumplir
con los estandares de calidad tal como menciona (Berrocal, 2010) en cuanto al resultado
obtenido del mejor tratamiento del néctar de guanabana es de 0.67% que Se encuentra
ligeramente fuera del rango que se establece en la investigacién antes mencionada, en
referencia con los resultados de (Valladolid, 2018) que obtuvo una acidez titulable de 0,21%

existe gran diferencia con el mejor tratamiento siendo este Gltimo de mayor rendimiento.
° pH

El pH del mejor tratamiento fue de 4 similar al de (Chunga, 2015) que obtuvo 4,07, ambos
cumpliendo con la (NTE INEN 2337, 2008), la cual indica que un néctar debe presentar un
pH inferior a 4,5. (Chunga, 2015)

e Brix

El mejor tratamiento de néctar de guanabana con extracto acuoso cumplen con lo requerido

en la norma (NTE INEN 2337, 2008) la cual establece que un néctar de guanabana debe
tener sus Brix en un rango de entre 2.75 hasta 20 °Brix; el cual, en comparacion con la
investigacion realizada por (Berrocal, 2010) titulada Elaboracion de Néctar de guandbana
(Annona muricata L.) y evaluacion de la vida util en Satipo, menciona que unos de los
requisitos fisicos y quimicos con los que deben cumplir un néctar es que sus grados Brix se
deben encontrar entre los 12 a 18 °brix, lo cual esta investigacion estaria dentro de esos
pardmetros también establecidos.
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e Fenoles totales

El porcentaje utilizado de extracto acuoso en la elaboracion de néctar de guanabana influye
de manera significativa en este producto dando como resultado un contenido de fenoles de
27,02 a comparacién del tratamiento testigo que este presenta 6,22 lo cual indica que el
extracto acuoso es importante dentro de la elaboracién de este tipo de productos.

En base al néctar nutracéutico a partir de carambola (Averrha carambola) y hojas de
guandbana (Annona muricata L.) por (Gago & Elbrick, 2019) se obtuvo 121,80 mg EGA
en fenoles totales y en una investigacion realizada por (Laines & Murillo, 2016) presentd un
resultado de 323,07 mg EGA siendo este el mas elevado en comparacion al mejor
tratamiento.

e Actividad antioxidante

Segun el andlisis realizado se pudo constatar que el extracto acuoso que se usO para la
elaboracion del néctar influye de manera significativa en el contenido de capacidad
antioxidante del néctar de guanabana teniendo, asi como resultado que el mejor tratamiento
fue de 7, 92umol ET mientras que el testigo fue de 2,38 pumol.

Segun (Gago & Elbrick, 2019) en su investigacion de néctar nutracéutico a partir de
carambola (Averrha carambola) y hojas de guanabana (Annona muricata L.) mencioné que
los resultados de capacidad antioxidante fue de 45,76 pumol ET y en otra investigacion
realizada por (Laines & Murillo, 2016) reflejé un resultado de 50,86 umol ET que en
comparacion con el mejor tratamiento de esta investigacion es inferior como se lo observa
en latabla N° 13.

e Viscosidad

Dentro de los resultados presentados por el analisis de viscosidad mostr6 como resultado
que el mejor tratamiento mantiene una viscosidad aceptable en comparacion del testigo que
tuvo menor rendimiento.

En otras investigaciones el mejor tratamiento (1:2) de (Coaguila, 2013) del Néctar de
guayaba con guandbana hidrolizada reflejé una viscosidad de 31.175CPS similar a la de
(Caballero & Paredes, 2017) la misma que arrojo0 como resultado 43,65CPS en su
investigacion de néctar de guandbana con quinua, ambas teniendo mejor aprovechamiento
en comparacion al néctar de guanabana con extracto acuoso dando como resultado de 11,42
CPS.
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8.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

Se puede concluir que el extracto de hojas deshidratadas de guanabana influyo
positivamente en los resultados de fenoles totales y actividad antioxidante, aunque no se
tuvo el mismo resultado en la parte organoléptica por parte de los catadores, al ser
comparado los tratamientos que presentaron el extracto acuoso con el testigo.

En las diferentes concentraciones de extracto acuoso se obtuvieron los siguientes
resultados: Fenoles T1= 12,91 mg EGA/100g T2=6,22 mg EGA/100g y en el T3=3,63
mg EGA/100g; Capacidad Antioxidante T1=4,17umol ET/100g, T2= 2,45 pmol
ET/100gy en el T3=1,78umol ET/100g. De acuerdo a estos valores el T1 presenté mayor
concentracion en ambos anélisis.

Se establecié que el tratamiento con mayor aceptacion en el atributo sabor fue el T3,
considerando la presencia del extracto acuoso de Annona muricata siendo su formula de
20% P.G + 80% E.A.

Se obtuvo como resultado los siguientes analisis fisicoquimicos: <0.5mg de vitamina C,
0,67% de acidez, 4pH, 13 °Brix, 27,02 mg EGA de fenoles totales y 7,92 umol ET de
actividad antioxidante y 11,42 CPS de viscosidad.

8.2.RECOMENDACIONES

Se recomienda un equipo de mayor capacidad para facilitar el proceso de extracto
acuoso.

Se recomienda enmascarar el sabor usando un aditivo que mejore su caracteristica
organoléptica del extracto acuoso de hojas de guanabana, para evitar rechazo por parte
de los catadores en las diferentes formulaciones del néctar.

Realizar en laboratorios acreditados analisis especificos tales como actividad
antioxidante y fenoles totales por presentar incongruencias en los resultados de extracto

acuoso.
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ANEXOS



Anexo 1. Ficha del andlisis sensorial
Modelo de ficha de Prueba Dezeriptiva de Evaluacidn Senzorial utilizada para la
degustacion de néctar
Nombre! sssmsssmsssmssmaassaasassmassmess FBEHAL v

Teat: Dezcriptivo

Por favor, degustar cada uno de loz néctares ¥ de acuerdo a la equivalencia de la

ezcala califigue cada uno de elloz. Margue un nomero en cada parametro.

Equivalencia de la Ezeala
ME DISGUSTA MUCHISIMO
ME DISGUSTA MUCHO
ME DISGUSTA MODEEADARMENTE
ME DISGUSTA POCO
HIME GUETA —KIME DIBGUSTA
ME GUSTAPOCO
ME GUSTA MODERADARMENTE
ME GUSTA MUCHO
ME GUSTA MUCHISIMD

N | DA | [ Ty | B | o | Ct | ek | b=

TO Tl T2 T3

color color color color

sahor sahor sahor sahor

Arorma AT ATomad AToIad

apariencia apariencia apariencia genaral apariencia

ganeral ganeral general

42



Anexo 2: Recoleccion de materia prima (Hojas de guanabana)

Anexo 4: Proceso de Molienda
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Anexo 5: Preparacion del Extracto acuoso de hojas de guanabana

Anexo 5.1 Pesado de la materia prima Anexo 5.2 Bafio Maria

Anexo 5.3  Centrifuga Anexo 5.4 Filtrado
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Anexo 7: Pesado de materia prima Anexo 8: Proceso de licuado.

Anexo 9: Degustacion de los diferentes tratamientos de néctares

e —
N 7 4
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Anexo 11. Prueba de normalidad atributo color

Kolmogorov- Shapiro-
TRATAMIENTOS  Smirnov? Gl Sig. Wilk gl Sig.
Estadistico Estadistico
COLOR TO 0,191 30 0,007 0,914 30 0,018
T1 0,170 30 0,027 0,929 30 0,045
T2 0,226 30 0,000 0,920 30 0,027
T3 0,206 30 0,002 0,917 30 0,022

Anexo 12. Estadistico descriptivo del atributo color

TRATAMIENTOS TO T T2 T3
Estt SE. Est. SE. Est. SE. Est. S.E.

Media 7,03 0,260 593 0,365 6,00 0,362 5,67 0,375
95%de  Limite o o 5,19 5,26 4,90
intervalo inferior

de
confianza Limite

oara la superior 7,57 6,68 6,74 6,43

media

Media
recortada al 7,09 6,04 6,09 5,76

5%

Mediana 7,00 6,00 7,00 6,00
Varianza 2,033 3,995 3,931 4,230
Desviacion 1,426 1,999 1,983 2,057
estandar

Minimo 4 1 1 1
Maximo 9 9 9 9

Rango 5 8 8 8
_ Rango 2 3 2 2
intercuartil
Asimetria -0,368 0,427 -0,707 0,427 -0,768 0,427 -0,765 0,427
Curtosis -0,234 0,833 -0,052 0,833 0,237 0,833 0,265 0,833
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Anexo 13. Prueba de normalidad atributo sabor

Kolmogorov- Shapiro-
TRATAMIENTOS  Smirnov? al Sig. Wilk gl Sig.
Estadistico Estadistico
SABOR TO 0,229 30 0,000 0,813 30 0,000
T1 0,153 30 0,070 0,928 30 0,043
T2 0,169 30 0,028 0,952 30 0,186
T3 0,175 30 0,020 0,895 30 0,006
Anexo 14. Estadistico descriptivo del atributo sabor
TRATAMIENTOS TO T1 T2 T3
Estt SE. Estt SE. Est. SE. Est. S.E.
Media 6,93 0,380 5,17 0421 550 0,352 5,60 0,394
_ 95% de Limite g 46 4,31 4,78 4,79
intervalo de inferior
confianza Limite
para la . 7,71 6,03 6,22 6,41
media superior
Media
recortada al 7,09 5,20 5,52 5,70
5%
Mediana 8,00 5,50 6,00 6,00
Varianza 4,340 5,316 3,707 4,662
Desviacion 2,083 2306 1,925 2,159
estandar
Minimo 2 1 1 1
Maximo 9 9 9 8
Rango 7 8 8 7
Rango 2 3 3 3
intercuartil
Asimetria -1,352 0,427 -0,453 0,427 -0,280 0,427 -0,631 0,427
Curtosis 1,145 0,833 -0,777 0,833 -0,263 0,833 -0,764 0,833
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Anexo 15. Prueba de normalidad atributo aroma

Kolmogorov- Shapiro-
TRATAMIENTOS ~ Smirnov? gl Sig. Wilk gl Sig.
Estadistico Estadistico
AROMA TO 0,197 30 0,004 0,924 30 0,034
T1 0,174 30 0,020 0,938 30 0,078
T2 0,178 30 0,017 0,902 30 0,009
T3 0,181 30 0,013 0,935 30 0,068
Anexo 16. Estadistico descriptivo del atributo aroma
TRATAMIENTOS 0 T T2
Estt S.E. BEBst. S.E. Est. S.E. Est. S.E
Media 587 0,361 5,33 0,337 5,20 0,373 5,87 0,310
95% de ..
interv_alo de ilﬁglifr 513 4,64 4,44 5,23
confianza
parala  Limite oo 6,02 5,96 6,50
media superior ’ ’ ' ’
Media
recortada al 5,94 5,41 5,28 5,87
5%
Mediana 5,50 6,00 5,50 6,00
Varianza 3,913 3,402 4,166 2,878
Desviacion 1,978 1,845 2,041 1,697
estandar
Minimo 1 1 1 3
Maximo 9 8 8 9
Rango 8 7 7 6
Rango 3 3 3 3
intercuartil
Asimetria -0,318 0,427 -0,564 0,427 -0,707 0,427 -0,186 0,427
Curtosis 0,172 0,833 -0,231 0,833 -0,328 0,833 -0,992 0,833

48



Anexo 17. Prueba de normalidad atributo apariencia general

Kolmogorov- Shapiro-
TRATAMIENTOS Smirnov? gl Sig. Wilk g Sig.
Estadistico Estadistico
TO 0,171 30 0,025 0,876 30 0,002
APARIENCIA T1 0,201 30 0,003 0,906 30 0,012
GENERAL T2 0,175 30 0,019 0,926 30 0,038
T3 0,168 30 0,031 0,890 30 0,005
Anexo 18. Estadistico descriptivo del atributo apariencia general
TRATAMIENTOS 0 T T2 T3
Estt SE. Est. SE. Est. SE. Est. S.E.
Media 6,60 0,406 6,20 0,337 5,70 0,288 6,33 0,369
_ 95% de Limite = ¢ 25 5,51 5,11 5,58
intervalo de inferior
confianza  Limite 5 ), 6,89 6,29 7,09
para la media  superior
Media
recortada al 6,78 6,31 5,67 6,48
5%
Mediana 7,00 7,00 6,00 6,00
Varianza 4,938 3,407 2,493 4,092
Desviacion 2,222 1,846 1,579 2,023
estandar
Minimo 1 1 3 1
Maximo 9 9 9 9
Rango 8 8 6 8
Rango 3 2 2 3
intercuartil
Asimetria -1,112 0,427 -1,055 0,427 -0,029 0,427 -0,972 0,427
Curtosis 0,896 0,833 1,369 0,833 -0,007 0,833 1,580 0,833
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Anexo 19. Andlisis de la acidez titulable tanto del mejor tratamiento de néctar como el
testigo.
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Anexo 20. Resultados de analisis de capacidad antioxidante y fenoles totales de las

diferentes concentraciones de extracto acuoso de hojas de guanabana en el Laboratorio de la

Facultad Agropecuaria de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM)

Uleam

ELOY ALFARO DE MANABI

@

Manta 18 de noviembre del 2019

Ciudad. -

Lab. De Andilisis

Facultad Ciencias Agropecuarias

A Quien Corresponda

CERTIFICO: Que los andlisis presentados en este informe corresponden a la estudiante Wendy
Stefania Heredia Heredia C.I. 131352800-0, Estudiante de Pregrado de la Universidad Técnica de
Manabi (UTM). Los anélisis fueron realizados en el Lab. De Analisis de la Facultad de Ciencias

Agropecuarias de la (ULEAM), siendo estos los sigui

(Cuantificacién de Fenoles les y

Capacidad antioxidante), dichos andlisis corresponden al proyecto de Tesis “EXTRACTO
ACUOSO DE HOJAS DE GUANABANA (Annona muricata L.) Y SU EFECTO EN LA
ELABORACION DE UN NECTAR.

MUESTRA Fenoles Totales Capacidad antioxidante
(mgEGA/100g) (umol ET/100g)
TiR1 13,01 £2,00 4,40 £3,30
T1 R2 12,98 £1,00 4,09 £2,10
TIR3 12,75 2,00 401200
T2 R1 6,32 1,00 2,63 £5,00
e = BNRRDS0 s e o DO
T2 R3 6,29 £0500 2,48 +1,15
T3R1 3,81 £2,00 R B
T3R2 3,87 £1,00 1,94 £2,50
T3R3 3,22 £1,00 1,53 £2,00
Método de ensayo Singleton etal. (1999) Reetal. (1999)
Atentamente,

Ing. Marlon Castro Garcia, Mg

= X
Téc. Responsable de Lab. De Tegxalogi

Téc. Responsable de Lab. De Investigiion de Alimentos

www.uleam.edu.ec
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Anexo 21. Resultados de analisis de capacidad antioxidante, fenoles totales y viscosidad

tanto del mejor tratamiento de néctar como el testigo en el Laboratorio de la Facultad

Agropecuaria de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM)

UNVERSID,

Q@

ELOY ALFARO DE MANABI

Manta 05 de febrero del 2020

Ciudad. -

Lab. De Anélisis

Facultad Ciencias Agropecuarias

A Quien Corresponda

CERTIFICO: Que los anlisis presentados en este informe corresponden a la estudiante Wendy
Stefania Heredia Heredia C.I. 131352800-0, Estudiante de Pregrado de la Universidad Técnica de
Manabi (UTM). Los andlisis fueron realizados en el Lab. De Analisis de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias de la (ULEAM), siendo estos los siguientes: (Cuantificacion de Fenoles totales,
Capacidad antioxidante y Viscosidad), dichos analisis corresponden al proyecto de Tesis
“EXTRACTO ACUOSO DE HOJAS DE GUANABANA (Annona muricata L.) Y SU EFECTO
EN LA ELABORACION DE UN NECTAR.

MUESTRA Fenoles Totales Capacidad antioxidante
(mgEGA/100g) (pmol ET/100g)
MTRI 23,15 £1,00 7,17 2,00
MTR2 28,37 +5,00 8,09 5,00
MTR3 29,53 +3,00 8,50 +1,00
TORI 6,32 +1,00 2,28 +1,00
Fr e ORg Ry 6,05 +0,50 2,77 0,50
= ATORS = 6,29 0500 2,08 +1,00
Método de ensayo Singleton et al. (1999) Re et al. (1999)
MUESTRA "~ Viscosidad (CPS) |
MTRI 11,29 05
MTR2 11,77 £02
MTR3 11,20 01
TORI 13,26 +02
TOR2 13,11 207 |
TOR3 14,25 01 1
Atentamente, ——

|

ng Marfon Castro Garcia, Mg."_ g

Téc. Responsable de Lab. De Tecnologias de Licteo
Téc. Responsable de Lab. De Investigacién de Alimentos

www.uleam.edu.ec
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Anexo 22. Resultado de Vitamina C tanto del mejor tratamiento de néctar como el testigo
en los laboratorios de Analisis de Alimentos y Ambiente PROTAL de la Escuela Superior
Politécnica del Litoral (ESPOL)

Laboratorio de

Ambiente PROTAL " PROTAL

Protesionalismo Técnico en Andlisis de Laboratorio

R01-PG23-P002-7.8

Informe: 20-02/0002-M001 |

Datos del Cliente

Nombre: HEREDIA HEREDIA WENDY STEFANIA | Teléfono: 0993573490 -2698411
Direccion: Av. Sixto Duran Ballén Lotizacién ?La Yoyita?- Chone

on de la /
Nombre: Néctar de g a con hojas i ( Mejor i MT) | Cédigo muestra: 20-02/0002-M001
Marca comercial: N/A Lote: N/A
Normativa de Referencia: BEBIDAS EN GENERAL Fecha elaboracion: 28/01/2020
Envase: Envase de vidrio con tapa metalica Fecha expiracion: N/A
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha
Fecha analisis: 05/02/2020 Vida atil: N/A
Contenido neto declarado: | 500 ml
Presentaciones: N/A
Cond. climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5 °C = 2.5 °C y Humedad Relativa 56% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Vitamina C * mg/100m! <05 Food Analysis by HPLC.
Segunda Edicion. 1992.
(ME05-PG20-PO02-7.2C) *

Las opiniones / interpretaciones / etc. que se indican a continuacion, estan FUERA del alcance de acreditacion del SAE.

* Observaciones:

Los emitidos i ala muestra y a la informacién proporcionada por el cliente.
Se los p ogi por el cliente.
Vigente desde 07/01/2020 REV. 02 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (§93-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Profesionalismo Técnico en Andlisis de Laboratorio

Informe: 20-02/0002-M001

R01-PG23-PO02-7.8

ISION PARA LA DECLARACION DE CONFORMIDAD

Parametros No Acreditados . El laboratorio documenta la regla de decision con el cliente antes del ingreso del
Para Sub-Con - item de ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
- ion del valor de i cambio de cambio de isit
En microbiologia (segun el método):< 1.0, < 1.1, <1.8,< | ES CONSIDERADO
2,<3,y<10 AUSENCIA -
Conservacién maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS TR 0063 28 Jos
entrega de resultados. CRITERIO OR A DECLARAR
Plazo maximo de reimpresion de i de 5 ANOS Para parametros que tengan requisito maximo de Si CUMPLE
a partir de su emision. siel dela on mas la
Plazo maximo de solicitud de cambios o revisiones del 6 MESES incertidumbre expandida no supera el requisito maximo.
informe de resultados, posterior a la entrega del mismo. Para parametros gue tengan requisito maximo de NO CUMPLE
(La solicitud debe estar técnicamente justificada a criterio cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
del laboratorio). L i supera el mMaximo.
Validez de documento, fisico o digital. (Impreso o PDF) SOLO CON FIRMA Para parametros que tengan requisito minimo de SI CUMPLE
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL i i ida supera el minimo.
Reproduccion total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para parametros que tengan requisito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito de Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. incertidumbre expandida es inferior al requisito minimo.
Comp. 155 P el 2020 Digitally signed by
GLORIA SALOME
BAJANA JURADO
Date: 2020.02.13
13:43:05 COT
Firmado Digitalmente por
Dra. Gloria Bajana Jurado de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 07/01/2020 REV. 02 2de2
receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edv.ec
Guayaquil - Ecuador
c Gustavo Galindo Velasco « Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec

P
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Laboratorio de
enpol) Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

Informe: 20-02/0002-M002 |

PROTAL

Profesconalsmo Técnico en Andlisis de Laboratorio

R01-PG23-PO02-7.8

Datos del Cliente
Nombre: HEREDIA HEREDIA WENDY STEFANIA I'I’.Iﬂono: 0993573490 -2698411
Direccion: Av. Sixto Durén Ballén Lotizacion 7La Yoyita?- Chone
Identificacion de la muestra / etiqueta
Nombre: Néctar de guanabana (testigo=TO) Cédigo muestra: 20-02/0002-M002
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: BEBIDAS EN GENERAL Fecha elaboracion: 28/01/2020
Envase: Envase de vidrio con tapa metalica Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 05/02/2020
Fecha analisis: 05/02/2020 Vida util: NA
Contenido neto declarado: | 500 m!
Presentaciones: N/A
Cond. climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% = 15%
Anilisis Fisico - Quimicos
Ensayos realizados Unidad Resuftado Requisitos Métodos/Ref.
Vitamina C * mg/100m| <05 - Food Analysis by HPLC.
Segunda Edicién. 1992.
(ME05-PG20-PO02-7.2C) *

Las opiniones / interpretaciones / etc. que se indican a continuacion, estan FUERA del alcance de acreditacion del SAE.

* Observaciones:
Los 1 D ala yalai iOn prop: por el cliente.
Se los paré gi por el cliente.
Vigente desde 07/01/2020 REV. 02 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733

www.espol.edu.ec



Z:bolicﬂorlc:j de Al
o e hypees PROTAL

Profesonallumo Téorcn en Andiais de Labormiono

R01-PG23-PO02-7.8

Parametros No Acreditados . E} laboratorio documenta ka regla de decision con el cliente antes del ingreso del
P SubC ° item de ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
- — supresién del valor de cambio de cambio de i
En microbiologia (segin el método):< 1.0, < 1.1, < 1.8, < | ES CONSIDERADO
2.<3.y<10 AUSENCIA =
Conservacién maxima de la muestra luego del estudio y llml Pam asts 35 s
entrega de resultados.
Plazo maxmo de P de SANOS Para parametros que tengan requisio maxmo de S| CUMPLE
@ partir de su emision. siel dela més la
Plazo maximo de solicitud de cambios o revisiones del 6 MESES no supera el mdximo,
informe de resultados, posterior a la entrega del mismo. Para parametros que tengan requisito maximo de NO CUMPLE
(La solicitud debe estar técrucamente |usthicada a criteno cumplimiento. si el resultado del ensayo mas la
dei laboratorio). supera el maxmo.
Validez de documento, fisico o digital. (impreso o POF) CON FIRMA Para paradmetros que tengan requisito minimo de SI CUMPLE
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL supera el minimo.
Reproduccién total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para parametros que tengan requisito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito de Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. es inferior al minimo.
el de el Digitally signed by
GLORIA SALOME
ANAJURADO
Date: 2020.02.13
13:43:16 COT
Firmado Digtaimente por
Dra. Gloria Bajafa Jurado de Pacheco
DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 07/01/2020 REV. 02 2de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec + cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco + Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.ospol.edu.ec
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Anexo 23. Norma INEN 2337:2008. Jugos, pulpas, concentrados, nectares, bebidas de frutas

y vegetales. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quite - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

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

Primera Edicitn

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

Firsi Ecition

DESCRIPTORES. Temndogia de los alimentos, bebidas no dcohdiicas, jugos, pulpas, concenirados, Nneclams, requistos .
Al 02 00485

CDU: 8538

CHuw: #1113

ICSAT 18020
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Instituto Ecuatoriano de Mormalizacion, INEN — Casilla 17-01-3339 — Baquerizo Moreno EB-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccidn

AL 02.03-485

ICS: 67.080.20
Norma Técnica JUGODS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN

Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 2 337:2008

Voluntaria REQUISITOS. 2008-12

1. OBJETO

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

2. ALCANCE

2.1 Estanorma se aplica a los productos procesados que se expenden pama 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,
obtenide por procedimientos tecnoldgices adecuados, conforme a practicas cormectas de fabricacion,
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a
partir de frutas consevadas por medios fisicos.

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

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 eliminade fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los s6lidos solubles (7 Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix establecido para el
juge delafruta,

34 Pulpa (puré) concentrada de fruta- Es el producto (definido en 2.2) obtenido mediante la
eliminacién fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el producto definido en 2.3 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 reconstitucion y que cumpla con los
equisites de la tabla 1, & el numeral 5.4 .1

3.6 Méctar de fruta- Es el producte pulposo © no pulpeso sin fermentar, pero susceptible de
fermentacidn, obtenido de la mezcla del juge 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
juge o pulpa de fruta, concentrades o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditives permitides,

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 El jugo vy la pulpa debe ser extraido bajo condiciones santarias 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 (08 limites maximos establecidos en el Codex
Alimentaric (Volumen 2) y el FDA (Part, 183),

{Continga)

DESCRIPTORES: Tecndagia de los alimenios, bebidas no doshdicas, jugos, pulpas, conosnirados, nécianes, nequisios .

=1- 005-Me
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NTE INEN 2 37 2008-12

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 ¢ sus restes, larvas o hueves de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.

4.6 Mo se permite la adicién de colorantes atificiales y aromatizantes (con excepcidn de lo indicado
end, 7y 4.8), 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 pusden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnoldgicamente necesarios para su elaboracion 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 extraccion, concentracion y tratamientos térmicoes de conservacion, con aromas naturales,

4.10 Se permite utilizar acido ascorbico como antioxidants en limites maximos de 400 mg'kg.

411 58 puede adicionar enzimas y otrms aditivos tecnoldgicamente necesaros para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE IMNEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en
ofras disposiciones legales vigentes.

412 Se permite la adiccion de los edulcorantes aprobados por la NTE INEM 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en ofras disposiciones legales vigentes.

4.13 Sdlo 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
1334-2 y en las otras disposiciones legales vigentes,

4,15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacidn, esterilizacidn, refrigeracidn, congelacion y otros métodos adecuados para ese fin, se
excluye la radiacién ionizante.

4.16 La conservacién de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicidn de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 D74,

417 Los productes 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), serd penderado al aporte de cada fruta presente.

4,19 Puede afadise jugo obtenido de la mandarna Citrus reticulata yio hibndes al jugo de namanja
en una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecto del total de sdlidos solubles del
jugo de naranja.

4.20 Puede anadirse jugo de liman {Citrus fmon (L) Burm, £ Gires fmonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifoiia (Christm. ), o ambos, al juge de fruta hasta 3 g/l de equivalente de dcido citrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos ne endulzados,

4,21 Puede afiadirse jugo de limén o jugo de lima, ¢ ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido
citrico anhidro a néctares de frutas,

4,22 Puede afiadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal v especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturales).

{ Continda)

2 008-018
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NTE INEN 2 337 2008-12
TABLA 2. Especificaciones para eL néctar de fruta
FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Sélidos Solubles *
de fruta Minimo NTE INEN
i80
Acerola Malphigia sp 25 1.5
Albaricoque Prunus armeniaca L 40 4,6
(Damasco)
Arandang (mirtilo,) Vaccinium myrtilus L. 40 4,0
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifoium
Arza Eugenia stipitata * *
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banang Musa, spp 25 5,25
Bomjo Borojoa spp 25 1,75
Carambola{Grosala Awverthoa carambola 25 1,25
chna)
Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 6,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 25 1,25
Coco (2) Cocos nucifera L. 25 1,0
Durazne (Melocotén) | Prunus pérsica L. 40 3,6
Frutilla Fragana 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 guaiava L. 25 1,25
K o Actinidia delicosa " "
Litchi Litchi chinensis 20 2,24
Lirna Citrus aurantifolia 25 1,13
Limén Citrus imon L. 25 1,13
Mandarina Citrus reticulata 50 50
Mango Mangifera indica L. 25 2,75
Manzana Malus domestica Borkh 50 3.0
Maracuya (Parchita) Passifiora edulis 5ims " "
Marafidn Anacardium occidentale L, 25 2,88
Melén Cucumis melo L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 18
Maranja Citrus sinnensis 50 4.5
Maranjilla (Lulo) Solanum guitoense * *
Papaya (Lechosa) Carica papaya 25 20
Pera Pyrus communis L. 40 40
Pifa Ananas comosus L. 40 4,0
Sandia Citrulius lanatus Thunb 40 24
Tamarnndo Tamarindu s indica L. " "
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 25 20
Toemate Lycopersicum esculenturm L. 50 2,28
Torcnja (Pomelo) Citrus paradisi 50 4.0
Lva Vitis spo 50 55
CHros:
= Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio
Elevadaaddez , la cantidad suficente para lograr una acidez minmade 0,5 % {camo acda citrico)
En grados Brix a E;"{:-:':ﬂ'l axdusidn de anicar)
{Continia)
-5 005-018
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pul pas concentradas.

5.3.1 El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clanficado vy 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 Eljugo y pulpa concentrado, con azdcar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de solidos solubles (*Brix a 20 “C con exclusion de azicar) en el jugo concentrado
serd por lo menos, un 50% mas que el contenido de sdlidos sclubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esta norma),

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

54.1 Enlas bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % mim, con excepcidn del aporte
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/M00 cm® expresado como acide citrico
anhidro) que tendran un apote minimo del 5% mim

54.2 ElpH sera inferiora 4,5 (determinado segin NTE INEN 385)

54.3 Los grados brix de la bebida serdn proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azdcar
afiadida.

5.6 Requisitos microbioldgicos

551 E| producto debe estar exento de bacterias patogenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicion del producto,

552 El productc debe estar exento de toda sustancia originada por microorganismos y que
representen un riesgo para la salud.

553 EIl producto debe cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para productos congelados

n m M [ Método de ensayo
Coliformes NMP/om”™ 3 <3 = 0 MNTE INEN 1528-8
Coliformes fecales NMP/cm 3 <3 = 0 MNTE INEN 1525-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 NTE INEM 1525-18
sulfite reductoras UFClem® "
Recuento estandar en placa REFP 3 1,0610° 1,0107 1 NTE INEN 1525%-5
UFClem®
Recuen;o de mohos y levaduras 3 1,0610° 1,0610° 1 NTE INEM 152%-10
UP/ crm

1
* Para productos eniatados.

(Continga)
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TABLA 4. Requisitos microbiolégicos para los productos pasteurizados

n m M [ Meétodo de ensayo
Coliformes NMP/em™ 3 <3 -- 0 NTE IMEN 1525-8
Coliformes fecales NMP/em 3 <3 - 0 NTE INEN 1525-8
Recuento estandar en placa REF 3 <10 10 1 MTE INEN 15258-5
UFCiem®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEM 1528-10
UP/ cm®
En donde:
NMP = nomerc mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
ur = unidades propagadoras
n = numers de unidades
m = nivel de aceptacidn
M = nivel de rechazo
C = numene de unidades pemitidas entre m y M

554 Los productes envasadoes asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
ala NTE INEN 2 335

56 Contaminantes

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

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Aménico, As magkg 0.2 NTE INEN 288
Cobre, Cu mgikg 50 NTE INEN 270
Estafig, Sn mg'kg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mg'kg 50 NTE INEN 388
Hierro, Fe mag'kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (2n juge de manzana)™, mg/kg 50 ADAC 45.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mglkg 20

*  Enel preducte envasado en recipientes estafiados

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

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

57.1 El espacio libre tendrd como valor maximo el 10 % del volumen total del envase (ver NTE
INEN 384),

5.7.2 El vacid referido a la presidén atmeosférica 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 252).

(Continda)
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestrec debe realizarse de acuerde a la NTE INEN 378,
6.2 Aceptacién o Rechazo. Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, caso contrario se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.4 El material de envase debe ser mesistente a la accién del preductc y no debe alterar las
caracteristicas del misma.

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

7.3 Los envases metdlicos deben cumplir con la NTE INEN 1980, Codex Alimentano y FDA,

8. ROTULADO

8.1 El retulade debe cumplir con los requisites establecides en la NTE INEN 1 324-1 y 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 Mo debe tener leyendas de significade ambiguo, ni descripeion de caracteristicas del producto
que ne puedan se comprobadas,

{Continda)
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 180:1882  Envases metdlicos de seflado hemmético para

alimentos v bebidas no carbonatadas. Requisitos
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2891978  Conservas  vegelales. Determinaciin  del

contenido de arsénico

Nomna Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2701878  Conssrvas  vegelales. Detaminacidn  dal
contanido de cob e

Nomna Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2711979 Conservas  vegelales. Determinacion el
contenido de plomo

MNomna Técnica Ecuatoriana NTE INEN 378:1878  Conservas vegetales Muesireo
Moma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380:1888 Conservas vegetales Determinacidn de sdidos
soluble. Método refractométnico
MNomna Técnica Ecuatoriana NTE INEMN 385:1879  Conservas  vegetaies. Determinacion  del
contenido de estafio
Nomna Técnica Ecuatoriana NTE INEN 389:18868 Conservas vegelales. Determinacion de la
concaniracidn del ibn hidrdgeno (pH)
MNema Técnica Ecuatoriana NTE INEN 384.1888  Conservas vegelales, Determinacian del volumen
ocupado por el producto
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 3891678 Conservas  vegelales.  Oeferminacidn  del
contenido de zinc
MNoma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1878  Conservas  vegelales.  Deferminacidn  del
contenido de higrro
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1: 2000 Rofuwlado de productos alimenticos pam consumo
humano. Parte 1. Requisitos
Nomna Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1334-2 2000 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano, Parte 2 Rotulado nulricional. Reguisitos
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1525-5:18% Control  microbioldgico de  los  alimentos.
Determinacion del numero de microorganismos
aerobios mesdfios REP
Nemna Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990 Contro/l  microbioidgico de  los  alimentos.
Determinacion de MICOorganismos
coniformes por la técnice del nomem mas
probabis
MNoma Técnica Ecuatoniana NTE INEN 1529-8:1980 Contral micmbioidgico  de  los  alimentos.
Determinacidn de coniformes fecales y
ascherichia colf
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 162581001988 Confrol  microbioidgico  de  los  alimenios.
Determinacion del nomero de mohos
levaduras viables
Noma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1526-18:1888 Control  microbioldgice  de  los  alimentos.
Clostridivm periingens. Recuenio en fubo por
smmbra enmasa
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 2074:1585 Aditivos alimentanos permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Reguisios

AOAC 49.7.01 Patulin in  Apple juice. Thin  layer
Cromatographic Method 974.18 18th  Edition
2005
Programa conjuntc FACQ/OMS CODEX ALIMEMTARIUS  Veolumen 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
Noma técnica colombiana NTC 404 Frutas procesadas Jugos y puipas de frutas, Bogota 1568
Noma técnica colombiana NTC 1364 Frutas procesadas. Concentrado s de frutas, Bogota 1996

Noma técnica colombiana NTC 659 Frufas procesadas Néctares de frutas, Bogota 1558

L2 00508
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MNorma Técnica obligatoria Nicaragiense, NTON 03 043 - 03 Norma de especiicacones de
néctares, jugos y bebidas no carbonatadas. Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Administration FDA Part 145 Last updated: July 27,
2005

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTING Capitule XII 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 2008) TITULO XX\ DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA ¥ HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULO 480, Santiago, 2008

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

Programa conjunto FAQ/OMS General Standard for food additives Codex Stan 192-1985 (Rev. &-
2005)
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