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RESUMEN

El propésito de esta investigacion fue evaluar el mucilago de cacao (Theobroma
cacao L.), variedad nacional, en distintos porcentajes 5, 10 y 15% como
estabilizante de un néctar de jackfruit (Artocarpus heterophyllus L.). Se obtuvo
la pulpa de jackfruit en estado maduro obteniendo 19,87°Brix y el mucilago de
cacao tuvo 15,7 °Brix. Se utilizé un disefio completamente al azar de un factor,
donde el factor en estudio fue los niveles de mucilago de cacao en distintas
proporciones (5, 10 y 15%), se estudiaron tres tratamientos mas un tratamiento
control. Se evaluaron parametros fisico-quimicos (°Brix, pH y acidez titulable en
acido citrico y de estabilidad) en el producto elaborado, se realizé un analisis
sensorial e instrumental (colorimetria y viscosidad). Se determind el mejor
tratamiento mediante evaluacion sensorial y se realiz6 la vida de anaquel
mediante andlisis de °Brix, pH, acidez y microbioldgico. En la variable °Brix, pH
y acidez hubo significancia estadistica alcanzando un mayor valor de medias el
T3 con los siguientes valores (17,83°Brix; pH= 4,63, acidez=1,96%, 0,8% de
sedimentacion). Sensorialmente no hubo significancia estadistica, alcanzando
mejor calificacion por los panelistas el T3 en todos los atributos evaluados, en la
viscosidad no hubo significancia estadistica entre los tratamientos, alcanzando
un mayor valor de viscosidad el T1 con valor de 0,02774 mPa.s. En la variable
colorimetria hubo significancia estadistica en la coordenada a* obteniendo
valores que variaron de -1,02 a -1,26. En la vida de anaquel del mejor
tratamiento T3 hubo disminucién en las variables evaluadas °Brix, pH y acidez
en los dias evaluados (7,14 y 21) alcanzando los siguiente valores: 16,83°Brix,
pH= 4,33 y acidez= 1,94%. La vida anaquel del néctar de jackfruit con mucilago
de cacao fue de 14 dias ya que presentd buena calidad microbiolégica segun

los andlisis realizados especificados en la Norma INEN 2337: 2008.

Palabras clave: jackfruit, mucilago de cacao, analisis microbiolégicos, vida de

anaquel

X1



SUMMARY

The purpose of this research was to evaluate the cacao mucilage (Theobroma
cacao L.), national variety, in different percentages 5, 10 and 15% as a stabilizer
of a jackfruit nectar (Artocarpus heterophyllus L.). The jackfruit pulp was obtained
in a ripe state, obtaining 19.87 ° Brix and the cocoa mucilage had 15.7 ° Brix. A
completely randomized one-factor design was used, where the factor under
study was the levels of cocoa mucilage in different proportions (5, 10 and 15%),
three treatments were studied plus a control treatment. Physico-chemical
parameters (° Brix, pH and acidity titratable in citric acid and stability) were
evaluated in the elaborated product, a sensory and instrumental analysis
(colorimetry and viscosity) was carried out. The best treatment was determined
by sensory evaluation and the shelf life was carried out by means of ° Brix, pH,
acidity and microbiological analysis. In the variable ° Brix, pH and acidity there
was statistical significance, reaching a higher value of means in T3 with the
following values (17.83 ° Brix; pH = 4.63, acidity = 1.96%, 0.8% sedimentation).
Sensorially there was no statistical significance, the T3 reached a better rating
by the panelists in all the evaluated attributes, in the viscosity there was no
statistical significance between the treatments, reaching a higher viscosity value
in T1 with a value of 0.02774 mPa.s. In the colorimetry variable there was
statistical significance in the coordinate a * obtaining values that varied from -
1.02 to -1.26. In the shelf life of the best T3 treatment there was a decrease in
the evaluated variables ° Brix, pH and acidity in the evaluated days (7.14 and 21)
reaching the following values: 16.83 ° Brix, pH = 4.33 and acidity = 1.94%. The
shelf life of jackfruit nectar with cocoa mucilage was 14 days as it presented good
microbiological quality according to the performed analyzes specified in the INEN
2337: 2008 Standard.

Keywords: jackfruit, cocoa mucilage, microbiological analysis, shelf life
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1. INTRODUCCION

El néctar puede tener adicion de mieles o azucares, estabilizantes,
acidulantes, antioxidantes, saborizantes y conservantes, dandoles un uso

correcto segun las buenas practicas de fabricacion (Ministerio de Salud, 2010).

El Ecuador es uno de los exportadores de cacao mas importantes para
los paises Europeos y de Norte América debido a la excelente calidad de aroma
y sabor del producto lo cual le permite incrementar su demanda de manera
sostenida por lo que es Unico en esta especie. A pesar de estas referencias la
produccion de cacao en la region de la costa no ha aprovechado de manera
adecuada su mucilago, este exudado que recubre el grano proporciona el
azUcar necesario para el proceso fermentativo del grano de cacao (Marquez y
Salazar, 2015).

En Ecuador, el cultivo de jaca se realiza a menor escala por ser una fruta
no tradicional y solo se comercializa en plazas cercanas a la zona de cultivo, y
en algunos mercados mayoristas del pais. La tierra ecuatoriana posee gran
adaptabilidad para su cultivo por ser un pais rico en diversidad de clima calido
como en la costa, oriente y en algunos lugares de la sierra, especialmente en
las zonas templadas subtropicales (Eid y Recalde, 2014). La fruta se destaca
por sus excelentes caracteristicas sensoriales como sabor, color y textura, y las
diferentes maneras de prepararlas permitirAn incrementar el desarrollo

economico del pais (Martinez, 2015).

El cacao (Theobroma cacao L.) es uno de los productos agroalimentarios
de origen neotropical de mayor penetracion en el mercado internacional y sus
exportaciones en grano han representado mas del 71% del volumen producido,
situacion derivada del alto valor agregado promocionado por la industria del
chocolate y sus derivados, en la explotacion cacaotera solo se aprovecha
econdémicamente la semilla, que representa aproximadamente un 10% del peso
del fruto fresco, el resto del fruto es generalmente desechado, sobresaliendo el

mucilago (Chavez, 2017).



Santana et al., (2019), indica que con respecto a la produccién de cacao
sefala que por cada 100 kg de cacao, aproximadamente produce de 4 a 7 L de
mucilago durante las primeras horas, este mucilago de cacao contiene en su
composicion quimica carbohidratos, sales minerales y vitamina C,
caracteristicas nutricionales que constituyen los principales componentes para

la obtencién de una bebida.

El jackfruit tiene caracteristicas que hacen de ella una fruta Unica con un
sabor agradable y a la vez goza de grandes beneficios nutricionales, crece bien
al sol o con sombra. Se puede sembrar entre el cultivo de cacao, en linderos o
a lo largo de los caminos. El espacio que ocupa cada arbol es de 8 metros de
lado a lado (Hernandez, 2009).

Para Ulloa la composicion del jackfruit es: “los bulbos de la jaca son ricos
en azucares y proporcionan aproximadamente 2 MJ de energia por Kg de peso
hamedo ademas de que contienen altos niveles de proteina, lipidos, almidon,

calcio, carotenos y tiamina” (Ulloa, 2007).

Es poco lo que se conoce de Jackfruit ya que no representa una demanda
significativa dentro del Ecuador; sin embargo, tiene una gran adaptabilidad para
su cultivo en zonas subtropicales y tiene un interesante potencial exportable
para su consumo como fruta entera o elaborada como pulpa y jugos

concentrados (Rueda y Yépez, 2014).

En el Ecuador el cultivo de jackfruit es una opcion interesante para la
diversificacion agricola, y para la elaboracion de procesos agroindustriales. Ya
que la abundante biodiversidad provee a la humanidad de cultivos nuevos, en

una amplia variedad de productos industriales y medicinales.

Esta investigacion tuvo como objetivo incluir mucilago de cacao, variedad
nacional, como estabilizante de un néctar de jackfruit, y de esta manera estudiar
la calidad fisico-quimica del néctar aprovechando las bondades nutritivas que
poseen las materias primas mencionadas, con lo que cual se aporta a la

sociedad creando productos innovadores.



1.1. Planteamiento del problema

La produccién de cacao genera cientos de toneladas de desperdicios pos
cosecha (cascara y mucilago: residuo obtenido después de extraer la pulpa del
cacao). Estos residuos se encuentran aglomerados en sitios determinados,
guemados o se descompone al aire libre en las plantaciones, sin ningun control
ambiental, los agricultores no lo aprovechan como abono organico hacia el
mismo cultivo u otra produccién agricola, debido a que pueden tener impactos

negativos mediante la transferencia de patdgenos (Salazar, 2016).

El desconocimiento sobre el aprovechamiento del mucilago de cacao en
la industria alimentaria no ha permitido que se desarrollen nuevos productos que
a su vez se le otorgue un valor agregado a este residuo agroindustrial, razén por
la cual su industrializacién es escasa, y ho se toma en cuenta los nutrientes que
posee como azucares, agua, pectina, vitaminas y minerales. De la misma
manera se aprovechara el uso del jackfruit que es una fruta exotica que no es

muy aprovechada en el medio

Considerando la informacion antes presentada se plantea como
alternativa de solucion la siguiente interrogante: ¢Sera posible utilizar el
mucilago de cacao variedad nacional como estabilizante en la elaboracién de

un néctar de jackfruit sin alterar la calidad del producto?.

2. JUSTIFICACION

El Artocarpus heterophyllus Lam. se consume en fruto o procesado en
diferentes productos. Contiene altos niveles de carbohidratos, proteinas,
almidon, calcio, vitaminas, azlcar libre (sacarosa), acidos grasos, acido elagico
y aminoacidos como arginina, cistina, histidina, leucina, lisina, metionina, tiamina

y triptéfano (Swamiy Kalse, 2018).

Cuando se elabora un producto alimenticio la materia prima que se utiliza
debe de cumplir con una serie de requisitos fisico-quimicos, ya que estas se

derivan para dar un efecto generalizado por los consumidores. Es importante
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investigar el aprovechamiento del Jackfruit y mucilago de cacao con fines
industriales, asi se tendra la idea y bases suficientes para emplearlo en un
proceso de elaboracion donde se debe tener en cuenta parametros y
conocimientos agroindustriales para la concerniente investigacion. Para el
desarrollo de esta investigacién, la Facultad de Ciencias Zootécnicas cuenta con

laboratorios de procesamiento de alimentos y de microbiologia.

El manejo generado a este residuo como es el mucilago de cacao es
simple, normalmente después de haber cogido el cacao se pasa al proceso de
secado en donde el mucilago se desperdicia a la intemperie y ocasiona
contaminacion al medio ambiente. Dado este acontecimiento y aprovechando
las caracteristicas organolépticas como el olor y sabor, grado considerable de
pectina, vitaminas, acido citrico se aprovechd estos beneficios del mucilago de
cacao en la elaboracién de un néctar con jackfruit que cumpla con la norma NTE
INEN 2337 (2008) para néctares, jugos y bebidas y de esta manera ofrecer

nuevas alternativas sobre el aprovechamiento de este subproducto.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general

Evaluar el mucilago de cacao (Theobroma cacao L.), variedad nacional, como

estabilizante de un néctar de jackfruit (Artocarpus heterophyllus L.).

3.2. Objetivos especificos

— Determinar las caracteristicas fisico-quimicas (pH, °Brix, acidez, vy
estabilidad) del néctar de jackfruit con mucilago de cacao segun especifica
la Norma INEN 2337.

- Determinar la aceptabilidad del néctar de jackfruit mediante andlisis sensorial
e instrumental (colorimetria y viscosidad).

— Evaluar la vida de anaquel del néctar de mayor aceptacion de jackfruit

mediante andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos.



4. HIPOTESIS

El uso de mucilago de cacao incidira sobre las caracteristicas fisica-quimicas,
sensoriales y microbioldgicas del néctar de jackfruit.

5. MARCO REFERENCIAL

5.1. Néctar de frutas

El néctar de fruta es el producto sin fermentar, pero fermentable, se
obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado, afiadiendo agua con o
sin la adicion de azucares (Norma INEN 2337, 2008).

Para Gutiérrez et al., (2016), el néctar es un producto alimenticio liquido,
obtenido de la extraccion del jugo o pulpa de la fruta, diluido con agua y
afadiendo aditamentos permitidos como: edulcorantes, estabilizadores, acido
citrico y conservadores; envasado en recipientes herméticos y sometidos a un
proceso de conservacion, asi mismo Mieles et al., (2018) definen al néctar de
fruta como una bebida sin fermentar a la cual se afiade agua, azucares o
edulcorantes, componentes aromatizantes volatiles, sustancias aromaticas,

pulpas y células procedentes del mismo tipo de fruta, pueden ser agregados.

5.1.1. Caracteristicas de los néctares

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

tener debe de presentar las siguientes caracteristicas:

— 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.

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

— Reaquisitos fisico —quimicos.

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



— El contenido minimo de sélidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe

corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa.

5.2. Cacao

El arbol cacaotero es de caracteristicas pequefias donde sus flores y
frutos crecen en las partes mas viejas del tronco; sus flores son pequefias y dan
fruto a una mazorca o baya que en su interior contiene semillas cubiertas de una

pulpa mucilaginosa blanquecina rica en azucares (Largo y Yugcha, 2016).

Segun Arvelo et al., (2017) el cacao es el fruto que proviene de los arboles
de hoja perenne del género Theobroma que se divide en 22 especies, siendo la
mas conocida Theobroma cacao, su habitat natural estd en zonas ecuatoriales
donde los factores climéaticos como temperatura, humedad, luz solar y lluvia son

propicios para su crecimiento.

De acuerdo a Duran y Dubon (2016), el cacao es originario de la cuenca
del Amazonas donde se encuentra la mayor diversidad genética. Cuando los
europeos llegaron a América encontraron arboles de cacao de forma endémica
en las orillas de los rios de la cuenca amazonica en Suramérica, pero fue en las
regiones tropicales de Mesoamérica, desde el sur de México hasta Centro

América, donde se encontrd cultivado.

5.2.1. Cacao Nacional

Es conocido como criollo o nacional, la mazorca es de color amarillo, tiene
un aroma y sabor Unico, siendo esencial para la produccion del cacao exquisito
gourmet. Este tipo de cacao se caracteriza por tener toques florales, frutales,
nueces y de almendras. Los granos que se extraen son considerados entre los

mejores del mundo en la categoria de cacao fino y de aroma (Cedefio, 2012).

Esta variedad proporciona un excelente sabor a chocolate en la

produccion del mismo. Este cacao se exporta desde el puerto de Guayaquil. Es



similar a la variedad forastero debido a las caracteristicas morfoldgicas tanto del
fruto y la planta. El cacao nacional es uno de los mas finos y de buen sabor
(Graziani, 2002).

También acreditado como cacao fino de aroma, es el producto tradicional
y representativo del Ecuador, por su aromay su olor frutal y flores, se volvié muy
reconocido y muy famoso entre los extranjeros y paulatinamente lo llamaron
Cacao Arriba. En el ambito organoléptico tiene un alto valor agregado ya que
ofrece propiedades y atributos de 6ptima calidad y excelencia siendo reconocido
y apreciado por la industria confitera, la oferta del Cacao Nacional contribuye al
desarrollo del mercado internacional de cacao fino o aromatico. Asi mismo es
un componente de alto valor para ingresos al pais, la produccion periédica de
este cacao es de 160 000 toneladas de cacao fino, esto resguarda el 70% de la
oferta mundial de cacao (ANECACAO, 2015).

5.2.2. Mucilago de cacao

El mucilago de cacao es un producto de origen vegetal con una
caracteristica viscosa, comunmente hialina, de peso molecular alto, mayor a
200.000 g/gmol. Tienen la propiedad de producir coloides muy pocos Viscosos,
que pueden ser fermentados e hidrolizados (Largo y Yugcha, 2016).

De acuerdo a Ortiz y Alvarez (2015), el mucilago es una sustancia
viscosa, generalmente hialina que contienen las plantas de cacao, la pulpa
mucilaginosa estd compuesta por células esponjosas parenguimatosas, que
contienen células de savia rica en azucares entre el 10 y 15% de su peso
conformada de la siguiente manera: 60% sacarosa y 39% de una mezcla entre
glucosa y fructuosa, de 2 al 3% de pentosas, acido citrico 1-3% y pectina de 1-
1.5 %, ademas vitaminas, entre la mas importante la vitamina C, aminoécido y
proteinas siendo un medio favorable para el crecimiento microbiano. El exceso
de pulpa, que tiene un delicioso sabor tropical, ha sido usado para hacer los
siguientes productos: jalea de cacao, alcohol y vinagre, nata y pulpa procesada,
aproximadamente de 40 L de pulpa se pueden obtener de 800 kg de semillas
frescas (Abreu et al., 2017).



Durante el proceso de recoleccion de granos de cacao, el mucilago es
removida por el proceso de fermentado e hidrolizado por microorganismos. Este
resultado es conocido en la industria como “exudado” o mucilago de cacao.
Durante la fermentacion el mucilago proporciona al sustrato varios
microorganismos esenciales para el desarrollo de los precursores del sabor a
chocolate, los cuales se ven reflejados durante el proceso del tostado. Aunque
le mucilago es necesario para la fermentacion hay a menudo mas de lo
necesario. Este residual tiene un delicioso sabor tropical, el cual a menudo se lo
utiliza para elaborar productos como jalea de cacao, alcohol, vinagre, nata y

pulpa procesada (Ortiz, 2020).

5.2.2.1. Composicion del mucilago de cacao

La pulpa mucilaginosa esta compuesta por células esponjosas
parenquimatosas, que contienen células de savia ricas en azucares (10-13%),
pentosas (2-3%), acido citrico (1- 2%), y sales (8-10%). Aunque la pulpa es
necesaria para la fermentacion, a menudo hay mas pulpa de la necesaria.
Aproximadamente 40 litros de pulpa se pueden obtener de 800 kilos de semillas

frescas (Arteaga, 2013).

Tabla 1. Composicién quimica del mucilago de cacao

Componentes % p/p (base humeda)
Agua 79,2 - 84,2
Proteina 0,09-0,11
Azlcares 12,50 - 15,9
Glucosa 11,6 — 15,32
Pectina 0,9-1,19
Acido citrico 0,77 — 1,52
Cenizas 0,40-0,50

Fuente: Ortiz, 2020

5.2.2.2. Extraccién del mucilago

La separacion entre los granos y la mazorca se realiza a mano,
deslizando los dedos a lo largo de la vena central de la mazorca, sin desgarrarla

para no mezclarla con los granos secos. Se separan las cascaras, granos negros



y dafiados para obtener granos de cacao limpios y de la recoleccion se obtiene

el mucilago de cacao (Arteaga, 2013).

Para el proceso de recoleccion del mucilago de cacao se utiliza un lienzo
de color blanco, en el cual se colocan las almendras de cacao y se ejerce
presion, con el objeto de extraer el liquido mucilaginoso, el cual se recolecta en
un recipiente plastico. Obtenido el mucilago de cacao, se procede a realizar un
andlisis proximal a la materia prima para establecer sus parametros iniciales. El
proceso de elaboraciéon de la bebida hidratante se inicia inmediatamente luego
de la extraccion del mucilago, ya que es muy propenso al deterioro por la alta

presencia de azucares (Santana et al., 2019).

La eliminacion de las particulas en suspension gue se encuentren en el
mucilago son eliminadas a través de un filtrado empleando un lienzo de tela. Se
lleva a pasteurizacion rapida en un recipiente de acero inoxidable, a una
temperatura de 70 a 75 °C por un periodo de 12 a 15 minutos, para inactivar las
enzimas presentes en el mucilago con el objetivo de evitar el pardeamiento
enzimatico y la eliminacion de los microorganismos patégenos (Santana et al.,
2019).

5.2.2.3. Usos del mucilago de cacao

Dentro de los usos que se le da al mucilago de cacao esta la jalea de
cacao que se logra cociendo el mucilago y mezclando con azucar ya que este
residual tiene acerca del 11% de pectina, dandole textura, y un sabor de fruta
acida a la jalea, por medio de la fermentacion controlada y destilacion, el
mucilago se puede convertir en alcohol con un 43% de etanol, este alcohol se
puede fermentar para obtener como resultante vinagre el cual es un producto de
uso comercial. EI mucilago de cacao se puede usar para producir crema, un
producto similar al agar que se puede consumir como postre, otra alternativa
gue destaca acerca de la utilizacién y los usos que se le puede dar a este
exudado es que se puede comer fresca en forma de jugos o batidos demas se
puede conservar por congelacion y usarse para dar sabor a helados o yogures
(Kalvatchey, 1998).



Debido al contenido de pectina del mucilago se lo puede emplear dentro
de la industria para la produccion de bebidas con bajo contenido de alcohol y
néctar siempre y cuando se cumplan las condiciones de estabilizacion del
producto (Quimbita, 2013).

El mucilago fermentado se puede reutilizar al destilarla y obtener licor,
mientras que el exceso de pulpa fresca puede ser utilizada para procesarla
inmediatamente o congelarla. En paises como Brasil y Costa Rica se utiliza esta
pulpa o mucilago para elaborar subproductos alimenticios del cacao (Largo y
Yugcha, 2016).

5.3. Jackfruit (Artocarpus heterophyllus L.)

La fruta Artocarpus heterophyllus Lam (jackfruit) es considerada la mas
grande del mundo, puede medir hasta casi un metro y pesar hasta casi 50 kg,
aunque la mayoria de variedades no son tan grandes. Un arbol de siete afios
puede llegar a dar un jackfruit de hasta 24 kg, en el Ecuador el peso promedio
es de 11,5 kg por fruta. En algunos paises, su precio es muy elevado gracias a
su valor nutricional, aunque en México sucede lo contrario debido a su
abundante produccion. En cuanto a su valor nutricional se destaca que es muy
rica en calcio, potasio, hierro, niacina, calorias y algunas vitaminas B, también
tiene almidén cerca del 15-20% cuando son frutas tiernas que se convierte en
azucares (sacarosa, glucosa, fructuosa) en frutas duras, ademas reemplaza a
los cereales en época de lluvia para la gente de pocos recursos econémicos
(Aguilar, 2011).

La jaca puede ser destinado al consumo de las personas diabéticas
debido a que presenta las siguientes ventajas: reduce los niveles de colesterol,
la tasa de absorcion de glucosa y regula la glucemia, la insulinemia postprandial
y la presion arterial, ademas por su alto contenido de fibras, aporta a la mejoria

de la salud gastrointestinal (Villasefior, 2015).

Debido a sus caracteristicas y tamafio, presenta alta demanda de los

consumidores al ser una fruta exoética y solo se comercializa en plazas y
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mercados cercanos a la zona de cultivo, el fruto de jaca es vendido como materia
prima y no existe en el mercado como producto final, teniendo en cuenta que
mas del 70% de la produccién se pierde por la escasa informacion y falta de
tecnologia para su conservacién (Carrasco, 2010).

Como alimento, la jaca es rica en vitaminas, minerales y antioxidantes,
regula el equilibrio celular por la cantidad disponible de potasio y por su
contenido alto en fibras, que ayuda a mejorar la digestién; ademas de uso
medicinal con fines curativos proporcionando una rica fuente de energia,

constituyendo una especie importante para la economia (Herrera, 2015)

Para Ulloa la composicion del jackfruit es: “los bulbos de la jaca son ricos
en azucares y proporcionan aproximadamente 2 MJ de energia por Kg de peso
hamedo ademas de que contienen altos niveles de proteina, lipidos, almidon,

calcio, carotenos y tiamina” (Ulloa, 2007).

5.3.1. Composicion del jackfruit

El fruto de jaca presenta 95 kcal/ 1009, alto contenido de carbohidratos
con 27%; 5,03% de proteina; 5,58% de fibra; 24 mg de calcio, y tiene una buena
fuente de potasio con 448 mg y vitamina C con 13,7 mg. Sobre todo, compuestos
fenolicos como carotenoides, flavonoides, taninos, esteroles, lo cual hace de ella

una fruta apetecida en el ambito nutricional y organoléptico (Simba, 2014).

La composicién quimica de la pulpa del jackfruit, tiene las siguientes

caracteristicas, segun datos de (Kader, 2002):

— Azucares: tiene fructuosa, glucosa y sacarosa, su contenido en sacarosa
esta en mayores proporciones y va en aumento una vez que inicia el proceso
de maduracion.

— Acidos: el porcentaje de acidos en la fruta es bajo (0.13% éacido citrico), esta
compuesto principalmente por acido citrico y algunos acidos malicos, el 4cido
citrico suele incrementarse durante la maduracibn mas que los demas
acidos.
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— Proteinas y aminoé&cidos: se estima que la fruta contiene un 1.5-2.3% de
proteina el cual desciende drasticamente en las frutas maduras.

— Vitaminas y minerales: para 100 g se tiene que est4 compuesta de: 30 mg
magnesio, 35 mg sodio y 0.5- 1.1 mg de hierro.

— Aroma: el aroma se debe a que esta compuesto por alrededor de 16 esteres.

Tabla 2. Composicion del jackfruit valor alimenticio por 100 g de porcién
comestible

Composicién Pulpa (maduray
fresca)
Calorias 98 g.
Humedad 720-77,2¢
Proteina 1,3-19¢g
Grasa 0,1-0,3g¢g
Hidratos de carbono 18,9-254¢
Fibra 10-11g
Ceniza 0,8-10g¢g
Calcio 22 mg
Fosforo 38 mg
Hierro 0,5 mg
Sodio 2 mg
Potasio 407 mg
Vitamina A 540 IU
Tiamina 0,03 mg
Niacina 4 mg
Acido ascorbico 8-10 mg

Fuente: Gil, 2010

5.3.2. Usos del jackfruit

La jaca puede ser destinado al consumo de las personas diabéticas
debido a que presenta las siguientes ventajas: reduce los niveles de colesterol,
la tasa de absorcion de glucosa y regula la glucemia, la insulinemia postprandial
y la presion arterial, ademas por su alto contenido de fibras, aporta a la mejoria

de la salud gastrointestinal (Villasefor, 2015).

Actualmente, es un producto que puede ser consumido de diferentes

formas, crudo o cocido, en estado inmaduro o maduro. En especial, el bulbo
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maduro, es decir, la pulpa fresca, es utilizado idealmente para hacer jugo, néctar

o concentrado o en polvo (Aguilar, 2012).

Las semillas pueden comerse cocidas, asadas, o tostadas y molidas para

hacer harina (Ramos, 2013).

El Jackfruit puede servirse fritos y se vende como chips de jaca. El
producto en conserva es mas atractivo que la pulpa fresca y a veces se llama
"carne vegetal"; los bulbos maduros, cortados en rebanadas y envasados en
jarabes con adicion de &cido citrico y congelados, mantienen buen color, sabor
y textura por un afo, los bulbos maduros, fermentados y destilados, producen

un potente licor (Jiménez, 2018).

5.4. Calidad fisico-quimica de los alimentos

pH.- Desde una aproximacion simplificada, el pH puede definirse como una
medida que expresa el grado de acidez o basicidad de una solucién en una
escala que varia entre 0 y 14. La acidez aumenta cuando el pH disminuye. Una
solucion con un pH menor a 7 se dice que es acida, mientras que si es mayor a
7 se clasifica como bésica. Una solucién con pH 7 ser& neutra. El valor de pH
representa el menos logaritmo en base diez de la concentracion (actividad) de
iones hidrogeno [H+]. Como la escala es logaritmica, la caida en una unidad de
pH es equivalente a un aumento de 10 veces en la concentracion de H+
(Goyenola, 2007).

Estabilidad.- La estabilidad es el equilibrio de las fuerzas de un sistema
dispersante, las particulas del néctar o jugo se pueden mantener en suspension
a través de: la repulsion de cargas electrostaticas, aumento de viscosidad de la
fase, el equilibrio de la densidad entre las fases, reduciendo el tamafo de las
particulas por el proceso de homogeneizacién y la combinacion entre estos
factores (Castillo, 2012).

“La estabilidad es una caracteristica primordial y de calidad en la obtencién

de una bebida, en la mayoria de sélidos tienden a precipitar en el fondo del
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envase. Por este motivo para darle mejor apariencia, consistencia y textura se
usan sustancias estabilizadoras, como el Carboxil Metil Celulosa (CMC), este
tiene excelente afinidad con el agua y buena estabilidad durante la
pasteurizacion. Ademas, tiene la propiedad de aumentar la viscosidad de la

solucién a la que se le aplica” (Coronado y Rosales, 2001).

Viscosidad.- Es la propiedad de un fluido que tiende a oponerse a su flujo
cuando se le aplica una fuerza. Los fluidos de alta viscosidad presentan una
cierta resistencia a fluir; los fluidos de baja viscosidad fluyen con facilidad. La
fuerza con la que una capa de fluido en movimiento arrastra consigo a las capas
adyacentes de fluido determina su viscosidad, que se mide con un viscosimetro.
En las determinaciones de la viscosidad en los alimentos, debe controlarse la
temperatura con una precision = 0.5 °C sumergiendo el viscosimetro en un bafio

de agua (Rojas y Castillo, 2005).

La viscosidad en los néctares depende de la concentracién, peso
molecular, grado de esterificacion y de polimerizacion de los hidrocoloides
(Muiioz et al., 2007).

Colorimetro Spectroquant® Move 100.- Para Dussan et al. (2020) el

colorimetro mide la cantidad de luz transmitida por una muestra a una longitud
de onda seleccionada por el usuario, es una herramienta que identifica el color
y el matiz para una medida mas objetiva del color, aunque también es un
instrumento que permite medir la absorbancia de una solucién determinada. La
funcién de los colorimetros es de medir valores triestimulo (rojo, azul y verde),
mas directamente que los espectrofotometros y funcionan basandose en filtros
de color. Por eso, los colorimetros no proporcionan datos de reflectancia
espectral. Sin embargo, muchas veces son preferibles a los espectrofotometros
debido a que son comparativamente méas baratos de fabricar y faciles de

transportar.
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5.5. Evaluaciéon sensorial

La evaluacion sensorial es una Disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analizar e interpretar reacciones hacia las caracteristicas de los
alimentos. Al consumir un alimento se estimulan diferentes sentidos: Estimulos
visuales (color, forma, brillo del alimento). Estimulos tactiles percibidos con la
superficie de los dedos y el epitelio bucal, Estimulos olorosos percibidos por el
epitelio olfativo, estimulos auditivos, estimulos gustativos percibidos por las

papilas gustativas: dulce, salado, agrio, acido (Liria, 2007).

El sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el
control de calidad de los productos, en la industria alimenticia, la vista, el olfato,
el gusto y el oido son elementos idoneos para determinar el color, olor, aroma,
gusto, sabor y textura; quienes aportan al buen aspecto y calidad al alimento y
sean conocido por el consumidor (Chacén et al., 2018).

5.4.1. Aceptabilidad

La evaluacién sensorial con paneles de consumidores generalmente
cuando hay formulacién de un producto un elevado nimero de consumidores
prueba el producto y responde si le gusta o si lo prefiere sobre otro/otros,
basandose siempre en las propiedades sensoriales. Hay dos formas basicas de

realizar:

a) Midiendo la preferencia: el consumidor prueba y elige, un producto se prefiere
sobre otro,

b) Midiendo su aceptabilidad en una escala: el consumidor prueba y otorga un
puntaje a un producto por vez. Puede medirse la aceptabilidad global de un
producto o también la aceptabilidad por atributos (sabor y apariencia). En
general, el procedimiento mas eficiente es determinar los puntajes de
aceptabilidad y luego determinar las preferencias en forma indirecta a partir de

los puntajes (Stone, 1993).
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5.4.2. Paneles para ensayo sensorial y condiciones de catadores

Los paneles de ensayo sensorial pueden ser:

— Paneles de laboratorio (jueces entrenados).
— Paneles de expertos altamente adiestrados (experto catador).

— Paneles de consumidores (jueces no entrenados).

Los paneles de laboratorio, proporcionan datos técnicos y trabajan en
condiciones controladas a fin de minimizar efectos e incrementar la precision
mensurable. Los panelistas pueden ser empleados de empresas y compafiias.
La industria alimenticia ha puesto su confianza en un experto catador en el
desarrollo de nuevos productos, los paneles de consumidores proporcionan la
aceptacion del producto en el mercado y deben ser un grupo representativo.
“Los paneles realizan su trabajo en condiciones controladas de laboratorio para
minimizar el posible efecto de variables extrafias, reducir el tamafio preciso de

las muestras y aumentar la precision de los resultados” (Astiasaran, 2003).

Un panel de expertos, considerado como una herramienta de medida de las
caracteristicas sensoriales y de calidad, para la conformacion sera necesario un
minimo de 8 personas expertas en la cata del producto. Si bien los paneles son
utiizados para valorar la calidad sensorial en cualquier alimento, son
mayormente utilizados en productos sensibles para su distribucion. Este tipo de
procedimiento lo denomina como técnica Delphi, y menciona, “Es una técnica
de cuestionario utilizada para desarrollar una opinion consensuada de un grupo
de personas, que en el contexto de la técnica se denominan expertos, guiados
por una persona que coordina el proceso, denominada moderador o facilitador,
en un marco donde los participantes no interactuan personalmente” (Ferratto,
2003).

Un panel de consumidores, denominado como un tipo especifico de panel en
la investigacion de mercados. Este tipo de paneles nos indica, “es una técnica
recogida de informacion de caracter cuantitativo que se realiza periédicamente

a partir de una muestra permanente representativa de la poblacién de la cual
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deseamos extraer la informacion. Para determinar la aceptabilidad del producto
en la presente investigacion se lo realiza mediante paneles de catadores. La
catacion depende de muchos factores y variables, por lo que es necesaria cierta
condicion previa y durante el proceso para obtener resultados mas confiables
(Meilgaard, 1991).

6. MATERIALES Y METODOS

6.1. Métodos

6.1. 1. Ubicacion de lainvestigacion

La investigacion se desarrolld6 en el Laboratorio de Procesos
Agroindustriales en el area de frutas de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de
la Universidad Técnica de Manabi, extensién Chone ubicada en el kilémetro 2*/>

via Chone Boyaca.

Los analisis fisico-quimicos se realizaron en el laboratorio de Procesos
Agroindustriales de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, los andlisis
microbioldgicos se los realizé en la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria

de Manabi Manuel Félix Lopez, ubicado en la ciudad de Calceta.

Los analisis de colorimetria y de viscosidad se realizaron en el Laboratorio
de Investigacion de Alimentos de la carrera de Agroindustria, Facultad de
Ciencias Agropecuarias de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi en la

ciudad de Manta.

6.1.2. Disefio experimental

El disefio experimental que se utilizé fue completamente al azar de un
factor, donde el factor en estudio fue los niveles de mucilago de cacao en
distintas proporciones (5, 10 y 15%) que se adicionaran al néctar de jackfruit;
cuyo porcentaje fue estandarizado por igual para cada tratamiento. Se

estudiaron tres tratamientos experimentales, mas un tratamiento control que no
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llevé mucilago de cacao. En la tabla 3 se detallan los tratamientos aplicados en

la investigacion.

Tabla 3. Tratamientos de la investigacion

FACTOR A
TRAT. CcODIGO Mucilago de cacao REPETICIONES

1 TO (Control) 0% mucilago de cacao 3
2 T1 5 % mucilago de cacao 3
3 T2 10 % mucilago de cacao 3
4 Ts 15% mucilago de cacao 3

6.1.3. Unidad experimental

NUmero de tratamientos 3

NUumero de repeticiones 3

Numero de unidades experimentales 9

Numero de litros por unidad experimental 300 ml

Cantidad total del néctar 3600 mi

6.2. Materiales

En el desarrollo de la investigacibn se hizo uso de los siguientes

materiales, equipos e insumos que se detallan en la siguiente tabla.

Tabla 4. Materiales, equipos e insumos

Materiales Equipos de laboratorio Insumos
Licuadora industrial pH-metro digital Pulpa de jackfruit
Cocina Brixdmetro Mucilago de cacao
Mesa de trabajo Termometro Agua
Ollas, cucharas Acidémetro Azlcar
Colador, embudo Vaso de precipitacion Sorbato de potasio
Envases de vidrio Pipetas
Cuchillos, jarras Balanza digital
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6.2.1. Procedimiento experimental

En el desarrollo de la investigacion se procedioé a seguir el siguiente diagrama
de proceso que se detalla a continuacion.

Figura 1. Diagrama de flujo del néctar de jackfruit con mucilago de cacao

NECTAR DE JACKFRUIT CON MUCILAGO DE CACAO

Jackfruit, mucilagode  _,
cacao

Recepcion de la materia prima

Seleccion y lavado (materias extrafas, frutas danadas)

Pelado (cascara y semillas)

Extraccion del jugo Jackfruit y mucilago de cacao

Pesado de la materia prima

Jugo de jackfruit, agua
mucilago de cacao (5,10 y 15%)
azucar, sorbato de potasio

Estandarizacion (17°Brix)

Pasteurizacion del néctar (80°C x 5 min)

Envasado

Esterilizado del néctar envasado (100°C x 10 min.)

O-O-O00D-0- 001 HG

OPERACION

Almacenado (T: 4°C) INSPECCION

[ — DEMORA
) TRANSPORTE
v ALMACENADO

6.2.2. Descripcion del proceso del néctar de jackfruit con mucilago de
cacao

Recepcion de la materia prima.- En esta etapa se realizé la recepcion del
jackfruit proveniente de la finca del Ing. Bladimir Falcones y el cacao proveniente
de la finca del sefior Bagner Vélez (Anexo 1).

Seleccién y lavado.- En esta operacién se seleccioné la materia prima
eliminando toda fruta no apta para ser procesada; el lavado se lo hizo por

inmersion utilizando una solucion de 30 ppm de hipoclorito de sodio (NaClO) al
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15% que se recomienda para frutas y verduras, se restrego la fruta con un cepillo

para eliminar toda impureza.

Pelado.- Se procedi6 a cortar las mazorcas de cacao de manera manual para
extraer las semillas, el jackfruit se cort6 manualmente de manera longitudinal

para retirar la pulpa y retirando las semillas.

Extraccion del jackfruit y del mucilago de cacao.- Una vez sacadas las
almendras de cacao se procedi6 a extraer el mucilago por medio de un lienzo
y la pulpa de jackfruit fue licuada en una licuadora industrial. Una vez obtenido
el mucilago de cacao y la pulpa de jackfruit se procedio a evaluar la materia

prima obteniendo los siguientes resultados:

Tabla 5. Analisis fisico-quimicos de la materia prima

Andlisis Mucilago de Jackfruit
cacao
° Brix 15,7 19,87
pH 3,7 5,06
Acidez titulable 0,71 0,28

Estandarizacion.- En esta etapa se procedio a preparar el néctar de jackfruit
separando cada tratamiento para la respectiva adicion del mucilago de cacao

como se detalla a continuacion.

Tabla 6. Formulacién de los tratamientos

Detalle de la materia Tratamientos
prima T.C. (0%) T1 (5%) T2 (10%) T3 (15%)
mucilago mucilago = mucilago mucilago
L/Pulpa de jackfruit 500 500 500 500
ml/Mucilago de cacao 0 50 100 150
ml/Agua 500 500 500 500
g/Azlcar 200 200 200 200
g/Sorbato de potasio 0,5 0,5 0,5 0,5
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Pasteurizacion del néctar.- El néctar ya estandarizado, se procedi6 a

pasteurizar a una temperatura de 85°C por cinco minutos.

Envasado.- El néctar de jackfruit fue envasado en botellas de vidrio con una
capacidad de 300 ml, los mismos que fueron identificados de acuerdo a cada

tratamiento para sus respectivos analisis.

Esterilizado del néctar envasado.- Se colocaron los envases llenos con el
néctar en un recipiente con agua caliente a una temperatura de 100°C en un

tiempo de 10 minutos lo que garantiza la pasteurizacion del producto.

Almacenamiento.- Se procedid a dejar el néctar en refrigeracion a una

temperatura de 4°C para sus respectivos analisis.

6.2.3. Técnicas de laboratorio

Las técnicas de laboratorio fueron basadas en la determinacién de las
propiedades fisico-quimicas, microbiologicas, sensoriales e instrumentales del

néctar de jackfruit con mucilago de cacao.

pH.- Se determiné segun el método descrito por la NTE INEN 0389 (2013),
utiizando un potencidémetro. Este método consiste primero en limpiar los
electrodos con agua destilada al 1% de conductividad y secarlos, después
introducir 50 ml de la muestra en un vaso de precipitacion, posteriormente se
introduce los electrodos en la muestra durante un minuto para obtener la lectura

del pH de las muestras.

Grados Brix.- Los °Brix se midieron por el método del refractometro como lo
especifica la Norma INEN 380 (1995), para comprobar el cumplimiento de la
misma, el cual consiste en colocar una gota de manera directa sobre el equipo

mostrando la respectiva lectura.

Acidez titulable en acido citrico.- Se la determiné por medio del método de

acidez titulable en la que se toman 2 ml de muestra con una pipeta volumétrica,
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dentro de un Erlenmeyer de 250 ml, se adiciona 50 ml de agua destilada al 1%
de conductividad, posteriormente se agita hasta alcanzar la disolucion total, se
afiaden de 2 a 3 gotas de indicador fenolftaleina y se titula con solucién NaOH
(Hidréxido de Sodio) al 0,1N hasta percibir un cambio rosa en la coloracion. El

porcentaje de acidez se lo midié mediante la siguiente férmula.

V (0H) = N(OH) = 0,064 = 100
Vm

% acidez =

Donde:

V Na (OH) = Volumen del hidréxido de sodio consumido
N Na (OH) = Normalidad de la solucién hidréxido de sodio
0,064 = Mili equivalente quimico del acido citrico

Vm = Volumen de la muestra

Estabilidad.- Una vez almacenado el néctar en sus envases de vidrio, se mide
la estabilidad que es aquella caracteristica de una sustancia en mantenerse
uniforme y limpia, sin ninguna separacion de fases. Se observo diariamente los
néctares que tenian 20 cm de altura, verificando diariamente cuantos cm

bajaban, tomando como referencia una misma hora para la medicion respectiva.

Andlisis sensorial.- Se realiz6 a un grupo de 30 personas no entrenadas
entregando un test hedonico de 9 puntos donde se indicaron los atributos a
evaluar con su respectivo puntaje, el cual determiné que tratamiento es de mejor

agrado para los panelistas (Anexo 2y 3)

Viscosidad.- Se determiné la viscosidad usando un viscosimetro rotacional,
iniciando con el encendido y programacion del equipo con el nimero de rotor y
las revoluciones para efectuar mediciones de aproximacion en beaker de vidrio
de 250 mL de la muestra con sus repeticiones. La resistencia resultante o par
es la medida del flujo de viscosidad, dependiendo de la velocidad y de las
caracteristicas del husillo; el instrumento calcula el par y la lectura directa de la

viscosidad quedando reflejada en (mPa.s) (Thompson, 2019) (Anexo 4).
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Colorimetria.- La evaluacion del color se la efectu6 mediante la utilizacion del
colorimetro Konica minolta CR-400 y la modelacion del especio CIELAB,
considerando la luminosidad (L) y las coordenadas cromaticas a* y b* (Anexo
4).

Donde:

L = luminosidad
a* = coordenadas rojo/verde (+a indica rojo, -a indica verde)

b* = coordenadas amarillo/azul (+b indica amarillo, -b indica azul).

Anélisis microbiolégicos.- Se realizaran los analisis microbiolégicos segun lo
que especifica la Norma INEN 2337: 2008 para néctares, bebidas y jugos se lo
realizara en un laboratorio certificado, los analisis se realizaran en los dias 5, 10

y 15 para evaluar la vida de anaquel del néctar de jackfruit (Anexo 5).

Andlisis de vida util.- Se evalué la vida util del mejor tratamiento evaluando su
calidad mediante los parametros de °Brix, pH, acidez y microbioldgicos en los
dias 7, 14 y 21 (Anexo 6).

Andlisis estadisticos.- Los parametros evaluados fueron ingresados a un
programa estadistico InfoStad, aplicando un ANOVA haciendo uso de la prueba
de Tukey con un intervalo de confianza de p<0,05. Los resultados sensoriales
se llevaron a una estadistica no parameétrica haciendo uso de la prueba de
Kruskall Wallis.

Regresion lineal.- Se empled para representar los resultado de la calidad fisico-

quimica mediante Microsoft Excel 2013, evaluada al mejor tratamiento.
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7. RESULTADOS Y DISCUSION

7.1. Caracteristicas fisico-quimicas del néctar de jackfruit con mucilago de
cacao

7.1.1. Grados brix

Los resultados obtenidos en cuanto a la variable grados brix tabla 7 segun

el ANOVA de acuerdo a Tukey al (p<0,05) indica que hubo significancia

estadistica entre los tratamientos.

Tabla 7. ANOVA de los grados brix del néctar de jackfruit con mucilago de cacao

FV SC gl CM F p-valor
Tratamientos 0,14 3 0,05 9,11 0,0059**
Error 0,04 8 5,0E-03

Total 0,18 11

CV.=0,40

SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P-tab =
Tabla F, ** Altamente significativo al 0,05%. CV= Coeficiente de variacion. ** = Altamente significativo

Como hubo significancia estadistica entre los tratamientos en la variable
grados brix del néctar de jackfruit con mucilago de cacao se realizé la
comparacion de medias segun Tukey al (p<0,05) como lo indica la figura 2,
donde se observa que los tratamientos estan divididos en dos rangos (A y B),
obteniendo un promedio més alto el T3 con un valor de 17,83 °Brix y el T.C.
alcanzé un promedio mas bajo con un valor de 17,53 °Brix, los valores obtenidos
fueron superiores a los reportados por Cedefio (2011) quien realizd un néctar a
partir de jackfruit (Artocarpus heterophyllus) en el cantén Quevedo, provincia de
Los Rios, quien obtuvo valores entre 13,02 — 15,41°Brix, estos valores varian ya
qgue en la investigacion realizada se adiciond mucilago de cacao en distintos
porcentajes el cual aportdé con 15,7 °Brix, lo cual hizo que proporcioné un
aumento en los °Brix en el néctar. La norma INEN 2337 (2008), menciona que
el contenido minimo de sélidos solubles (Brix) presentes en el néctar debe

corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa, corroborado por el CODEX
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STAN 247 (2005) donde indica que el nivel minimo de grados brix ser& el nivel

brix del zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

Figura 2. Comparacion de medias segun Tukey de los °Brix del néctar de
jackfruit con mucilago de cacao

Variable “Brix

17,88
B
17,83
17,80
w
2
= 17,70
£ 17,70 ’ AB
o AB
o
17,67
17,61
17,53 4
17,52

TC T T2 T3
Tratamientos

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

7.1.2. pH

Los resultados obtenidos en cuanto a la variable pH tabla 8 segun el
ANOVA de acuerdo a Tukey al (p<0,05) indica que hubo significancia estadistica

entre los tratamientos.

Tabla 8. ANOVA de pH del néctar de jackfruit con mucilago de cacao

FV SC gl CM F p-valor
Tratamientos 0,31 3 0,10 135,95 <0,0001**
Error 0,01 8 7,5E-04

Total 0,31 11

CVv.=0,61

SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P- tab =
Tabla F, ** Altamente significativo al 0,05%. CV= Coeficiente de variacion. ** = Altamente significativo

Como hubo significancia estadistica entre los tratamientos en la variable

pH del néctar de jackfruit con mucilago de cacao se realiz6 la comparacion de
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medias segun Tukey al (p<0,05) como lo indica la figura 3, donde se observa
gue los tratamientos estan divididos en cuatro rangos (A, B, C y D), obteniendo
un promedio mas alto el T3 con un valor de pH de 4,63 y el T.C. alcanz6 un
promedio mas bajo con un valor de 4,20, los valores obtenidos fueron superiores
a los reportados por Cedefio (2011), quien obtuvo valores de pH entre 3,53 —
3,97; lo que se debe a una mayor presencia de acidos organicos en las frutas
utilizadas. En esta investigacion los T2 (4,55) y T3 (4,63) se pasan con lo
establecido en la norma INEN 2337 (2008) para jugos, pulpas, concentrados,
néctares, bebidas de frutas y vegetales que establece un pH no mayor a 4,5.
Segun Gutiérrez y Segil (2016), la regulacion del pH se debe de llevar a un nivel
de 4,5 con el que se pueda controlar de alguna manera la actividad microbiana,
debido a que esta relacionada con la acidez y una acidez alta favorece la

destruccion de los microorganismos.

Figura 3. Comparacién de medias segun Tukey de pH del néctar de jackfruit
con mucilago de cacao
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Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

7.1.3. Acidez titulable

Los resultados obtenidos en cuanto a la acidez titula en acido citrico tabla
9 segun el ANOVA de acuerdo a Tukey al (p<0,05) indican que hubo

significancia estadistica entre los tratamientos.
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Tabla 9. ANOVA de la acidez del néctar de jackfruit con mucilago de cacao

FV SC gl CM F p-valor
Tratamientos 1,99 3 0,66 3623,82 <0,0001**
Error 1,5E-03 8 1,8E-04

Total 1,99 11

CV.=0,98

SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P-tab =
Tabla F, ** Altamente significativo al 0,05%. CV= Coeficiente de variacion. ** = Altamente significativo

Como hubo significancia estadistica entre los tratamientos en la variable
acidez del néctar de jackfruit con mucilago de cacao se realizé la comparacion
de medias segun Tukey al (p<0,05) como lo indica la figura 4, y se observa que
los tratamientos estan divididos en cuatro rangos (A, B, C y D), obteniendo un
promedio mas alto el T3 con un valor de 1,96% de acidez y el T.C. alcanz6 un
promedio mas bajo con un valor de 0,89% de acidez. Al aumentar la
concentraciéon de mucilago de cacao en el néctar de jackfruit los valores de
acidez titulable expresados en acido citrico aumentaron de 0,89 a 1,96% debido
a que el mucilago se solubiliza de manera rapida. Los valores obtenidos fueron
superiores a los reportados por Cedefio (2011), quien obtuvo valores entre 0,18
—0,68%. Varas (2019) realizé un néctar mixto de granadilla y carambola obtuvo
valores que varian entre 0,41 a 0,52 siendo inferiores a los reportados en la

investigacion.
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Figura 4. Comparacion de medias segun Tukey de la acidez del néctar de
jackfruit con mucilago de cacao
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Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

7.1.4. Estabilidad

La estabilidad del néctar de jackfruit con mucilago de cacao se evalué en
un tiempo de 24 horas a todos los tratamientos, los resultados obtenidos se
detallan en la figura 5, donde puede observar que el T3 presentd una menor
precipitacion, logrando estabilizarse desde el dia 15 al dia 21 con un valor de
0,8% de sedimentacion, manteniéndose por tres dias seguidos con el mismo

valor.

Los resultados obtenidos presentaron una estabilidad no mayor al 2% de
sedimentacion; resultados similares a los reportados por Parraga (2008), quien
alcanzo resultados de 0 al 4% de separacién de solidos en un néctar de naranja
y zanahoria. Torres (2011), encontré valores de 1,118% en la estabilidad de un

néctar de uvilla.
Segun Coronado e Hilario (2001), manifiestan que la separacion de fases
en un néctar se debe a un deficiente pulpeado y/o refinado, una excesiva

cantidad de agua, falta o poca cantidad de estabilizante y una inadecuada
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homogenizacion. Aportando con lo que menciona el autor el pequefio tamafio
de las particulas dispersas constituye un factor fundamental de estabilidad; en
efecto el tamafio influencia la velocidad de sedimentacion. La sedimentacion

resulta mas lenta, cuanto menor es el tamafio de las particulas.

La dilucion del néctar para Klavons et al., (2006) es muy importante, ya
gue la disponibilidad de agua en buenas condiciones, no afecte la calidad del
producto debido a que la sedimentacion y floculacion de las particulas de la
pulpa es causado por el calcio presente en el agua y por la pectina ligeramente

esterificada.

Figura 5. Resultados de estabilidad del néctar de jackfruit con mucilago de
cacao

Estabilidad
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7.2. Aceptabilidad del néctar de jackfruit mediante andlisis sensorial e

instrumental (viscosidad y colorimetria)

7.2.1. Andlisis sensorial

La tabla 10 indica los resultados sensoriales de acuerdo a Kruskal Wallis
del néctar de jackfruit con mucilago de cacao en cuanto a olor, color, sabor y

apariencia general no mostraron diferencias significativas entre los tratamientos
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estudiados, indicando una aceptacion similar por parte de los panelistas. De la
misma manera se puede observar en la tabla 10 que el T3 obtuvo promedios

mas altos en cuanto a los atributos evaluados por los panelistas.

Tabla 10. Evaluacién sensorial de los tratamientos segun Kruskal Wallis del
néctar de jackfruit con mucilago de cacao

Prueba de Kruskal Wallis para el atributo olor

Tratamientos N Medias D.E. P. de rangos gl H p-valor
T.C. 30 5,93 2,41 57,22 3 1,19 0,7477Ns
T1 30 5,77 2,69 56,87
T2 30 6,33 2,29 63,60
T3 30 6,37 2,39 64,32

NS= -No significativo al 0,05 %

Prueba de Kruskal Wallis para el atributo color

Tratamientos N Medias D.E. P. de rangos gl H p-valor
T.C. 30 6,93 1,98 63,43 3 1,34 0,7086 NS
T1 30 6,87 1,70 59,87
T2 30 6,47 2,08 54,75
T3 30 7,07 1,70 63,95

NS= -No significativo al 0,05 %

Prueba de Kruskal Wallis para el atributo sabor

Tratamientos N Medias D.E. P. de rangos gl H p-valor
T.C. 30 6,90 1,69 57,57 3 3,87 0,2581Ns
T1 30 6,90 1,88 58,58

T2 30 6,63 2,08 54,80

T3 30 7,57 1,55 71,05

NS= -No significativo al 0,05 %

Prueba de Kruskal Wallis para el atributo apariencia general

Tratamientos N Medias D.E. P. de rangos o] H p-valor
T.C. 30 7,27 1,74 55,00 3 4,13 0,2170**
T1 30 7,83 1,23 66,00
T2 30 7,27 1,53 53,22
T3 30 7,90 1,21 67,78

NS= -No significativo al 0,05 %

Orega y Bravo (2017), indican que la vida util determinada por andlis
sensorial, es la mejor opcién debido a que el producto se basa en la preferencia
del catador, es importante que sea agradable y tenga preferencia entre los

consumidores.

Hernandez y Valera (2005), mencionan que el modo de deterioro
predominante en la vida Gtil de los néctares es el grado de aceptabilidad, debido

a que el sabor, color y olor, son los atributos que mas influyen en la aceptabilidad
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por parte de los consumidores, y su degradacién es la mas facil y rapidamente

detectable.

7.2.2. Viscosidad

La viscosidad es un indicador cuantitativo de calidad que indica codmo

estan los fluidos en los alimentos, representando la resistencia de los fluidos al

fluir. En la tabla 11 se puede observar que no hubo significancia estadistica con

respecto a la viscosidad del néctar de jackfruit con mucilago de cacao entre los

tratamientos.

Tabla 11. ANOVA de la viscosidad del néctar de jackfruit con mucilago de cacao

FV SC gl CMm F p-valor
Tratamientos 1,0E-06 3 3,5E-07 0,11 0,9546NS
Error 2,7E-05 8 3,3E-06

Total 2,8E-05 11

CV.=17,26

SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P-tab =
Tabla F, CV= Coeficiente de variacion. NS = No significativo

Figura 6. Comparacion de medias segun Tukey de la viscosidad del néctar
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En la figura 6 se puede observar que el T1 resulté mas alto en viscosidad
con un valor de 0,2774mPa.s.; en comparacion con el testigo, esto se debe al
porcentaje de mucilago de cacao adicionada ya que presenta pectina natural la
misma que aporta viscosidad al néctar. Los resultados obtenidos en la variable
viscosidad son similares a los reportados por Loor y Zambrano (2020), quienes
evaluaron el efecto de los porcentajes de mucilagos de dos variedades de cacao
y goma xanthan en un néctar y en el pardmetro de viscosidad no encontraron

significancia estadistica.

Buste et al. (2018) manifiestan que al utilizar estabilizantes estos ayudan
a impartir una alta viscosidad que indica la resistencia del flujo ya que al
incrementar la viscosidad del sistema éste permite obtener un producto con una
mayor uniformidad contribuyendo asi a mejorar las propiedades sensoriales de
los néctares de frutas. Debido a que los hidrocoloides tienen la capacidad de
enlazar moléculas de agua libre; que es directamente proporcional a una mayor
concentracion (Lozano et al., 2016). Cabe mencionar que el néctar elaborado
no llevo ningun tipo de goma, lo que hizo que el néctar alcanzara promedios

bajos en cuanto a la viscosidad.

7.2.3. Colorimetria

Los resultados de la colorimetria realizados al néctar de jackfruit con
mucilago de cacao, tabla 12 evidencian que solo hubo significancia estadistica
en la coordenada a* mientras que en la Luminosidad y las coordenadas b* no

hubo significancia estadistica.

Tabla 12. Comparacion de medias segun Tukey de la colorimetria del néctar de
jackfruit con mucilago de cacao

Tratamientos | L (Luminosidad) a* (Saturacion) b* (Tono)
T.C. 18,98 a -1,26 ab 5,62 a
T1 23,42 a -1,66 a 7,67 a
T2 19,63 a -1,37 ab 593 a
T3 22,70 a -1,02b 573 a

p-valor 0,1934NS 0,0543" 0,1740NS

C.V. 12,76 17,20 18,31

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Ocampo (2000), en su investigacion sobre la elaboracién y conserva de
néctares a partir del lulo (Solanum quitoense L.) variedad la selva, obtuvo los
siguientes valores: L* 45.729, a* -0.282 y b* 23.730; al compararlos
con los valores obtenidos en esta investigacion se puede decir que los
valores L* y b* son menores a los reportados por Ocampo y los valores de a*

fueron superiores.

Lodoiio et al.,, (2015) evaluaron el estudio de la viabilidad del
Lactobacillus casei en jugo de naranja (Citrus sinensis) adicionado
con vitamina C, calcio y oligofructosa, obteniendo valores de L* 51,9,
a* 5,0 y b* 48,7, por lo que al compararlo con los valores obtenidos en
esta investigacion, se evidencia que los valores reportados por Lodofio son

mayores.

7.3. Vida de anaquel del néctar de jackfruit de mayor aceptacion mediante

andlisis fisico-quimico y microbioldgico

Se realizaron andlisis fisico-quimicos (grados brix, pH y acidez) y analisis
microbioldgicos (Determinacion de coliformes NMP/cm?3, Determinacién de
coliformes fecales NMP/cm? Determinacién de mohos y levaduras NMP/cm?) al
tratamiento de mayor aceptacion el T3 cada siete dias (7, 14 y 21) con la
finalidad de conocer la calidad del néctar en los dias evaluados

7.3.1. Andlisis fisico-quimico (°Brix, pHy acidez) del T3
En la tabla 13 se detalla el resumen de las medias del T3, los mismos que

se llevaron a un grafico de tendencia lineal para ver la variacion de los grados

brix en los dias que se realizo la evaluacion.
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Tabla 13. Resumen de medias de los °Brix del néctar de jackfruit almacenado

Dias Variable Media
7 °Brix 17,57
14 °Brix 17,17
21 °Brix 16,83

En la figura 6 se observa que los °Brix tuvieron un R?= 0,9978 cercano a
uno lo que indica que los °Brix bajaron cada dia 0,0529. Bailan (2006), indica
que la concentracion de sélidos solubles con respecto al tiempo de un néctar se
encuentra en funcion de los solidos solubles de la fruta, el factor de dilucién
empleado y del tipo de edulcorante empleado, si se emplea azucar esta varia

mientras que para el caso de la stevia se mantiene constante.

Figura 7. Variacion de los °Brix del néctar de jackfruit durante el tiempo de
almacenado
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En la tabla 14 se detalla el resumen de las medias del pH del T3, los
mismos que se llevaron a un grafico de tendencia lineal para ver la variacion del

pH en los dias que se realizé la evaluacion.

34



Tabla 14. Resumen de medias del pH del néctar de jackfruit almacenado

Dias Variable Media
7 pH 4,55
14 pH 4,36
21 pH 4,33

En la figura 7 se observa que el pH tuvo un valor de R?= 0,8501 cercano
a uno lo que indica que los pH bajaron cada dia 0,0157. Segurondo (2008), en
su investigacion sobre la genuinidad de jugos de naranja especifica una escala
de pH entre 3 hasta 4, para bebidas refrescantes a partir de frutas citricas. Los
resultados obtenidos de pH en la investigacion para el T3 fueron 4,55, 4,36 y

4,33 para los tiempos 7, 14 y 21 respectivamente.

Figura 8. Variacion del pH del néctar de jackfruit durante el tiempo de
almacenado
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En la tabla 15 se detalla el resumen de las medias de la acidez del T3,
los mismos que se llevaron a un gréafico de tendencia lineal para ver la variacion

de la acidez en los dias que se realizé la evaluacion.
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Tabla 15. Resumen de medias de la acidez del néctar de jackfruit almacenado

Dias Variable Media
7 Acidez 1,97
14 Acidez 1,96
21 Acidez 1,94

En la figura 8 se observa que la acidez tuvo un valor de R?= 0,9643
cercano a uno lo que indica que la acidez baj6é cada dia 0,0021. Gutiérrez y
Zamora (2019), indican que la disminucion del pH es de suma importancia para
alargar la vida util en los néctares de frutas con pH inferiores o iguales a 4,5 son
necesarios tratamientos térmicos con temperaturas que oscilen entre 85 a 95°C

en tiempos menores para mitigar carga microbiana.

Figura 9. Variacion de la acidez del néctar de jackfruit durante el tiempo de
almacenado
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7.3.2. Anédlisis microbiol6gico

En la tabla 16 se detallan los resultados de los analisis microbiolégicos
del néctar de jackfruit con mucilago de cacao realizados al T3 donde se puede
observar que en el dia 7 el néctar tuvo 0 presencia de microorganismos excepto

en recuento estandar en placa que si presentd microorganismos dentro de lo
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permisible, en el dia 14 el T3 vuelve a tener presencia de microorganismos
permisible dentro del rango que estipula la norma INEN 2337 (2008) para
néctares jugos y concentrados; y en el andlisis realizado a los 21 dias hubo
presencia microorganismos que pasaron los limites permisibles, con estos
resultados se pudo determinar que la vida util del néctar de jackfruit con

mucilago de cacao solo fue de 14 dias (anexo 5).

Tabla 16. Resultados microbiolégicos del mejor tratamiento

Coliformes Coliformes Recuento Mohos Levaduras
Tratamiento NMP/cm? fecales estandar en UP/cm3 UP/cm3
NMP/cm?® placa REP
UFC/cm?®
Evaluacién en el dia 7
0 Aceptable 0 Aceptable | 6 Aceptable | 0 Aceptable | 0 Aceptable
T3 Evaluacion en el dia 14
3 Aceptable 2 Aceptable | 9 Aceptable | O Aceptable | 8 Aceptable
Evaluacién en el dia 21
22 No 19 No 48 No 21 No 52 No
Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable

NMP: Namero mas probable
UFC: Unidades Formadoras de Colonia
UP: Unidades propagadoras

Hough y Fiszman (2005), mencionan que una parte importante en la
elaboracion de néctares es la calidad sanitaria, ya que durante el
almacenamiento pueden proliferar los microorganismos, en algunos alimentos
es importante el aspecto nutricional ya que vitaminas y otros nutrientes se

pueden ver afectados durante el almacenamiento.

Caxi (2013), en su investigacion de vida util de néctar de yacon y
maracuya edulcorado con stevia, almacenado bajo temperatura de refrigeracion,
calculd un tiempo de vida atil de 45 dias, debido a que el olor cambiara a partir
del dia 46, provocando que no sea agradable para el consumidor; Le6n (2010)
en su investigacion de determinacion de la vida uatil del néctar de naranja
estabilizado con proteina aislada de quinua obtuvo un tiempo de vida util de

30 dias, los resultados de vida util presentados por los mencionados autores
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fueron superiores a los reportados en la investigacion realizada donde la vida

atil del néctar de jackfruit con mucilago de cacao fue de 14 dias.

El recuento de aerobios totales se centra en revelar a los
microorganismos que se desarrollan en el medio en presencia de oxigeno y a
temperaturas entre 20-45°C. Niveles elevados de aerobios determina una mala
practica en el proceso de manipulacion cumplir con las reglas de inocuidad. Por
lo que la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337 (2008) para jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas, y vegetales. Manifiesta que el valor
dentro del rango permitido para analisis de aerobios es de <10 UFC/gr. Lo cual
de acuerdo a los analisis realizados en esta investigacion se registro presencia
microorganismos en el dia 21 de almacenamiento del néctar de jack Fruit con

mucilago de cacao.

8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. Conclusiones

— Se determinaron las caracteristicas fisico-quimicas al néctar de jackfruit
existiendo significancia estadistica al p<0,05, alcanzando resultados
dentro los rangos que estipula la Norma INEN 2337 para jugos, néctares
y bebidas; en cuanto la estabilidad del néctar el T3 fue el que se mantuvo
mas estable llevando en su férmula 15% de mucilago de cacao. Se
concluye que el mucilago de cacao no cumple la funcién de estabilizante

en vista de que no es un hidrocoloide.

— La evaluacion sensorial realizada al néctar de jackfruit con mucilago tuvo
como resultado no significancia estadistica en los atributos evaluados, sin
embargo el T3 alcanzé una mayor aceptacion por parte delos panelistas.
En la colorimetria hubo significancia estadistica en la coordenada a*
fijando el color a un tono verde amarillo, en cuanto a la viscosidad no
hubo significancia estadistica entre los tratamientos aun asi el T1 obtuvo

un valor mayor de viscosidad.
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En la vida de anaquel del tratamiento de mayor aceptacion (T3) hubo una
disminucion de las variables evaluadas en los dias de almacenamiento,
mediante analisis microbiolégico se comprobd que el néctar de jackfruit

tuvo una vida til de 14 dias.

8.2. Recomendaciones

Pasteurizar el mucilago de cacao inmediatamente después de su
extraccion para eliminar bacterias, en caso de no ser utilizado de manera
inmediata, puesto que por la presencia de azlcares el mucilago tiende a
fermentarse con mayor rapidez y esto puede afectar la calidad fisico-

quimica del néctar.

Realizar el panel sensorial con un nimero de 80 personas para obtener

mejores resultados en cuanto a la evaluacién sensorial.

Utilizar el mucilago de cacao mezclado con otras frutas en la elaboracion
de néctar sustituyendo los niveles de azlcar ya que contiene un alto

aporte de sélidos solubles, y evaluar la vida de anaquel.
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ANEXOS

Anexo 1. Desarrollo del néctar de jackfruit con mucilago de cacao

1. Recepcion de la materia prima (caco y jackfruit)

2. Pelado de la materia prima
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3. Pesado del jackfruit
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6. Pasteurizaciéon del néctar 7. Pasteurizacion del néctar envasado

——

8. Néctar de jackfruit con mucilago de cacao terminado
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9. Andlisis de acidez del néctar
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11.Andlisis de colorimetria del néctar
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Anexo 2. Test de degustacion aplicado a los panelistas

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
EXTENSION CHONE

TEMA:
“INCLUSION DE MUCILAGO DE CACAO (Theobroma cacao L.), VARIEDAD NACIONAL,
COMO ESTABILIZANTE DE UN NECTAR DE JACKFRUIT (Artocarpus heterophyllus L.)”

[ =Y o 3 1= 1<
PRUEBA SENSORIAL EN ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS

Frente a usted hay cuatro muestras de un néctar de jackfruit con mucilago de cacao para que
los compare en cuanto a: OLOR, COLOR, SABOR y APARIENCIA GENERAL.

Observe y pruebe cada una de las muestras e indique el grado en que le gusta o le disgusta
cada atributo de cada muestra de acuerdo a la Tabla de Puntaje/Categoria escribiendo el
namero correspondiente en la linea del c6digo de cada muestra.

TABLA DE PUNTAJE

PUNTAJE CATEGORIA

1 ME DISGUSTA MUCHISIMO
ME DISGUSTA MUCHO
ME DISGUSTA MODERADAMENTE
ME DISGUSTA POCO
NI ME GUSTA — NI ME DISGUSTA
ME GUSTA POCO
ME GUSTA MODERADAMENTE
ME GUSTA MUCHO
ME GUSTA MUCHISIMO

OCoO~NOOTAWN

Calificacion para cada atributo
Caodigo Olor Color Sabor Apariencia general
T.C.
T1
T2
T3
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Anexo 3. Evidencias del andlisis sensorial realizado
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Anexo 4. Resultados de andlisis de viscosidad y colorimetria del néctar de

jackfruit con mucilago de cacao

Uleam

ELOY ALFARO DE MANARI

€)

Manta, 23 de agosto del 2021

LABORATORIOS
Facultad Ciencias Agropecuarias

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

Los resultados presente en este documento corresponden a Maria Eugema Macias Zambrano
con CL 131062965-2 y Brilly Estilita Napa Vizucta con C.1 131035706-4 Estodiantes
egresadas de 13 carrera de Ingenieria en Industrias Agropecuarias de la Universidad Técnica de
Manabi. El estudio fue realizado en el Lab. De Investigacion de Alimentos de In Facultad de
Ciencias Agropecuarias de la (ULEAM), siendo estos los siguientes: Determinacion de Color,
dichos anilisis commesponden al trabajo de ttulacion “Inclusién de Mucilago de cacuo
(Theobromacacao L.)Variedad nacional, como estabilizante de un néctar de jackfruit

(Artocarpus heterophyllus I.)".

~ TRATAMIENTO T0

TRATAMIENTO Ti

0% de mucilago de cacao 5% de mucilago de cacao
COLOR VISCOSIDAD | coLor VISCOSIDAD
= 1806 | 002575 Ti=2316 | 002774
1 A=-1.31 1 |~ AR
(B=573 [ B=791 |
(L= 1910 002424 | =07 | omsn
2 A=-153 2 A=-140
__|B~667 | ~ Beain T
L= 1978 | o4 L=2792 | 002384
3 |A=083 3 ASXRTL
B=4.45 B= 892 | i

05-2623.740 axt 181 / 05-2678-29%
Av. Circunvalacion Via a San Mateo
www.uleam.odu.ec
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Uleam

£1.0Y ALFARC DE MANARI

TRATAMIENTO T2

LABORATORIOS
Facultad Ciencias Agropecuarias

TRATAMIENTO 13 \

Atentamente

Ing ; pe Garcia Mera Mg

Ce Archivo

04-2623-740 ext 181 7/ 05-2678-299
Av. Clrcunvalacion Ve a San Mateo
warw uleam. edu.ec

Particular que informamos para fines pertinentes

Decand Facultad Ciencias Agropecuaria
Email: george.garcia@ uleam.cdu.cc

10% de --tlh.o de cacao 15% de undhlo de cacao |
.2 | COLOR | VISCOSIDAD | COLOR  VISCOSIDAD |
L= 2035 002718 L= 1981 — omms |
1 A=164 | 1 A=0 | {
B= 677 I B= 502
' L=1952 | 00205 =23 [ 002305
2 A=-L11 i . 2 =-10l
B- 522 | = B=3506 | i
L= 19.01 002488 L= 2574 01.02488
3 | A=-135 | 3 |A=-103
| B-581 B= 712

Coordinador de Laboratorios de F.C.A

Email: a131204315%a

4
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Anexo 5. Resultados microbiolégicos del mejor tratamiento del néctar de
jackfruit con mucilago de cacao de los dias evaluados

IR 2

e ESIPAMIMIF L. e

e ESCUELA SUPERICOR POLITECNICA o
Wlm‘(m.d ACGROPECIUARIA DE MANADLI MANUDL FELIX LOPEZ 7”(’('\‘(0{”“
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
: Brilly Estilita Napa Vizueta g 1310357064
ESTUDNTES: | praria Eugenia Macias Zambrano O 1310629652
N’ DE
DIRECCION: Chone ANALISIS ﬁ
0985530766 illvvi
TELEF B REO:
o 0939738670 e Macuaszambranom628@gmail com
NOMBREDE | Nectar de Jack Fruit con mucialago | FEGHADE
; ANALISIS Y 07/08/2021
LA MUESTRA: de cacao RECIBIDO
CANTIDAD FECHA DE
RECIBIDA: 180 ml MUESTREO 09/08/2021
I OBJETIVO DEL FECHA DE
MUESTREO: Control de calidad REPORTE 11/08/2021
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceprame |, MO | RESULTADOS Mgg:sge
TRATAMIENTO
Determinacitn de coliformes NTE INEN
NMP/em? <34 — B R it 1529.6
Determinacion de coliformes NTE INEN
fecales NMP/cm’ <38 — - | Acsptable 1529-8
Determinacsdn de recuento NTE INEN
Ts estdndar en placa REP UFCem® | <10 © 6 | Aceptabie 1529-5
Determinacién de mohos UP£m® <10 10 - | Aceptable N;I;Em"_q%"
Defernwna‘c;g;v cfne’ levaduras <10 10 - | Aceptatie N;rsEzglN::_)N
OBSERVACION:

« Ellaboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras

« Resultados validos inicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para ofros productos de la misma precedencia.

« Prohibida la reproeduccion total o parcial de este informe.,

,@;@%

ACROPECUMILS DE MAsAl MaMm L 1T (00T

MEDICINA
' VETERINARIA

LABORATORID DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologlamvi@espam.edu.ec
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% (&> o

i EESIPAMIMF L

7,,1‘::%9‘;' L Y PEIOR. EOLITR A m:a(q P
\ REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
3 Bnlly Estilita Napa Vizueta : 1310357064
ESTUDIANTES: | praria Eugenia Macias Zambrano Gk 1310620652
; N DE
DIRECCION: Chone ANALISIS .___.046
. 0985530766 . Brillyvizuetaldi@ gmail.com
VELEFONO; 0939738670 CORREG: | Maciaszambranom628@gmail.com
NOMBREDE | Nectar de Jack Fruit con mucialago ::“:ﬂg‘gev 1
s 2/08/2021
LA MUESTRA: de cacao RECIBIDO
CANTIDAD FECHA DE
RECIBIDA. 160 ml MUESTREO 13/08/2021
OBJETIVO DEL FECHA DE
L Control de calidad FCHADE 16/08/2021
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceprame | o MO = | RESULTADOS Mgngaegﬁ
TRATAMIENTO vzl
Detarmnacidn de coliformes NTE INEN
NMPYem?® 53 — 3. [Acsprable 1529.6
Determinacién de coliformes NTE INEN
fecales NMP/em? bk - 2. | Aceptatie 15298
Determinacidn de recuento NTE INEN
Ts esténdar en placa REP UFClem® | <10 10 9 |Aceptable | "y5005
Determinacién de mohos UP£m?® <10 10 —- | Aceptable N;‘:,)EAN%N
Dafernﬁnatc;‘gl; cg:’ levaduras <10 10 8 A table N;!;EzglNE)N

OBSERVACION:
« Ellaboratorio no se responsabiliza por la toma y traslado de las muestras
« Resultados validos Ginicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para otros productos de la misma precedencia.
= Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.

MEDICINA
VETERINARIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: labmicrobiologiamv@espam.edu.ec
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Laboratsnio &
= ESPA M 1L S
Wionebistogia ESENELA . SUPERISR EOLITECICA Wiseobiologin
| REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN TESIS
: Brlly Estilita Napa Vizueta 5 1310357064
ESTUDINTES: | paria Eugenia Macias Zambrano ok 1310629652
DIRECCION: Chone A:HALISIDE S 048
0985530766 Brillwvizuetalda gmail.com
ONC: REO: -
TELER 0939738670 CORREO: | praciaszambranom628@gmail.com
NOMBREDE | Nectar de Jack Fruit con mucialago | FEGHADE
LA MUESTRA: de A&%ngg 17/08/2021
CANTIDAD FECHA DE
RECIBIDA. 100 ml MUESTREO 18/08/2021
OBJETIVO DEL FECHA DE
| MBSO Control de calidad RESOOTE 20/08/2021
MUESTRA
POR PRUEBAS SOLICITADAS | aceprase | . MO | ResuLTADOs | METODO DE
TRATAMIENTO
Determinacsén de coliformes <3 22 No NTE INEN
NMPiem? — Aceptabie 1529-6
Determinacién de coliformes <3 19 No NTE INEN
fecales NMP/cm® — Aceptabie 1529-8
T Determinacidn de recuento <10 10 48 No NTE INEN
N estandar en placa REP UF Clem® Acaptable 1529-5
Determinacién de mohos UPLm® <10 10 21 A N?.m N;I;Ezgltdﬁ,N
Determinacién de levaduras <10 10 52 No NTE INEN
UP/em’® Aceptable 1529-10
OBSERVACION:

l@.
I

UDIV-LABORATORIO DE MICROBIOL

El laboratorio no se responsabiliza por |1a toma y traslado de las muestras
Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas, no es aceptable
para otros productos de la misma precedencia.

Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe,

m‘lﬂm

MEDIC INA
' VETERINARIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL

Correo: labmicrobiologlamv@espam.edu.ec



Anexo 6. Tablas de los valores de °Brix, pH y acidez

Tratamientos Dias
T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3

14
14
14
21
21
21

Tratamientos Dias

T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3

Tratamientos
T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3
T3

7

7

7
14
14
14
21
21
21

Dias

7

7

7
14
14
14
21
21
21

Acidez
1,98
1,97
1,95
1,98
1,96
1,95
1,92
1,94
1,95

pH

4,57
4,55
4,54
4,37
4,38
4,33
4,35
4,33
4,32

° Brix

17,60
17,60
17,50
17,0
17,3
17,2
16,9
16,7
16,9
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Anexo 7. Norma INEN 2337:2008. Jugos, pulpas, concentrados, néctares,

bebidas de frutas y vegetales. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

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

Primera Edicién

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

First Ecition

DESCRIPFTORES: Tecndogia de los alimanios, babidas no dcaohdiicas, jugos, pulpas, concenyados, néclaes, requisitcs

Al (2 03-465
CDU: 8838
CHU: 3113
1CS87.160.20
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN — Casilla 17-01-3393 — Baquerizo Moreno E8-29 y Aimagro — Quito-Ecuador — Prohibida Ia reproduccion

cov s INEN

ICS: 67.080.20 AL 0203465
Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

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

2. ALCANCE

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

3. DEFINICIONES

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

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

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

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

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el preducto definido en 3.3 y 3.4 al que se ke 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
requisitos de la tabla 1, 6 el numeral 5.4.1

3.6 Néctar de fruta- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacién, obtenido de la mezcla del juge de fruta o pulpa, concentrados o sin cencentrar 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 dilucion del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4, DISPOSICIONES ESPECIFICAS

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

4.2 Laconcentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentario (Volumen 2) y el FDA (Part. 183).

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecndogia de los alimentos, bebidas no doohdicas, jugos, pulpas, cor néctes,

.

R 2009-016
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NTE INEN 2337 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 |a fruta,

4.4 Losproductos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos.
4.5 Losproductos pueden llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.
4.6 No se permite |a adicién de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcién de lo indicado
en4.7 y 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza

o den mayor valor que el real,

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

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

4.9 Se permite la restitucion de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccidn, concentracibn y tratamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales,

4.10 Se permite utilizar dcido ascérbico como antioxidante en limites maximos de 400 mg/kg.

411 Se puede adicionar enzimas y oftros aditivos tecnoldgicamente necesaros para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en
otras disposiciones legales vigentes,

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

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

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

4.15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos témicos:
pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracién, congelacién y otros métodos adecuados para ese fin; se
exduye la radiacién ionizante,

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

4.17 Los productos conservados por medios guimicos 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 ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede anadirse jugo obtenio de la mandarina Citrus reticulata yl/o hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de sblidos solubles respecto del total de sélidos solubles del
jugo de naranja.

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

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

4.22' Puede afiadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias asi como
hiemas aromaéticas (y sus extractos naturales).

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

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbénico se las considerard bebidas
gaseosas y deberan cumplir los requisitos de 1a NTE INEN 1 101,

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

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

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

5141 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1,

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

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

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

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

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

FRUTA Nombre Botanico Sélidos Solubles »
Minimo
NTE INEN 380
Acerola Malphigia sp 6.0
Albaricoque {Damasco) Prunus armeniaca L. 11.5
Arandano Vaccnium myrtilis L. 10,0
{mirtilo) Vaccinium corymbosum L.
Vaconium angus tifclum

Arazé Eugenia stipitata 4.8
Babaco Carica pentagona Heilb 50
Banano Muss, spp 21,0
Borojo Borojoa spp 70
Carambola (Grosella china) Averrhoa carambola 5.0
Claudia clruela Prunus domestica L. 12,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 5.0
Coco  (2) Coces nucifera L. 40
Durazno (Melocotén) Prunus pérsica L. 9.0
Frutilla Fragaria spp 6,0
Frambuesa roja Rubus idaeus L 7.0
Frambuesa negra Rubus occidentals L 11,0
Guanabana Anona muncata L. 11,0
Guayaba Psidium guajava L. 5.0
Kiwl Actinidia deliciosa 8,0
Litchi Litchi chinensis 11,0
Lima Citrus auranfifolis 45
Limédn Citrus imon L. 4.5
Mandarina Citrus reticuiata 10,0
Mango Mangifera indica L. 11.0
Manzana Malus domestica Borkh 6.0
Maracuya (Parchita) Passifiora edulls Sims 12.0
Marafién Anacardium occidentak L. 11.5
Melon Cucumis melbo L, 5.0
Mora Rubus spp. 6,0
Naranja Citrus sinnensis 9.0
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense 6,0
Papaya (Lechosa) Carica papays 8,0
Para Pyrus communs L., 10,0
Pifia Ananas comosus L, 10,0
Sandia Citrullus lansfus Thunb 6.0
Tamarindo Tamanndus indica L. 18,0*
Tomate de arbol Cyphomandra batacea 8.0
Tomate Lycopersicum escuientum L 45
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8.0
Uva Vitis spp 11,0
*  Engrados Brix a 20 *C (con exclusion de azlcar)
(1) Este producto se conoce como “agua de coco” @ cual se exrae directamente del fruto sin exprimir la

pulpa.
(2) Esla emulsion extraida del endosperma (almendra) maduro del coco, con o sin adicion de agua de

coco
*  Paraexiraer el jJugo del tamarnindo debe hacérselo en extraccion acuosa, lo cual baja el contenido de

solilos solubles desde 60 “Brix, que es su Brix natural, hasta los 18 "Brix en el extracto,
NOTA 1. Para las frutas que no se encuentran & ia tabla &l minimo de grados Brix serd el Brix del jugo o pulpa oblenido
drectaments de lafnta

(Continua)
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TABLA 2. Especificaciones para el néctar de fruta
FRUTA Nombre Botéanico % Aporte de jugo | Sélidos Solubles ]
de fruta Minimo NTE INEN
380
Acerola Malphigia sp 25 1.5
Albaricogue Prunus armeniaca L 40 46
(Damasco)
Arandano (mirtilo,) Vaccinium myrtillus L. 40 4.0
Vaceinium corymbosum L.
Vaceiniumn angustifolium
Araza Eugenia stipitata e “
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banano Musa, spp 25 5,25
Borojo Bormjoa spp 25 1,75
Carambola{Grosetia Averrhoa carambola 25 1,25
chna)
Claudia cirvela Prunus domestica L. 50 6,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 25 1.25
Coco (2) Cocos nucifera L. 25 1.0
Durazno (Melocoton) | Prunus pérsica L. 40 36
Frutilla Fragarna spp 40 24
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 40 28
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 25 2,75
Guanabana Anona muricata L. 25 2,75
Guayaba Psidium guajava L. 25 1,25
Kiwi Actinidia delicosa . s
Litchi Litchi chinensis 20 2,24
Lima Citrus aurantifolia 25 1,13
Limén Citrus imon L. 25 1,13
Mandarina Citrus reticuiata 50 50
Mango Mangifera indica L. 25 2,75
Manzana Maius domestica Borkh 50 3,0
Maracuya (Parchita) Passifiora edulis Sims * s
Marandn Anacardium occidentale L. 25 2,88
Melon Cucumis melo L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 1.8
Naranja Citrus sinnensis 50 4,5
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense 2 .
Papaya {Lechosa) Carnica papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 4,0
Pifia Ananas comosus L. 40 4,0
Sandia Citrulius lanatus Thunb 40 2.4
Tamarindo Tamarindus indica L. ' N
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 25 20
Tomate Lycopersicum esculentum | 50 2,25
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 50 4,0
Uva Vilis spp 50 55
Otros:
- Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio

Elevada acidez , 18 canidad suficiente para lograr una aciiez minima de 0.5 % (como Ao Cirico)
* _Engrados Brix a 20°C (con exclusidn de axdcar)

(Continia)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

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

56.3.2 La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual
procede,

5.3.3 Eljugo y pulpa concentrado, con azticar o no, debe estar exento de clores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de sélidos solubles ("Brix a 20 *C con exclusién de azucar) en el jugo concentrado
sera por lo menos, un 50% mas que el contenido de soélidos solubles 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 % m/m, con excepcion del aporte
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 cm® expresado como acido citrico
anhidro) que tendrén un aporte minimo del 5% m/m

54.2 ElpH serainferiora 4,5 (determinado segin NTE INEN 389)

54.3 Los grados brix de |a bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azucar
afiadida.

5.5 Requisitos microbiolégicos

551 E| productc debe estar exento de bacterias patégenas, toxinas y de cuakuier otro
microorganismo causante de la descomposicién del producto.

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

5.5.3 El producte debe cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con &l numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbiologicos para productos congelados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/am” 3 <3 - 0 NTE INEN 1528-6
Coliformes fecales NMP/cm” 3 <3 -~ 0 NTE INEN 1528-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 NTE INEN 1529-18
sulftto reductoras UFClem® "
Recuento estandar en placa REP 3 1,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-5
UFClem®
Recuento de mohos y levaduras 3 1,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1528-10
UP! cm®
" para productos eniatados
(Continia)
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TABLA 4. Requisitos microbiolégicos para los productos pasteurizados

n m M [ Método de ensayo
Coliformes NMP/em” 3 <3 - 0 NTE INEN 1528-6
Coliformes fecales NMP/cm” 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFClem®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm’
En donde:
NMP = nomero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
upP = unidades propagadoras
n = numero de unidades
m = nivel de aceptacion
M = pivel de rechazo
c = nomero de unidades pemitidas entremy M

5,54 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
alaNTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

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

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsénico, As ma/kg 0.2 NTE INEN 269
Cobre, Cu mg/kg 5.0 NTE INEN 270
Estafio, Sn mg/kg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mg/kg 50 NTE INEN 359
Hierro, Fe ma/kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina {en jugo de manzana)*™, mg/kg 50 AOAC 49.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

v En el producto envasado en recipientes estanados

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

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

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

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

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

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

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

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

7.3 Los envases metélicos deben cumplir con la NTE INEN 180, Codex Alimentario y FDA

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1 y 13342, yen
otras disposiciones legales vigentes.

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

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

(Continua)
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