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RESUMEN

Con el objetivo de evaluar el efecto de la harina de algarroba (Ceratonia siliqua L.)
en la estabilidad fisicoquimica y sensorial de un néctar de mango (Mangifera indica L), se
realizd el néctar con la formulacion de 4 tratamientos (0%, 1%, 3% y 5%) de harina de
algarroba y 3 repeticiones utilizando un disefio completamente al Azar, donde se utilizo el
programa Infostat para realizar el andlisis estadistico y verificar el nivel de significancia de
cada tratamiento del néctar. Los parametros estudiados fueron fisicoquimicos (Acidez
titulable, pH, solidos solubles), instrumental (colorimetria), microbiologicos (coliformes
totales, coliformes fecales, hongos-levaduras y aerobios meséfilos), analisis sensorial (olor,
color, sabor y apariencia general) y la vida atil mediante pardmetros fisicoquimicos cada 7
dias durante 28 dias. Los resultados fisicoquimicos mostraron diferencias significativas en
las variables sélidos solubles y pH, a diferencia de la acidez titulable. EI mayor contenido
de solidos solubles los tuvo el T3 (5% de harina de algarroba), el mayor pH el TO (sin harina
de algarroba) y la acidez titulable el TO (sin harina de algarroba). En los resultados
microbioldgicos no hubo presencia de carga microbiana que alterara al néctar, cumpliendo
con los requisitos de las Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008. EI TO (sin harina de
algarroba) presento la mayor aceptabilidad y de los tratamientos que contenian harina de
algarroba el T1(1% de harina de algarroba) fue el que tuvo mayor aceptacion. Los resultados
de los andlisis fisicoquimicos en la interaccion tratamientos*tiempo del néctar de mango con
adiccion de harina de algarroba cumplié con el tiempo de evaluacion, mostrando estabilidad

en los parametros evaluados.

Palabras claves: Néctar, mango, harina de algarroba, vida util.
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SUMMARY

In order to evaluate the effect of carob flour (Ceratonia siliqgua L.) on the
physicochemical and sensory stability of a mango nectar (Mangifera indica L), the nectar
was made with the formulation of 4 treatments (0%, 1 %, 3% and 5%) of carob flour and 3
repetitions using a completely randomized design, where the Infostat program was used to
perform the statistical analysis and verify the level of significance of each nectar treatment.
The parameters studied were physicochemical (titratable acidity, pH, soluble solids and
colorimetry), microbiological (total coliforms, fecal coliforms, fungi-yeasts and mesophilic
aerobes), sensory analysis (odor, color, taste and general appearance) and shelf life by
physicochemical parameters every 7 days for 28 days. The physicochemical results showed
significant differences in the soluble solids and pH variables, unlike the titratable acidity.
The highest content of soluble solids was found in T3 (5% carob flour), the highest pH was
in TO (without carob flour) and the titratable acidity TO (without carob flour). In the
microbiological results there was no presence of microbial load that altered the nectar,
complying with the requirements of the Ecuadorian Technical Standard INEN 2337:2008.
TO (without carob flour) presented the highest acceptability and of the treatments that
contained carob flour, T1 (1% carob flour) was the one that had the highest acceptance. The
results of the physicochemical analyzes in the treatments*time interaction of the mango
nectar with the addition of carob flour complied with the evaluation time, showing stability
in the parameters evaluated.

Keywords: Nectar, mango, carob flour, shelf life.
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1. INTRODUCCION

A nivel nacional e internacional se encuentran un sin numero de materias primas que
aun no han sido investigadas en su totalidad, pero que a simple vista son excelentes para la
elaboracion de diversos productos, es asi que, la aparicion de nuevos productos de uso
agroindustrial, permite abrir paso a nuevas posibilidades de encontrar sustitutos alimenticios
de excelente calidad nutricional que pueden ser utilizados para consumo humano o animal
(Loza, 2016).

En nuestro pais, la semilla de algarrobo es un producto que ha sido empleado en
algunos sectores del medio como un alimento para animales, también utilizado por su
madera de alta calidad, pero la falta de conocimientos y promocion de sus propiedades
nutricionales e investigaciones, resulta que este alimento es muy desconocido por la
poblacién (Ledn , 2014); en cambio, en otros paises ya se encuentran realizados algunos
productos a base del fruto del algarrobo e incluso sustituyen su harina por cacao debido a
que tienen componentes similares. Para Lino (2018), en Ecuador la presencia de esta especie
de arboles se sitla en zonas tumbesinas de nuestro pais en los bosques secos de la provincia

de Manabi extendiéndose hasta el sur de Loja.

El algarrobo es recomendado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO) para combatir la desertificacion y recuperar
ecosistemas degradados. Ademas, numerosas universidades de Latinoamérica han hecho
multiples estudios que evidencian las excelentes propiedades nutricionales de su fruto que
puede ser procesado y utilizado en la agroindustria (Loza, 2016; Leon, 2020).

El fruto es una vaina, que tiene entre 16 y 30 cm de largo por mas de 1.5 cm. de ancho y 8
mm de espesor. En promedio cada vaina pesa unos 12 gramos y consiste de tres componentes
principales, que son la vaina exterior, la pulpa y las semillas. Las mismas estan encerradas
dentro de una cascara dificil de abrir y promedio hay 25 por cada vaina. Las semillas
finalmente molidas se convierten en harina de algarroba una rica fuente de los siguientes

nutrientes: Tiamina. B 1, Riboflamina, B2 niacina, Vitamina A, Calcio (Ortega, 2013).

Varios estudios han utilizado al fruto de la algarroba para la obtencion de harina para

realizar diversos productos. Leon (2014) menciona que, la harina de algarrobo surge a partir

1



del proceso de molienda de los frutos de sus vainas y semillas. Esta es de uso alimenticio y
posee valiosas propiedades nutritivas y terapéuticas. Recientemente, el algarrobo ha sido
reconocido como "alimento natural™, ya que no se utilizan agroguimicos ni conservantes en

su cultivo.

Durante mucho tiempo Ecuador se ha caracterizado por ser un pais productor de
banano, café y cacao, entre productos agricolas. Sin embargo, nuestro pais también es rico
en productos no tradicionales, como es el caso del mango, esta fruta por ser considerada
exotica, ha tenido gran acogida en otros paises como Estados Unidos, paises bajos de Europa,
entre otros. (Merino y Najas, 2015).

El mango (Mangifera indica L.) es una fruta tropical que destaca por su particular
sabor y aroma, tiene amplia aceptacién y una creciente demanda en los mercados
internacionales (Maldonado et al., 2016). Debido a su amplia composicion nutricional es
utilizado para la elaboracién de diversos productos como, néctares, jaleas, jugos, bebidas
etc. Ademas de poseer caracteristicas nutricionales “el mango es una de las frutas mas
importantes desde el punto de vista comercial debido a que gracias a sus excelentes
caracteristicas sensoriales se pueden obtener una serie de productos derivados, entre ellos la
pulpa” (Quintero et al., 2012).

Los néctares de frutas son una técnica alternativa que permite dar valor agregado a
productos pocos industrializados, la cual aportar una solucién al problema de la conservacion
de frutas, evitando de esta manera que sean desechados y que ocasione pérdidas economicas
(Buste y Zambrano, 2017).

El desarrollo de nuevos productos es un campo abierto en la industria alimentaria.
Sin embargo, la creacion de productos que satisfagan las necesidades nutricionales humanas
se considera un desafio. Siendo asi se formula la siguiente interrogante ¢De qué manera
influye la harina de algarroba sobre la estabilidad fisicoquimica y sensorial de un néctar de

mango?

El campo de la agroindustria es muy extenso, permitiéndonos realizar

investigaciones sobre materias primas que aun no han sido aprovechadas en su totalidad



como lo es la algarroba. En este caso se aprovechara la harina en un néctar de mango donde
se evaluard su estabilidad fisicoquimica y sensorial.

2. JUSTIFICACION

En la piramide de los alimentos se puede observar que los alimentos que forman su
base y que son los que tienen que integrar la mayor parte de nuestras comidas son las frutas
y verduras. El consumo de frutas en la dieta humana es de vital importancia por el aporte de
vitaminas, minerales, fibra, agua y otros nutrientes, ademas de la satisfaccion de consumir
un producto de caracteristicas sensoriales tan variadas y agradables. Sin embargo, se conoce
del bajo consumo de frutas, esto se debe en parte a factores como las altas pérdidas
postcosecha por la falta de alternativas de consumo, el bajo poder adquisitivo de la mayoria

de la poblacién y la deficiente formacidn nutricional de la mayoria de las personas.

La importancia de elaborar néctares a base de frutas incluyendo harinas ayuda a
que los néctares sean nutritivos, convirtiéndose en una alternativa rentable para consumir.
Por ello la elaboracién del néctar de mango con inclusion de harina de algarroba se realiza
con el fin de fomentar el aprovechamiento de frutas como es el mango que existe en
nuestro pais y que no es aprovechado al méximo para el procesamiento industrias, ademas
de materias primas que no se aprovechan o se desconoce de su contenido quimicos,

nutricional y funcional.

La algarroba hoy en dia a nivel mundial es una materia prima que estd en
explotacion por sus diversas propiedades ademas a su sabor caracteristicos al cacao, por
ello el néctar a elaborar con el fin de brindar a la comunidad cientifica un producto que
ademas de ser una bebida alimentaria, contenga propiedades nutritivas, sobre todo que

cumpla con los requisitos de la norma establecida.



3. OBJETIVOS
3.1. OBJETIVO GENERAL

» Evaluar el efecto de la harina de algarroba (Ceratonia siliqua L.) en la estabilidad

fisicoquimica y sensorial de un néctar de mango (Mangifera indica L).
3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Analizar la calidad fisicoquimica y microbioldgica de los néctares de mango acuerdo
a lanorma INEN 2337:2008.

» Determinar la aceptacion de los néctares de mango con harina de algarroba mediante
analisis sensorial y colorimétrico.

» Establecer la vida atil del mejor tratamiento mediante parametros fisicoquimicos.
4. HIPOTESIS

La utilizacién de harina algarroba en un néctar de mango tendra efectos significativos sobre

las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del néctar de mango.

5. MARCO REFERENCIAL
5.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Avellaneda y Cubas (2018), Sustituyeron parcialmente la harina de trigo por harinas
sucedaneas de algarrobo para la obtencion del Paneton Andino. Para ello se inicié
caracterizando la harina de algarroba llevandose a cabo pruebas sensoriales y anélisis
fisicoquimicos, para luego disefiar el proceso de elaboracion y obtencién del Pantedn
Andino. Los parametros adecuados fue el porcentaje de harina de algarroba (10, 15 y 20%)
que se sustituyeron. Obteniendo como resultados que las 3 formulaciones son del agrado del
publico, destacando la formulacion 90%HT10%HA, donde destaca los atributos de textura,
color, y sabor en la cual la totalidad de las respuestas expresan la preferencia por esta

formulacion.

Alamo (2021), determindé la vida util de un pudin a base de harina de Algarroba
(Prosopis pallida). siendo la mejor formulacion: 15% de harina de algarroba y 45% de



maicena. Luego, al pudin optimo (mejor formulacién), se enriquecié con hierro, a tres
concentraciones:11.19mg/100g, 23.59mg/100g, 35.39mg/100g, y se realiz6 una evaluacion
sensorial con 30 panelistas determinando que la muestra de 23.58mg/100 fue la que tuvo
mayor respuesta de significancias en los atributos estudiados. Finalmente, se realiz6 una
caracterizacion fisicoquimica a este (ltimo, obteniendo 44.6+0.25% de humedad,
6.38+0.04% proteina, 2.6+0.06% grasa, 44.97+0.03% carbohidratos, 1.70+0.01% ceniza,
1.75+0.02% fibra y pH de 4.5.

Sanchez (2021), evalud el efecto de la concentracién de harina de algarroba
(Prosopis pallida) en las caracteristicas sensoriales del manjar blanco. Los resultados
fisicoquimicos demostraron que el mejor tratamiento fue la formulacién 3, sin embargo, la
evaluacion sensorial evaluada estadisticamente, determin6 que el mejor tratamiento fue la
formulacién 1, obteniendo una puntuacion promedio en los atributos olor, sabor, color y
textura de 7,08 puntos de 9, la cual presentd: 10,75% de humedad, 89,25% de materia seca,
7,14% de proteinas, 3,30% de grasa, 77,01% de carbohidratos, 1,8% de cenizas, 366,3 kcal
de energia y 11,89 de valor nutritivo. La muestra ganadora (Tratamiento con la formulacion
1 de 1%) fue evaluada microbiolégicamente, almacenada por 180 dias a temperatura
ambiente (23°C) mostrd estabilidad y cualidades que permiten su aceptabilidad, lo cual fue
demostrado con los analisis microbioldgicos de acuerdo a la NTP 202.108.2005 Leche y

Productos Lacteos. Manjar blanco.

Olivares et al.(2015), determinaron la composicion quimica de mermeladas
dietéticas de arandano (MDA) y mango (MDM). Las mermeladas se formularon siguiendo
el procedimiento tradicional. La concentracion de edulcorante preferida en MDA fue del
0,149% y en MDM de 0,189%. La aceptabilidad fue elevada, 92% y 98% para los productos
de ardndano y mango respectivamente. Los analisis fisico-quimicos en MDA y MDM
fueron: pH 4,40 y 4,76, solidos solubles 27,50 y 30,67°Brix, actividad de agua 0,97 en
ambas, humedad 74,05 y 75,14 g/100g, cenizas 0,30 y 0,79 g/100g, sodio 61,80 y 59,26
mg/100g, hidratos de carbono 25,30 y 23,30 g/100g, fibra cruda 2,12 y 1,24 g/100g,
proteinas 0,84 y 0,85 g/100g, valor calorico total 104,56 y 96,60 Kcal/100, concluyendo que
fue factible la formulacion de mermeladas dietéticas de arandano y mango reducidas en su
valor calérico y glucidico. Ambas presentaron atributos sensoriales adecuados y resultaron

aceptables por la mayoria de los consumidores.



Alfaro (2019), optimizé una bebida funcional antioxidante (BFA) mediante la
metodologia de superficie de respuesta empleando frutas de pulpa de mango (Mangifera
indica L.) (PM), aguaymanto (Physalis peruviana L.) (PA) y noni (Morinda citrifolia) (PN).
La BFA se optimiz6 maximizando la capacidad antioxidante frente al radical libre 2,2-
difenil-2-pricrilhidrazil (DPPH) y la aceptabilidad con un disefio D-6ptima (restriccion del
10% para PN). Los resultados obtenidos para la BFA, en cuanto a las frutas (PM, PA, PN)
se caracterizaron en relacion a su contenido de compuestos fendlicos totales y se obtuvieron
(PM=1,64+0,05, PA=0,34+0,02 y PN=1,77+0,08 mg acido galico/g), carotenoides totales
(PM=3,2+0,02 y PA=1,18 + 0,01 mg /100 g) y é&cido ascorbico (PM=365,40+11,63,
PA=382,28+23,56 y PN=1668,80+13,96 mg/100 mL). La BFA &ptima se alcanz6 con
PM=93%, PA=0% y PN=7% p/p), la misma que inhibi6é el 25,58 % de DPPH y una
aceptabilidad sensorial de 7,38. El estudio de estabilidad de la BFA 6ptima en condiciones
aceleradas de almacenamiento (25 °C, 35 °C y 45 °C) durante 30 dias demostré que: a) el
contenido de carotenoides totales y la capacidad antioxidante disminuyen b) el contenido de
compuestos fenodlicos totales aumenta, c) el nimero de microorganismos (aerobios < 10
ufc/mL y mohos-levaduras < 10 ufc/mL) y d) los valores de color CIELab L, a* y b*
aumentan, en tanto C y h° disminuyen. Asi mismo se llega a la conclusion que la BFA inhibe
25,58 % del radical libre 2,2-difenil-2-pricrilhidrazil (DPPH) lo cual seria considerada como
bebida funcional y una aceptabilidad sensorial de mayor preferencia con PM=93%, PA=0%
y PN=7% p/p y en funcion a la estabilidad se tiene una BFA bastante estable a las

condiciones de estudio.

Ramos (2021), elaboré un licor a base de mango de descarte, para ello se trabaj6 con
tres muestras de diferente composicion, con la finalidad de medir el nivel de aceptabilidad
entre muestras, fue necesario determinar un balance de materia, el cual permiti6 conocer el
rendimiento de la pulpa de mango que fue de un 66.67%, el de residuos de 33.33% con
respecto a la materia prima, asi mismo se determiné el rendimiento del licor que se hizo en
funcién al mosto para las tres muestras evaluadas cuyos valores fueron (A1=91.7%,
A2=89.84% y A3= 87.5%) respectivamente. Se determinaron las caracteristicas
fisicoquimicas de la pulpa de mango que fueron en acidez 0.35 %, pH 4.45, solidos solubles
17 °Brix, densidad 1.09 g/mly indice de madurez de 45.71, en cuanto para el licor de muestra
Al que fue la mas aceptable los resultados fueron 8.75 grados Gay Lussac, densidad 1.045

g/ml, contenido de solidos solubles de 11brix, pH de 3.5 y acidez de 0.9 % expresado en
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funcién al &cido citrico. Se evaluaron las caracteristicas sensoriales de las tres muestras con
la participacion de 20 panelistas, dando los siguientes resultados para la muestra A1 (Color
=4, olor = 4.1, sabor = 4.25 apariencia = 4.1), muestra A2 (Color = 3.6, olor = 3.8, sabor =
3.85 apariencia = 3.6), muestra A3 (Color = 3.7, olor = 3.75, sabor = 3.9 apariencia = 3.7,
siendo Al la més aceptable.

Nieto (2016), tuvo como proposito aprovechar aquellos rechazos de la produccion
de mango Tommy, para elaborar una bebida alcohdlica tipo vino de mango Tommy Atkins
con la aplicacion de dos edulcorantes, el aztcar blanco (el) y la miel de abeja (e2), aplicando
variacion en las dosificaciones siendo estas al 10 (d1), 20 (d2) y 30 % (d3). Durante la
fermentacion los tratamientos se evaluaron cada 24 horas, analizando parametros de °brix y
pH; concluyendo a los 13 dias, cuando los valores de °brix y pH se estabilizaron. Dentro de
las variables evaluadas se dio la composicion fisico-quimica, donde se presentaron
resultados favorables para el edulcorante “e1”, igual que durante la etapa fermentativa, y en
las dosificaciones “d2” y “d3”. Los mejores datos para las variables en relacion con los
tratamientos en estudio fueron: pH con 3.46 en el T3 (eld2), acidez titulable con 0.67 T5
(e1d3), brix con 8.4° T3 (el1d2), densidad con 1.0007 g/cm3 T2 (e2d1) y grados de alcohol
con 13° T5 (eld3). Ademads, se realizd un andlisis sensorial para determinar el mejor
tratamiento (agrado de atributos) en la bebida tipo vino, con 25 catadores no entrenados,
evaluando atributos; mostrando el analisis estadistico que los tratamientos T3 y T5 (azUcar
blanco al 20 y 30%) después de 20 dias de fermentacidn, ostentaron una aceptacion superior
por parte del panel de degustadores, siendo el dulzor y la aceptacion global sus principales

parametros de aprobacion.

5.2. BASES TEORICAS
5.2.1. Algarrobo (Descripcion)

El algarrobo (Ceratonia Siliqua L.) es uno de los arboles maés tipicos de la Cuenca
Mediterranea, de gran longevidad y de uso agricola, cuyo fruto denominado Algarroba o
Garrofa ha sido utilizado desde la antigiiedad en la alimentacion humana y animal (Trullas,
1990).

Sanchez (2016) menciona que el algarrobo es un arbol de hasta 10 metros de altura,
aunque su altura media es de 5 a 6 metros; es de follaje perenne. Tiene hojas pinnadas de
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color verde oscuro con una dimension de entre 10 y 20 cm de largo y sus flores son pequefios,
rojos y sin pétalos. El fruto, llamado algarroba o garrofa, es una vaina coridcea de color
castafio oscuro, de 1 a 3 dm de longitud, que contiene una pulpa gomosa de sabor dulce y

agradable que rodea las semillas. Las vainas son comestibles y se usan como forraje.

Figura 1. Algarrobo.
Fuente. (Guillén et al., 2018)

5.2.1.1. Origen

No se puede precisar con exactitud la época en que aparece ya claramente
diferenciada la especie comun de algarrobo (Ceratonia siliqua L.), aunque todo parece
indicar que formaba parte de la flora tropical caracteristica de las riberas del mar de Tetis

durante la Era Terciaria. (Trullas, 1990)

El algarrobo (Ceratonia siliqua L.), pertenece a la familia de las Leguminosas,
subfamilia Cesalpinioideas. También se le conoce con los nombres de garrofero, garrofer,
garrofera, garrove, etc. El botanico ruso Vavilov, considera que su centro de dispersion se
encuentra en el Cercano Oriente, y su cultivo esta muy generalizado en toda la Europa
meridional, parte de Asia y norte de Africa (Tous, 1984).

Esta leguminosa arbdrea proporciona fruto, madera, sombray enriquece y mejora las
condiciones del suelo en el que vive. Anteriormente, sus frutos, algarrobas o garrofas, se

destinaban Unicamente para pienso, y su valor no ofrecia un gran interés econémico. Las
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semillas o garrofines, que antes tenian poco valor industrial, valen hoy méas que las pulpas.
Por ello, actualmente, la garrofa, con las diversas aplicaciones industriales y alimenticias
que tiene, ofrece un venturoso porvenir para sus producciones, y ello hace que el cultivo del

algarrobo haya tomado un mayor auge (Tous, 1984).
5.2.1.2.  Clasificacion Taxondémica

Desde el punto de vista botanico el algarrobo se sitGa en las siguientes unidades

taxondmicas o niveles de clasificacion:
Tabla 1.

Clasificacion taxonoémica del algarrobo.

Reino Eukaryota

Subreino Cormobionta
Divisién Spermatophyta
Subdivision Magnoliophytina (Angiosperma)
Clase Magnoliatae (Dicotiledoneas)
Subclase Rosidae

Orden Fabales

Familia Caesalpiniaceae
Género Ceratonia

Especie Ceratonia siliqua L

Fuente. (Trullas, 1990)
5.2.1.3.  Usos de la algarroba
Segln Tous (1984), los usos mas importantes de la garrofa son los siguientes:

e La pulpa de garrofa se ha venido utilizando, desde siempre, en la
alimentacion del ganado, principalmente equino. También se utiliza en la
dieta de vacuno, ovino, caprino y cerdos.

e La pulpa, reducida a harina, se utiliza como sucedaneo del cacao y en la
fabricacion de chocolate. De las vainas se obtiene también alcohol, azlcar y

ciertos productos laxantes.



5.2.1.4.  Composicion quimica de la algarroba

Semilla o garrofin: hay que distinguir anatdbmicamente la cuticula, el endosperma y
el germen, cada una de estas partes tienen una constitucion quimica muy diferente; de la
cuticula se extrae celulosa, colorantes, y también se obtiene carbon activo del endosperma,
rico en una goma que recibe la denominacion de goma de garrofin, constituida por
galactomanas (que resultan de la combinacion molecular de galactosa y manosa), el germen

es un rico complejo proteico. (Guillén et al., 2018)
5.2.1.5. Harina de algarroba

Se destaca la presencia de un 40-50% de azlcares naturales (fructuosa, glucosa,
maltosa y sacarosa). Esto evita la adicion de azUcar, cosa que si requiere el cacao por su
sabor amargo. Posee mucho hierro (mas que el higado vacuno), calcio (mas que la leche),
magnesio, fésforo, cinc, silicio, manganeso y cobre, destacandose por su gran contenido de
potasio y bajo contenido de sodio. La algarroba tiene un11% de proteinas, siendo muy rica
en triptéfano. A nivel vitaminas, tiene buena presencia de A, B1, B2, B3, C y D. Ademas,
no posee gluten (es apta para celiacos) y posee pocas grasas (3%), pero de excelente calidad.
Para hacer la harina se necesita su fruto, que es una vaina, que tiene entre16 y 30 centimetros
de largo por algo mas de 1.5 cm. de ancho y 8 mm. De espesor. En promedio cada vaina
pesa unos 12 gramos y consiste de tres componentes principales, que son la vaina exterior,

la pulpay las semillas (Sanchez J. , 2016).

e Composicion quimica de la harina de algarroba
s Azucar: 40 — 50% de azucares naturales (fructuosa, glucosa, maltosa y
sacarosa). Esto evita la adicién de azlcar en la preparacion del producto
terminado.
¢+ Minerales: Posee hierro (mas que el higado vacuno), calcio (mas que la
leche), magnesio, zinc, silicio, manganeso y cobre, destacandose por su gran
contenido de potasio y bajo contenido de sodio.
¢+ Proteinas: Contiene un 11%, siendo muy rica en triptofano.
+« Vitaminas: Presencia de A, B1, B2, B3 Cy D.
¢ Grasa: Posee 2% de grasa.

+«+ No posee gluten apto para celiacos)
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e Usos y funciones de la harina de algarroba

Las vainas maduras permiten obtener una harina muy dulce, con sabor muy parecido
al cacao, pero con diferente composicion nutricional ya que no tiene, como el chocolate o
cacao, cafeina, teobromina, acido oxalico, ni exceso de grasas o sodio y tampoco requiere
aditivos para su consumo. El uso de harina de algarrobo, resulta hoy crucial para abaratar el
costo de la canasta familiar, mejorar la salud y calidad de vida de los pobladores a través
alimentos nutritivos, naturales, de facil conservacion y uso durante todo el afio. La harina de
algarroba contiene potasio, fosforo, magnesio, silice y hierro, rica en azlicares naturales, bajo

contenido de almidon y grasa (2 % grasa VS. 52% grasa de chocolate) (Ortega, 2013).

5.2.2. Mango (Descripcion)

Ramirez et al. (2010) menciona que “El mango, Mangifera indica L., es una de las
frutas tropicales que destaca por su particular sabor y aroma que tiene amplia aceptacion,
creciente demanday razonables precios en los mercados internacionales”. Ademas, el género
Mangifera comprende alrededor de 50 especies nativas del sureste de Asia. EI mango
(Mangifera indica L.) se origind en la region Indo-Birmana y es una de las frutas tropicales
mas importantes del mundo por su produccién, superficie cultivada, y popularidad; su
produccién global es superior a 27 millones de toneladas, lo que lo ubica como el mayor

cultivo tropical (Maldonado et al., 2016)

El fruto del mango es una drupa (carnosa con una sola semilla incluida en un
endocarpio coriaceo). Pueden ser altamente variables en forma, color, gusto, y textura de la
carne segun las variedades. Su forma varia de redonda, a ovalada, oblonga, o alargada y con
una depresion lateral variable. Pueden pesar de 50 g a 2 kilos. El fruto tiene un color verde
oscuro cuando brota torndndose a un verde mas claro o a amarillo cuando madura. Algunas
variedades desarrollan un color rojo que permanece hasta que las frutas maduran. Ademas
del color del fondo, muchas variedades también tienen un anaranjado, rojo, o Borgofia se
ruboriza que se convierte mas adelante en el desarrollo de la fruta, cuando la corteza se
expone a la luz del sol directa. EI mesocarpio es la parte carnuda, comestible de la fruta que
tiene generalmente un sabor del dulce y levemente de la trementina. Cuando es maduro, su
color varia de amarillo a la naranja y de su textura, de liso a fibroso (Ministerio de Medio

Ambiente y Medio Rural y Marino, 2008)
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Figura 2. Mango.
Fuente. (SAGARPA, 2016)

5.2.2.1. Origen

El mango comin (M indica) aparentemente se originé en regiones del oeste de la
peninsula malaya. Existen dos razas de este cultivo, una de la India y la otra de las Filipinas
y de la Asia suroriental. La raza india es intolerante a la humedad, tiene rubores del nuevo
crecimiento rojo brillante que estan conforme al moho, y lleva la fruta monoembridnica de
alto color y de forma regular. La raza filipina tolera exceso de humedad, tiene nuevo
crecimiento verde o rojo palido y resiste al moho, su fruta poliembridnica es verde y
alargada-péalida, en forma de rifion. Los tipos de Filipinas de México han demostrado ser los

mangos mas robustos del clima templado (Bustamante, 2000)

El mango es originario de la India. Es un fruto perteneciente a la familia
Anacardiacea; se desarrolla de manera 6ptima en climas célidos, y se adapta a una amplia
gama de condiciones. Es un arbol tipico de tamafio mediano, de 10 a 30 m. de altura, con un
sistema radicular bien desarrollado que profundiza entre 6 y 8 m. Su fruta es una drupa
variable en cuanto a su forma y dimensiones, generalmente ovoide oblonga, notablemente
aplanada, redondeada y obtusa en ambos extremos, de color verde, verde amarillento o
amarillo. En la actualidad se reconocen en el mundo méas de mil variedades, algunas con
matices de rojo, morado o anaranjado. La cascara o pericarpio es liso, uniforme e

interrumpida por pequefias glandulas circulares, en ocasiones prominentes, Ilamadas
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lenticelas. EI mesocarpio o pulpa es de color amarillo anaranjado, jugoso, con un contenido

variable de fibra (Salamanca et al., 2007).

Actualmente se cultiva en casi todas las zonas tropicales y subtropicales del mundo,
y son India, Brasil y México los principales exportadores. Desde el punto de vista comercial
existen mas de quinientas variedades con un mercado muy competido por lo que se adelantan
nuevas estrategias de ampliacion de destinos para el producto, alianzas entre productores,
intereses comunes por la calidad y consistencia, nuevos productos, presentaciones y

tecnologias aplicadas a la conservacion y procesamiento de la fruta (Salamanca et al., 2007).

En cuanto al cultivo de mango en el Ecuador, si bien este es ancestral en la costa
(especialmente conocido como el “mango de chupar”), solamente desde hace unos quince
afios los empresarios ecuatorianos han incursionado en la simbra del mango de variedades
de exportacion provenientes de la Florida para los mercados internacionales (Merino y
Najas, 2015)

5.2.2.2. Clasificacion Taxondémica
De acuerdo a la clasificacion taxonomica el mango se ubica de la siguiente manera:
Tabla 2.

Clasificacion taxondémica del mango.

Clase Dicotiledoneas
Subclase Rosidae
Orden Sapindales
Suborden Anacardiineae
Familia Anacardiaceae
Género Mangifera
Especie indica

Fuente. (Mora et al., 2002)
5.2.2.3.  Usosy funciones del mango

El mango es la fruta de mayor demanda en el mercado internacional. Es la base para

la preparacion de jugos, mermeladas, conservas y bebidas refrescantes. Diversas
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investigaciones han permitido establecer las fracciones volatiles, la estabilidad de las pulpas,

y se ha trabajado en la aptitud para el procesado (Salamanca et al., 2007).

El mango se consume ampliamente en su forma fresca, principalmente en los paises
productores. Cada vez se exporta méas a paises no productores. EI mango se transforma
principalmente en zumos y néctares o conservas en mitades, segmentos o trozos con jarabe
afiadido para la conservacion. El puré o la pulpa congelados son un mercado en crecimiento
en la fabricacion de productos lacteos (p. €j., yogures), helados y bizcocheria (p. €j., barritas
de chocolate, muesli, etc.). El mango deshidratado o confitado se utiliza cada vez més en la
composicion de surtidos de aperitivo 0 como aperitivo en si. También existen confituras,
pasta de frutas, chutneys y salsas (UNCTAD, 1980).

5.2.2.4.  Composicion nutricional del mango

El mango es muy conocido por su rico sabor y por el contenido de vitaminas que

posee, a continuacion, se muestra el contenido nutricional:

Tabla 3.

Composicion nutricional del mango.

Componente Contenido por 100 grs de mango
Nitrégeno 0,67
Fosforo 0,14
Potasio 0,16
Calcio 0,08
Magnesio 0,08
Azufre 0,15
Hierro 38,50
Cobre 4,30
Manganeso 14,70
Zinc 9,80

Fuente. (Mellado et al., 2012)
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5.2.3. Néctar de frutas

Caniizarez et al. (2009), menciona que “El néctar es un producto constituido por el
jugo y la pulpa de fruta, estos deben ser libres de materia y sabores extrafios, poseen color
uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta”. Burgos, et al. (2019) detalla que “el
néctar de fruta es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar
o la mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes

0no”

De acuerdo a la NTE INEN 2337 (2008) el néctar de frutas debe cumplir con los

siguientes requisitos especificos fisico-quimicos y microbiologicos:
5.2.3.1.  Requisitos especificos del néctar de frutas

e 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.

e El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.2.3.2.  Requisitos fisico-quimicos del néctar

e El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5
e EI contenido minimo de solidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe

corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa.
5.2.3.3.  Requisitos microbiolégicos del néctar

e EIl producto debe estar exento de bacterias patdgenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicion del producto.
e El producto debe estar exento de toda sustancia originada por microrganismos y que

representen un riesgo para la salud

e El producto debe cumplir con los requisitos establecidos. (Neira, 2022).
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Tabla 4.

Requisitos microbiologicos del néctar.

Parametros n m M ¢ Meétodo de ensayo
Coliformes NMP/cm3 3 <3 - 0 NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 3 <3 - 0 NTEINEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTEINEN 1529-5

UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 3 <10 10 1 NTEINEN 1529-10
Fuente: (NTE INEN 2337, 2008 como se citd en Neira, 2022).

En donde:

NMP= niimero mas probable

UFC= unidades formadoras de colonias

UP= unidades propagadoras

n=ndmero de unidades

m= nivel de aceptacion

M= nivel de rechazo

€= numero de unidades permitidas entre my M

5.2.4. Andlisis fisicoquimicos

Todo analisis se inicia con la toma, la conservacion y el tratamiento de una muestra
de la sustancia a medir, si la caracteristica o las caracteristicas que se quieren evaluar son la
presencia o ausencia de una determinada sustancia en un producto alimenticio, el control de
calidad es relativamente simple, ya que basta con inspeccionar uno de los alimentos para
conseguir la informacién buscada. En cambio, si la propiedad tiene caracter aleatorio, es
decir, si su variacion esta asociada con una cierta probabilidad y por tanto sélo afecta a un
cierto numero de componentes del total de los productos, la valoracién es mas compleja.
(Salazar et al., 2019).

Caballero et al. (2018), menciona que los analisis fisicoquimicos es el conjunto de
métodos y técnicas determinan la composicion y caracteristicas quimicas y fisicas de los
alimentos, la aplicacion de los andlisis fisicoquimicos contribuye de manera crucial al
desarrollo y a la comprension del concepto de materia. Los analisis fisicoquimicos pueden
Ilevarse a cabo de manera apropiada, si el laboratorio cuenta con guias internas (Manual)

elaboradas de acuerdo con los equipos y materiales que este disponga, para poder asi abarcar
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la mayor cantidad de procedimientos para un control de calidad en el alimento o el grupo de
alimento analizado todo enfocado a afianzar el proceso de aprendizaje.

5.2.4.1. Acidez titulable

Palomino (2015), sefiala que la acidez titulable es la cantidad total de acido en una
solucion determinada por titulacion usando una solucion estandar de hidroxido de sodio
(titulante). La reaccion esta determinada por el indicador quimico que camba su color en
cierto punto.

Gina, (2018) para determinar la titulacion la acidez de la muestra se efectuan las

siguientes operaciones:

— Se llena una bureta con una solucion de hidréxido de sodio, equivalente a 0.1
mol de este alcali. Esta es una solucion 0.1 N.

— Setoma la lectura de la cantidad de la solucion de la bureta.

— Se introduce en un frasco Erlenmeyer 5 g de la muestra en forma de solucion.

— Seadicionan 5 gotas de fenolftaleina al 1% como indicador.

— Se adiciona gota por gota la solucién de hidroxido de sodio. Al mismo tiempo
se gira el Erlenmeyer con la muestra lentamente.

— Cuando aparece el color rosa, se sigue girando el frasco por 15 segundos para
ver si el color permanece, se determina la titulacion.

— Setoma la lectura en la bureta y se calcula la cantidad de hidréxido de sodio
usada para neutralizar la acidez de la muestra (Gina, 2018).

524.2. pH

De acuerdo a Palomino (2015), la determinacion del pH consiste en medir el
potencial que se desarrolla a través de una fina membrana de vidrio que separa dos
soluciones con diferentes concentraciones protones. En consecuencia, se conoce muy bien
la sensibilidad y la selectividad de las membranas de vidrio durante el pH. Para determinar

el pH de una muestra se realiza el siguiente procedimiento:

— Se vierte la muestra en un vaso de precipitado.
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— Retirar el electrodo del estuche y lavar con agua destilada, luego introducirla en la
muestra.

— Setoma la temperatura de la muestra. Conforme a su temperatura se ajusta el aparato
con el botdn correspondiente. Cabe indicar que los pH-Metros modernos viene
incluido un sensor de temperatura junto con el electrodo, en este caso ya no se tiene
que regular la temperatura porque la lectura que se indica en la pantalla digital sefiala
el valor de pH y temperatura

— Se enciende el aparato y se toma la lectura del valor de pH.

— Se toma la temperatura para ese valor de pH leido.

— Se apaga el pH-Metro.

— Se retira el electrodo de la muestra. Se lava con agua destilada y se guarda en su

estuche el cual contiene una solucién saturada de cloruro de potasio.

5.2.4.3.  Solidos solubles (Grados Brix)

La refractometria se basa en los cambios del indice de refraccion que sufre una
sustancia cuando otra es disuelta en ella. Si consideramos el jugo de fruta como una sustancia
constituida por agua, su indice de refraccion serd mayor cuando mayor sea la cantidad de
azucar presente en ella. Existen diversos instrumentos que miden esta variacién, pero el mas
util es el refractometro. Este consiste de un tubo con un prisma en su interior que dirige el
rayo de luz incidente hacia 25 una escala observable en un ocular. Al colocar una muestra
liquida sobre el prisma (dos o tres gotas), esta ocasiona una desviacion proporcional a la
cantidad de solidos solubles disueltos (Leon, 2020; Vega, 2014).

Esta desviacion es leida en la escala como porcentaje de azlcar, conocida también
como grados Brix. Los grados Brix miden la cantidad de solidos solubles presentes en un
jugo o pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los solidos solubles estan compuestos
por los azucares, acidos, sales y demas compuestos solubles en agua presente en los jugos
de las células de las frutas. Se determina empleando un refractometro calibrado a 20°C.
(Leon, 2020).
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5.2.4.4. Colorimetria

La importancia del color como una caracteristica de valoracion fisica y de calidad en
los alimentos hace necesario disponer de métodos objetivos de medicion que permitan la
obtencidn de valores comparables y reproducibles. El color es afectado por muchos factores,
tales como la iluminacidn, el observador, el espectro, la presencia de pigmentos o las propias
caracteristicas de superficie, tamafo, textura y brillo de la muestra analizada. Actualmente
por el aumento de las expectativas impuestas en los alimentos en cuanto a normas de calidad
y seguridad, surge la necesidad de determinar la calidad precisa, rapida y objetiva. La vision
por sistemas computarizados proporciona una alternativa para una técnica automatizada, no

destructiva y rentable para lograr estos requisitos (Rettig y Hen, 2014).

En la industria de alimentos la medicion instrumental del color sirve como
herramienta de control de calidad. Existen diferentes formas de cuantificar el color, las
cuales han ido evolucionando a métodos cada vez mas rapido y no invasivos. Dentro de los
métodos con mayor proyeccion se encuentra la vision digital, aunque todavia queda mucho
por investigar. Sin embargo, su eficacia en las industrias ya se ha comprobado. Es reconocida
como un método rapido, eficiente, barato y no destructivo, por lo cual se puede usar en la
inspeccion de una linea completa de proceso, ademéas de permitir por la captacion de
imagenes la implementacién de un proceso de automatizacion para distintos tipos de tareas

de inspeccion de rutina (Rettig y Hen, 2014).

e CIELAB (L*a*b*):

En la actualidad se estd implantando en los ambitos alimentarios el sistema de
coordenadas de color de la Comision Internacional de la Iluminacion (CIE) que permite una
medida precisa de la percepcién visual del color de un objeto, y por lo tanto también
podemos considerar el color en el néctar. Cuando un color se expresa en CIELAB, la L*
define la claridad, a* denota el valor rojo es positivo y verde es negativo respecto b* el valor
amarillo es positivo y azul negativo, mientras en L*: luminosidad sol6 se obtienen valores

positivos y se mide en una escala de 0 — 100 (Caldero6n, 2019).
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Figura 3. Espacio del color CIELAB.

Fuente. (Tobijaszewska et al., 2018).
5.2.5. Analisis microbiologicos

El alimento juega un papel importante en la diseminacion de algunas enfermedades
y ello lleva a una creciente preocupacién por su calidad microbiol6gica y por consiguiente
su control de calidad. Una de las causas para el deterioro de los alimentos lo constituyen los
microorganismos entre los cuales lo méas frecuentes son las bacterias y los hongos (DIGESA,
2001)

El andlisis microbiolégico de alimentos no tiene caracter preventivo, sino que
simplemente es una inspeccion que permite valorar la carga microbiana. La prevencion se
logra como se indicO anteriormente. Puesto que el control microbiologico es un proceso
analitico es necesario seguir una serie de criterios sobre la toma de muestras y el analisis

microbioldgico de los productos finales (Baggini, 2020).
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5.25.1. Coliformes totales

El grupo de bacterias coliformes totales comprende todos los bacilos Gramnegativos
aerobios 0 anaerobios facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa con produccion
de gas en un lapso maximo de 48 h. a 35°C + 1°C. Este grupo esta conformado por 4 géneros
principalmente: Enterobacter, Escherichia, Citrobacter y Klebsiella (Camacho et al., 2009).

5.25.2.  Coliformes fecales

El grupo de coliformes fecales, estd constituido por bacterias Gram-negativas
capaces de fermentar la lactosa con produccion de gas a las 48 h. de incubacion a 44.5 £
0.1°C. Este grupo no incluye una especie determinada, sin embargo, la més prominente es
Escherichia coli (Camacho et al., 2009).

5.25.3.  Hongosy levaduras

Los hongos y las levaduras se encuentran ampliamente distribuidos en el ambiente,
pueden encontrarse como flora normal de un alimento, 0 como contaminantes en equipos
mal sanitizados. Ciertas especies de hongos y levaduras son utiles en la elaboracion de
algunos alimentos, sin embargo, también pueden ser causantes de la descomposicion de otros
alimentos. Debido a su crecimiento lento y a su baja competitividad, los hongos y levaduras
se manifiestan en los alimentos donde el crecimiento bacteriano es menos favorable. Estas
condiciones pueden ser bajos niveles de pH, baja humedad, alto contenido en sales o
carbohidratos, baja temperatura de almacenamiento, la presencia de antibiéticos, o la
exposicion del alimento a la irradiacion. Por lo tanto, pueden ser un problema potencial en
alimentos lacteos fermentados, frutas, bebidas de frutas, especias, oleaginosas, granos,
cereales y sus derivados y alimentos de humedad intermedia como las mermeladas, cajetas,

especias, etc. (Ledn, 2020; Flores et al., 2017).
5.2.5.4. Aerobios mesofilos

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de
desarrollarse a 35°C +/- 2°C en las condiciones establecidas. En este recuento se estima la

microflora total sin especificar tipos de microorganismos, refleja la calidad sanitaria de un
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alimento, las condiciones de manipulacion y las condiciones higiénicas de la materia prima

(Campuzano et al., 2015)

Segun ANMAT (2014) Un recuento bajo de aerobios meséfilos no implica o no
asegura la ausencia de patdgenos o sus toxinas, de la misma manera un recuento elevado no
significa presencia de flora patdégena. Ahora bien, salvo en alimentos obtenidos por
fermentacion, no son recomendables recuentos elevados. Un recuento elevado puede

significar:

— Excesiva contaminacion de la materia prima.
— Deficiente manipulacion durante el proceso de elaboracion.
— La posibilidad de que existan patdgenos, pues estos son mesofilos.

— Lainmediata alteracion del producto.
5.2.6. Anadlisis sensorial

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

alimentos y para los directivos de empresas (Garcia, 2014).

Anteriormente, el analisis sensorial se consideraba como un método marginal para la
medicion de la calidad de los alimentos. Sin embargo, su desarrollo histérico ha permitido
que en la actualidad la aplicacion de este analisis en la industria alimentaria sea reconocida
como una de las formas méas importantes de asegurar la aceptacion del producto por parte
del consumidor (Garcia, 2014). También es considerada la evaluacién sensorial como
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones
humanas a aquellas caracteristicas de los alimentos y materiales que son percibidos a través

de los sentidos de la vista, oido, olfato, gusto y tacto (Cardenas et al., 2018).
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5.2.6.1.  Pruebas heddnicas

Son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva ante el producto,
indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si lo prefiere a otro. Por lo
general se realizan con paneles inexpertos o con solamente consumidores. Entre las pruebas
afectivas se encuentras las de preferencia, medicion del grado de satisfaccion y las de
aceptacion (Giraldo, 2011).

Un ejemplo seria, una escala del 1 al 7 donde:
Tabla 5.

Escala Hedonica

Valor Muestra grado de Aceptabilidad

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

P N W bk~ 01O N

No me gusta mucho
Fuente. (Surco y Alvarado, 2011)

5.2.7. Vida util del néctar

La vida Gtil de un néctar representa aquel periodo de tiempo durante el cual el
alimento se conserva apto para el consumo desde el punto de vista sanitario, manteniendo
las caracteristicas sensoriales, funcionales y nutricionales por encima de los limites de

calidad previamente establecidos como aceptables (Calsina y Carpio, 2016).
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6. MATERIALES Y METODOS
6.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION DEL NECTAR

La parte experimental del trabajo de investigacion se llevo a cabo en la ciudad de
Chone de la Provincia de Manabi en los predios de la Facultad de Ciencias Zootécnica de la
Universidad Técnica de Manabi, con las siguientes coordenadas 0°41'18,55" latitud Sur y
0°1326,67" longitud Oeste, ubicado a 16 m.s.n.m., con una precipitacion de 665° mm, una

evaporacion 1407° mm, y con temperatura promedio de 34 °C maximay 19,3 °C minima.

Asi mismo los analisis fisicoquimicos (acidez titulable, pH y sélidos solubles) y
microbioldgicos (coliformes totales, coliformes fecales, hongos-levaduras y aerobios

mesofilos) se realizaron en el Laboratorio de la Facultad.
6.2. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental utilizado fue completamente al azar (DCA) con cuatros
tratamientos y tres replicas por cada tratamiento, con tres niveles de harina de algarroba (1%,
3%, 5%) y uno de testigo. Para la resolucion de los analisis estadisticos se realizo la
comprobacion de las pruebas de normalidad de Shapiro-Wilk y homogeneidad de Levene,
una vez cumpliendo con los supuestos se aplico el anélisis de varianza y comparacion de
medias con un nivel de probabilidad del 95% segun la prueba de Tukey, determinando si
existe diferencias significativas entre los tratamientos. Al no cumplir con los supuestos se

realizé el analisis de varianza no paramétrica mediante la prueba de Kruskal Wallis.

6.2.1. Factoresy niveles de estudio del néctar
6.2.1.1.  Factores

Se determinaron los siguientes factores en estudio para la experimentacion de la

investigacion:

» Factor A: Porcentaje de harina de algarroba

» Factor B: Porcentaje de pulpa de mango
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6.2.1.2. Niveles

» En el factor A se utilizo (1%, 3%, 5%) niveles de harina de algarroba:
» En el factor B se utilizé un nivel de pulpa de mango de 60 % para todos los

tratamientos

A continuacion, se detalla en la tabla 6 los porcentajes de harina de algarroba y pulpa

de mango
Tabla 6.

Tratamientos en estudio.

Tratamientos Descripcion
Harina de algarroba (%) Pulpa de mango (%)

T0 0% 60%
T1 1% 60%
T2 3% 60%
T3 5% 60%

6.3. FORMULACION DE LOS TRATAMIENTOS

La formulacion de los tratamientos se muestra en la tabla 7, utilizando una unidad

experimental de 6000ml.
Tabla 7.

Formulacion de los tratamientos.

Detalle Formulacion
TO T1 T2 T3

% Cant. % Cant. % Cant. % Cant.
Mango (ml) 60 3600 60 3600 60 3600 60 3600
Azlcar (g) 10 600 10 600 10 600 10 600
Harina de algarroba (g) 0 0 1 60 3 180 5 300
Agua (ml) 30 1800 29 1740 27 1620 25 1500
Total 100 6000 100 6000 100 6000 100 6000
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= Factores en estudios: 2
=  Tratamientos: 4
= Repeticiones 3

= Unidades experimentales: 6000 ml

6.4. EQUIPOS, MATERIALES, [INSUMOS Y REACTIVOS
UTILIZADOS EN LA INVESTIGACION

Tabla 8.

Equipo, materiales e insumos utilizados en la elaboracion del néctar.

Equipos Materiales Insumos y reactivos
Licuadora industrial Ollas Mango
Balanza Recipientes de aluminio Harina de algarroba
Cocina industrial Cuchillos Azucar
Termdmetro Tabla de picar Agua destilada
Potenciometro Envases plasticos Fenolftaleina al 1%
Refractometro Hidroxido de sodio (0,1N
Colorimetro NaOH)

Refrigeradora

Termdmetro
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6.5. PROCESO EXPERIMENTAL
6.5.1. Diagrama de flujo de la elaboracion del néctar de mango con adicion de

harina de algarroba

Recepcion de la materia prima

Seleccion

Lavado y pelado
Troceado y licuado
Pesado y formulado

50°C; 600g de

azucar Pasteurizado

N

60°C
T1:60g;
T2:180g;
T3 300 g.

Adicion de harina de algarroba

Envasado

l

Almacenado
4°C

Figura 4. Diagrama de flujo del néctar de mango.
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6.5.2. Descripcion del proceso de la elaboracion de del néctar de mango con

adicién de harina de algarroba
Recepcion de la materia prima

La materia prima utilizada en la elaboracion del néctar fue mango de variedad de

exportacion que se obtuvo del mercado de la ciudad de Chone de la Provincia de Manabi.
Seleccion

La seleccidon de los mangos se realizd tomando en cuenta varios aspectos que
estuvieran sanos sin magulladuras, el color, que tuvieran un indice de madurez apto para ser

procesado para el néctar.
Lavado y pelado

Luego se haber sido seleccionados se procedio a lavar la fruta sumergiéndolas en un
reciente de agua, para descartar cualquier impureza que contenga y la operacién del pelado
se realiz6 de manera manual con un cuchillo, eliminado la corteza (cascara) de la fruta,

dejando la pulpa para su posterior operacion.
Troceado y licuado

Luego de obtener el mango sin cascaras se realizo el troceado de manera manual con
un cuchillo dejando solo la pulpa del mango cortadas en pequefios pedazos para facilitar su
trituracion; el proceso de licuado se realizd en una licuadora industrial hasta obtener una

mezcla uniforme.
Analisis fisicoquimicos al mango

En la tabla 9 se muestra los resultados de las propiedades fisicoquimicas que se

realizé a la pulpa de mango.
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Tabla 9.

Propiedades fisicoquimicas de la pulpa de mango.

Parametro Unidad Resultado
Acidez titulable % 1,5
pH pH 3,3
Solidos solubles °Brix 10,5

Pesado y formulado

Una vez obtenida la pulpa se procedi6 a realizar el pesaje en una balanza obteniendo
un peso inicial, procediendo a formular cada tratamiento como se muestra en la tabla 7. La
formulacidn se realiz6 en una olla de acero inoxidable afiadiendo el contenido de mango de

cada tratamiento mas el contenido de agua para proceder a pasteurizar
Pasteurizado

Se realizd en una cocina de industrial, se pasteurizo la mezcla de la pulpa de mango
y el agua, y cuando esta mezcla alcanzara una temperatura de 50°C se afiadio el contenido

de azUcar a cada tratamiento.

Adicién de harina de algarroba

Cuando la mezcla que se esta pasteurizando alcanzara los 60°C se le adiciond lo
equivalente a cada tratamiento de harina de algarroba y se sigui6 con la operacion hasta

alcanzar una temperatura de 65°C

Envasado y almacenado

Una vez que se pasteurizara a 65°C se procedio a envasar el néctar en botellas
plasticas esterilizadas de 250 ml, envasandose inmediatamente después de terminar el
proceso de pasteurizado y se almaceno en refrigeracion en el laboratorio de la Facultad de
Ciencias Zootécnicas a una temperatura de 4°C por 28 dias para ser evaluados cada 7 dias

mediante analisis fisicoquimicos como: Acidez, pH y Grados Brix a los cuatros tratamientos
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6.6. CARACTERIZACION DE LA INVESTIGACION

6.6.1. Analisis fisicoquimicos

Acidez titulable: se realiz6 siguiendo las instrucciones de la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN ISO 750:2013, por valoracion con NaOH.

pH: Se realizé utilizando un potenciémetro de PH Digital LCD de alta precision de

marca JOANLAB, siguiendo las instrucciones de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 389

Soélidos solubles (°Brix) se realizé como lo indica la Norma Técnica Ecuatoriana

INEN 380 mediante un refractémetro
6.6.2. Andlisis microbiol6gicos

Los analisis microbiolégicos Coliforme Totales, Coliformes Fecales, Hongos-
levaduras y Aerobios Mesofilos se realizaron como lo indica la Norma Técnica Ecuatoriana
INEN 2337: 2008 con el objetivo de verificar si contenian o no microorganismos en el néctar,

tanto patdgenos y alteradores.
6.6.3. Analisis instrumental

Colorimetria: se realiz6 mediante un colorimetro Digital portatil de 4mm de marca
FRU WR10QC, utilizando el espacio del color CIELAB donde datos L*= Luminosidad, a*=
Cromaticidad verde (-) y rojo (+) y b*= Cromaticidad azul (-) y amarillo (+), como método de

interpretacion.
6.6.4. Analisis sensoriales

En la evaluacion sensorial se aplico un test hedonico de 7 puntos donde “Me gusta
mucho” es valorado con 7 y me disgusta mucho es valorado con 1, con los atributos color,
olor, sabor y apariencia general a 15 catadores no entrenados que degustaron los cuatros

tratamientos.
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6.6.5. Determinacion de la vida atil del néctar

La vida util del néctar se evaluo por 28 dias en refrigeracion a una temperatura de
4°C, analizando cada 7 dias el néctar mediante analisis fisicoquimicos acidez titulable, pHy

solidos solubles (°Brix).
6.6.6. Analisis estadistico

Para verificar el nivel se significancia de los tratamientos en sus respectivos anélisis,
se aplico las pruebas Shapiro-Wilk y Levene, luego el andlisis de varianza respectivo en el
programa estadistico INFOSTAT.

7. RESULTADOS Y DISCUSION
7.1. CALIDAD FISICOQUIMICA Y MICROBIOLOGICA DEL
NECTAR DE MANGO

7.1.1. Analisis fisicoquimicos

Al néctar de mango se le realizé analisis fisicoquimicos como acidez titulable, pH 'y
solidos solubles (°Brix) el primer dia de elaborado el néctar a sus respectivos tratamientos.
Obtenidos los datos de las diferentes variables con sus respectivas replicas, se procedié a
evaluarlas estadisticamente comprobando la normalidad, seguidamente realizar su analisis

de varianza respectivo y las comparaciones de medias.
e Acidez Titulable

Al aplicar la prueba de normalidad y homogeneidad los resultados estadisticos de la
variable acidez titulable arrojaron que cumplen con los supuestos de ANOVA, por
consiguiente, se realizo el analisis de varianza respectivo, especificando en la tabla 10 que
no existe diferencias significativas en las muestras de los tratamientos con valor p de 0,3097;
al contrario del néctar realizado por Calderdn, (2019), que observa la acidez del néctar
evaluados en nueve tratamientos. Los resultados revelan con un 95% de confianza que existe
diferencias significativas (p-valué < 0.05) del tratamiento T01, con los tratamientos TO5 y
T03. Asi mismo, se encontré diferencias significativas (p-valué < 0.05) de los tratamientos

TO7 y TO2, con el tratamiento TO3. Por otra parte, la acidez mas alto encontrado resulto en
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el tratamiento TO1 con una media de 0.390. Segun la norma técnica peruana es de Minimo
0,4% - Maximo 0,6%.

Los resultados obtenidos Zapana (2011), del andlisis de la acidez titulable donde se
aprecia que el néctar elaborado con papaya de montafa tiene una acidez titulable aceptable
ya que segun NTP 203.110:2009 (INDECOPI, 2009) los néctares de frutas deben alcanzar
una acidez menor de 0.4 mg acido ascorbico/100 g, por lo tanto, todos los tratamientos
estudiados cumplen con este requisito. De acuerdo a los resultados del analisis de varianza

con respecto a la acidez titulable existi6 una alta significancia estadistica.

En un néctar de mango Rojas (2019) se observa los resultados del analisis de varianza
(ANOVA) para la acidez titularle de las muestras, los cuales indican que no existe
significacion estadistica, dado que, el valor de significacion (p-valor = 0.9938) es mayor al
0.05 (5 %). Este resultado indica que no existen diferencias significativas entre las muestras
con respecto a la acidez titularle, es decir, que las concentraciones de Brix aplicado a las

muestras no han generado diferencias en la acidez de las mismas.
Tabla 10.

Resultados de varianza de la Acidez Titulable.

F.V. SC. Gl CM F p-valor
Tratamientos 0,01 3 2,0E-03 141 0,3097
Error 0,01 8 1,4E-03

Total 0.02 11

CVv 10,06

SC: Suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV: Coeficiente
de variacion, F: F de Fisher, p-tab: Tabla F, **Altamente significativo al 0,05%

opH

Al evaluar estadisticamente la variable pH, no cumpli6 con los supuestos de ANOVA
mediante la prueba de normalidad y homogeneidad, por ende, se realiz6 el analisis de
varianza no parametrico indicando que existe diferencia significativa en las medias de los

tratamientos con valor p de 0,0173.
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Tabla 11.

Resultados de varianza no paramétrica del pH.

Trat. N Medias D.E. al H p-valor
TO 3 4,18 0,02 3 9,97  0,0173
T1 3 4,21 0.02
T2 3 4,34 0,01
T3 3 4,49 0,01

Existiendo diferencias estadisticamente significativas en las medias de los
tratamientos del pH se realiz6 la prueba de comparacion multiple de Tukey especificado en
latabla 12, permitiendo comparar las medias que se dividieron en tres agrupaciones; el grupo
A lo conforma el T3, el grupo B el T2y el grupo C el T1y T2, siendo diferente las medias
del T2 y T3 a diferencia del TO y T1 que comparten el mismo grupo, describiendo al T3
como la media méas alta con valor de 4,49, cumpliendo con los requisitos de la Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008, donde especifica que el pH del néctar debe ser menor
a4hb.

Los resultados fueron superiores a la investigacion de Jesus y Lopez (2019), en un
néctar de mango y maracuyd con adicion de harina de tarwi, donde trabajo con 8
tratamientos, el T1 arrojo el pH menor (3,86) y el T7 el mayor (3,99), existiendo diferencias

significativas en todos los tratamientos.

Rojas (2019) observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para el pH de
las muestras, los cuales indican gque existe significacion estadistica, dado que, el valor de
significacion (p-valor = 0.0001) es menor al 0.05 (5 %). Este resultado indica que existen
diferencias altamente significativas entre las muestras con respecto al pH, es decir, que las
concentraciones de Brix aplicado a las muestras han generado diferencias en el pH de las

mismas.

33



Tabla 12.

Comparaciones de medias del pH.

Tratamientos Medias n Agrupaciones
T3 4,49 3 A
T2 4,34 3 B
T1 4,21 3 C
TO 4,18 3 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0,05)
e Solidos solubles (°Brix)

Como se especifica en la tabla 13 la variable grados brix cumpli6 con los supuestos
de normalidad y homogeneidad, por lo tanto, se procedid a realizar el analisis de varianza
paramétrico, siendo el valor p menor que 0,05, es decir que tienen medias diferentes con un

nivel de significancia de <0,0001 con un coeficiente variacion de 1,95.
Tabla 13.

Resultados de varianza de los solidos solubles.

F.V. SC. Gl CM F p-valor
Tratamientos 31,82 3 10,61 78,09 <0,0001**
Error 1,09 8 0,14

Total 3291 11

CVv 1,95

SC: Suma de cuadrados, gl: grados de libertad, CM: Cuadrados medios, CV: Coeficiente
de variacién, F: F de Fisher, p-tab: Tabla F, **Altamente significativo al 0,05%

En estos resultados, la tabla 14 sefiala que hay 3 agrupaciones, en el grupo A se
encuentrael T3,enel grupoBel T2yenel grupoCel TOy T1; el TOy T1 estan en la misma
agrupacion por tanto no son estadisticamente significativas, en cambio el T2 y T3 comparten
letras diferentes por lo que se deduce que tienen medias altamente significativas, donde el
T3 es la media més alta de 21,03 y el TO con la media menor de 17,20.
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Asi mismo Calderdon (2019), observa los sélidos solubles del néctar evaluados en
nueve tratamientos. Los resultados sefialan que existe diferencias significativas (p<0,05) de
los tratamientos. Por otra parte, el mayor valor de solidos solubles resultaron en los
tratamientos TO7, TO8 y T09, con un promedio de 4.3 °Brix. Los resultados encontrados no

coinciden con la especificacion de la Norma técnica peruana NTP 203.110:2 009.

El anélisis de varianza de Zapana (2011) con respecto a los sélidos solubles (grados
Brix) del néctar hecho con papaya existe significancia, quiere decir que los resultados se
encuentran dentro de los limites establecidos puede observar que en general la bebida tiene
valores mayores a los recomendados por la NTP 203.110:2009 que especifica que para
néctares hechos con papaya o similares debe tener como minimo 1.4 grados Brix aportados
por la fruta al néctar, por lo tanto los solidos solubles de esta bebida son aceptables en todos

sus tratamientos.
Tabla 14.

Comparaciones de medias de los sélidos solubles.

Tratamientos Medias n Agrupacién
T3 21,03 3 A
T2 20,00 3 B
T1 17,50 3 C
TO 17,20 3 C

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

El néctar de mango fue sometido a analisis microbioldgicos para ver la calidad del
producto mediante coliformes totales, coliformes fecales, hongos-levaduras y aerobios

mesofilos, cumpliendo con los requisitos de la NTE INEN 2337:2008.

De lo anterior se deduce que los coliformes totales, aunque cumplen con la Norma
en los cuatros tratamientos tienen presencia menor a 0,30 NMP, indicando que tienen un
indicio de contaminacion por la manipulacion de la elaboracion del néctar. En cuanto a los
coliformes fecales no muestran presencia en los cuatros tratamientos. La presencia de hongos

y levaduras en el néctar fue minima en los cuatros tratamiento, pudiendo ser en la elaboracion
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del producto. En los aerobios meséfilos en los tratamientos 0-1-3 hubo una minima
presencia, a diferencia del T2 que no hubo ninguna carga microbiana, en efecto todos los

resultados de los parametros microbioldgicos estan dentro de lo requerido en la Norma.

Muenala (2021) menciona que “el producto cumple con los estdndares de calidad
microbioldgicos, de acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2337:2008 para
jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y para jugos, pulpas, concentrados,
néctares, bebidas, frutas y vegetales. Los resultados obtenidos se encuentran por debajo de
lo estipulado por la misma, por lo tanto, se considera un producto inocuo y de buena calidad

microbioldgica, apto para consumo humano”
Tabla 15.

Resultados microbiolégicos del néctar.

Parametros TO T1 T2 T3
Coliforme

<0,30 NMP/mL  <0.30 NMP/ mL <0.30 NMP/ mL <0.30 NMP/ mL
Totales
Coliformes

0 NMP/ mL 0 NMP/ mL 0 NMP/ mL 0 NMP/ mL

Fecales
Hongos-

9 x 101 UP/mL 9x 101 UP/mL 4x102UP/mL 1.2 x102UP/mL
levaduras
Aerobios

) 8.7 x 102 UFC/mL 5 x 101 UFC/mL 0 UFC/mL 3.2 x 101 UFC/mL

Mesofilos

7.2.  ANALISIS SENSORIAL E INSTRUMENTAL DE COLOR DEL
NECTAR DE MANGO

7.2.1. Analisis sensorial

Los resultados de las variables del analisis sensorial mostraron en sus resultados
diferencias altamente significativas conforme al andlisis de varianza no paramétrica
realizado, por consiguiente, se realizé la comparacion de medias a través de la prueba de
Tukey (p<0.05).
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e Olor

Estadisticamente para ver la aceptacion de la variable olor se realizo el analisis de
varianza no paramétrico, con un nivel de significancia de <0,0001 expone que en las medias
existe diferencias significativas. Siendo el TO el de mayor aceptacion con una media de 6,80,
es decir que a los papelistas les gustd el TO con ningun porcentaje de harina de algarroba,
equivalente a “Me gusta moderadamente”, ademas de los tratamientos que contenian niveles
de harina de algarroba, el de mayor aceptacion fue el que T1 que contenia solo el 1%, siendo
el T3 el de menor aceptacion. Muenala (2021), con relacion al olor, si hay diferencia
significativa entre los tratamientos, en los cuales se evidencian dos rangos a 'y b, teniendo al

tratamiento mejor evaluado el T9 y el de menos puntuacidn el tratamiento T1.
Tabla 16.

Resultados de varianza no paramétrica del olor.

Trat. N Medias D.E. gl H p-valor
TO 15 6,80 0,56 3 30,40 <0,0001
T1 15 4,80 1,47
T2 15 4,07 1,28
T3 15 3,27 1,98

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

Los resultados de varianza no paramétrica arrojaron que en las medias existen
diferencias significativas con un valor p de <0,0001, siendo el TO con la mayor aceptacion
por los panelistas con una media de 6,87 en la variable color con ninglin porcentaje de harina
de algarroba, equivalente a “Me gusta moderadamente”. De acuerdo a los tratamientos que
contenian porcentajes de harina de algarroba, el T1 que contenia el 1% fue el que tuvo una
aceptacion mayor. Para Muenala (2021), Los tratamientos en relacién al color, todos fueron
iguales, pese a esto, el T2 es el que mejor media presentd, obteniendo un equivalente de 4

que segun los descriptores de evaluacion equivale a “agradable”.
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Tabla 17.

Resultados de varianza no paramétrica del color.

Trat. N Medias D.E. al H p-valor
TO 15 6,87 0,35 3 34,63 <0,0001
T1 15 4,93 1,39
T2 15 3,13 1,46
T3 15 2,80 1,97

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

Con un valor p= <0,0001 el TO con ningln porcentaje de harina de algarroba fue el
que obtuvo una mayor valoracion por parte de los panelistas con una media de 6,87. Por otro
lado el T1 que contenia el 1% de harina de algarroba fue el que tuvo mayor aceptacion de
acuerdo en relacién a los tratamientos que se le adiciond la harina. Asi mismo para Muenala
(2021), encontraron diferencias significativas entre los tratamientos, en los cuales se
evidencian tres rangos a, b y c, teniendo al tratamiento mejor evaluado el T9 y el de menos

puntuacion el tratamiento T1.
Tabla 18.

Resultados de varianza no paramétrica del sabor.

Trat. N Medias D.E. al H p-valor
TO 15 6,87 0,35 3 33,59 <0,0001
T1 15 5,07 1,39
T2 15 4,07 1,53
T3 15 2,93 1,62

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

Para la variable apariencia general, los tratamientos tuvieron diferencias
significativas con un valor p de <0,0001 siendo el tratamiento que no contenia porcentaje de

harina de algarroba que tuvo una mayor aceptacion con una media de 6,73, a parte de los
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tratamientos que, si fueron realizados con la adiccion de harina, el que tuvo una media mayor
fue el T1 con el 1%. Los resultados de Rivera (2018), indican que es significativo (0.0001) y
una falta de ajuste (0.2308) con valor R? ajustado al 99.73 % que explica que los factores e

interacciones con la calificacion del producto.
Tabla 19.

Resultados de varianza no paramétrica de la apariencia general.

Trat. N Medias D.E. al H p-valor
TO 15 6,73 0,46 3 3450 <0,0001
T1 15 5,27 1,22
T2 15 3,60 1,55
T3 15 2,87 2,00

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

7.2.2. Anédlisis Instrumental
e Colorimetria

En la figura 5 se observa las medias obtenidas de Luminosidad “L” y cromaticidad
“a” y “b”, siendo positivos los resultados para todos los tratamientos; la luminosidad se
acerca al color blanco, indicando que el TO Y T2 tienen el mismo valor siendo el mas alto;
de acuerdo a los resultados de cromaticidad “a y b”” todos los tratamientos arrojan color rojo-

amarillo. En la cromaticidad a* la media mayor fue el T3y en la cromaticidad b* fue el TO.

Para Calderén (2019), la mayor luminosidad L* del néctar se encontr6 en el
tratamiento TO7, con una media de 67.817 en un néctar de papaya, segun la representacion
del solido de colores para el espacio L* donde el valor de cero es negro y 100 es blanco. Por
otra parte, el mayor croma a* del néctar se encontro en el tratamiento T02, con una media
de 12.713, este resultado tiene una ligera tendencia rojos segun a los valores del eje
cromatico debido a que algunas frutas tenian un indice de madurez variable, la mayor croma
b* del néctar se encontro en el tratamiento TO1, con una media de 56.507 representando una

tendencia al color amarillo.
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Figura 5. Resultados de colorimetria del néctar.

7.3. VIDA UTIL DEL NECTAR DE MANGO

Por medio de la variable acidez, pH y solidos solubles (°Brix) se determiné la vida
util del néctar a sus cuatros tratamientos del néctar de mango almacenado en refrigeracion a
una temperatura de4°C, su determinacién se realiz6 por tiempo, evaluado a los tratamientos

cada siete dias por 28 dias.

Para verificar las diferencias de los valores de los tratamientos por la interaccion dias,
se realiz6 analisis estadisticos comprobando si cumplian con los supuestos de ANOVA,
continuando con el analisis de varianza correspondiente, donde especifique el nivel de

significancia de los tratamientos de las variables.

En los diferentes tratamientos de las variables acidez titulable, pH y solidos solubles
hubo diferencias significativas en los dias de evaluacion, al contrario del dia 1 en la variable

pH que no hubo diferencias en los valores de los tratamientos.
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7.3.1. Acidez titulable

Los dias evaluados con los respectivos tratamientos del pardmetro acidez observados
en la tabla 20 y figura 6 expone que existen diferencias significativas es las medias segun el

andlisis de varianza realizado y las comparaciones de acuerdo al test de Tukey (p<0.05).

Los dias 1, 14 y 21 se dividen en 2 agrupaciones, el grupo A lo conforma los
tratamientos TO-T1-T3 y el grupo B el tratamiento T2, deduciendo que el T2 difiere
significativamente del resto. El dia 7 de evaluacién se encuentran diferencias significativas
en los tratamientos T2-T3 dado que comparten grupos diferentes al contrario de TO-T1 que
comparten grupo similar. En el dia 28 existe diferencias en los tratamientos TO-T2. El
porcentaje de acidez de cada tratamiento en los dias evaluados estan dentro de los rangos
permitidos como lo especifica Coronado y Hilario (2001), con un mmaximo 0.6 y un minimo
0.4. Muenala (2021) en el dia 0 obtuvo un valor de 0.41% de acidez y el dia 28 un valor de

0.5%, valores inferiores a los obtenidos en el néctar del mango.
Tabla 20.

Resultados de la acidez titulable del néctar por la interaccion tratamiento*dias.

Tratamientos Dia 1l Dia 7 Dia 14 Dia 21 Dia 28
TO 0,15a 0,22b 0,27a 0,34a 0,41a
T1 0,15a 0,21b 0,26a 0,31a 0,36b
T2 0,13b 0,09¢ 0,12b 0,14b 0,15¢c
T3 0,16a 0,24a 0,26a 0,31a 0,35b
P-valor 0,0023 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001
C.V. 5,18 3,04 3,56 4,77 3,17

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0,05)
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Figura 6. Resultados de la acidez titulable del néctar por la interaccion tratamiento*dias.

7.3.2. pH

Los resultados estadisticos arrojaron que los dias 7-14-21-28 tienen diferencias
significativas en las medias de los tratamientos, en cambio en los tratamientos del dia 1 no
se encontrd diferencias. El dia 7 y el dia 28 existe diferencias en todos los tratamientos; el
dia 14 y 21 tienen diferencias en los tratamientos T2-T3. Estos resultados cumplen con los
requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008, conde especifica que el pH
en néctares debe ser menor de 4,5. Calderdn (2019), en un nectar de papaya el pH del néctar
evaluado en nueve tratamientos los resultados manifiestan con un 95% de confianza que
existe diferencias significativas (p-valué < 0.05) del tratamiento TO7, con los tratamientos
TO08, T04, T06, TO1, TO2 y T05. Los valores encontrados estan en el intervalo de 3.513 a
3.866, siendo el pH mas alto encontrado en el tratamiento TO7 (0.7% de estevidsido por 7
dias), donde maés se acerca a las especificaciones de norma técnica peruana de Néctares, el

cual estan entre 3.5 — 4.

Con la misma interaccion de dias de nuestra investigacion Muenala (2021) midio la
vida util al mejor tratamiento de un néctar, donde el dia O se obtuvo un pH de 3.63 y el dia

28 llegd a un pH de 3.76, dando como resultado un aumento de valores durante los 28 dias,
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pero este parametro se mantuvo dentro del rango establecido en la norma (NTE INEN 2337,
2008) que textualmente dice que un néctar de fruta debe tener un pH menor a 4.5.

De acuerdo a la prueba estadistica de comparacion de ANOVA de medidas repetidas
del néctar de Vasquez (2015), la cual muestra que existe diferencias altamente significativas
(A.S.) en los valores de pH en los diferentes tiempos de evaluacion hasta los 120 dias, los
tratamientos y para la interaccion del tiempo de evaluacion y los tratamientos, presentandose
un efecto altamente significativo en los valores de pH del néctar de mango y kiwicha hasta

los 120 dias de evaluacion.
Tabla 21.

Resultados del pH del néctar por la interaccion tratamiento*dias.

Tratamientos Dial Dia7 Dia 14 Dia 21 Dia 28
TO 3,75 4,11b 4,18c 4,15¢ 4,18d
T1 3,63 4,16a 4,21c 4,18c 4,22c
T2 3,75 3,77d 4,35b 4,33b 4,35b
T3 3,90 3,86¢ 4,47a 4,50a 4,47a
P-valor Sd <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001
C.V. 0,00 0,36 0,31 0,36 0,34

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
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Figura 7. Resultados de la pH del néctar por la interaccion tratamiento*dias.

7.3.3. Solidos solubles (°Brix)

Después de haber obtenido los resultados de la prueba de normalidad y
homogeneidad y que estos cumplen con los supuestos de ANOVA, se realiz6 el analisis de
varianza, indicando que en las medias de la interaccion dias*tratamientos existen diferencias
significativas. En los dias 1-7-21 todos los tratamientos difieren significativamente; el dia
14 los tratamientos T2-T3 tienen diferencias y en el dia 28 los tratamientos TO-T1,
cumpliendo con los requisitos de Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008 donde
especifica que el néctar de mango debe tener como minimo de solidos solubles 2,75. Por otra
parte los dias 7 y 14 en el tratamiento T3 tuvo un porcentaje mayor a lo requerido en el
CODEX STAN 161 (1989), donde inidca que el contenido de solidos solubles del néctar no
debera superar el 20%. Muenala (2021) obtuvo en el dia 0 resultados de 13.06 °Brix y el dia
28 llegd a un valor de 13.01 °Brix, estos resultados se mantuvieron dentro del valor 6ptimo.
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Tabla 22.

Resultados de los solidos solubles (°Brix) del néctar por la interaccion tratamiento*dias.

Tratamientos Dial Dia 7 Dia 14 Dia 21 Dia 28

TO 17,07d 17,43d 17,27c 16,50d 16,00c

T1 17,43c 18,07c 17,47c 18,00c 17,30b

T2 18,17b 20,13b 20,03b 19,63a 18,20a

T3 20,00a 21,43a 21,07a 18,27b 18,07a

P-valor <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001
C.V. 0,48 0,54 0,61 0,53 0,66

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

Solidos solubles
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—>—T3

Sélidos soluble

DIiA-1 DIA-7 DiA-14 DIA-21 DIA-28
Dias evaluados

Figura 8. Resultados de los sélidos solubles (°Brix) del néctar por la interaccion
tratamiento*dias.
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8.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

>

8.2.

Los analisis fisicoquimicos y microbiologicos de los tratamientos del néctar
estuvieron dentro de los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN
2337:2008. Las medias de pH y solidos solubles tuvieron diferencias
estadisticamente significativas a excepcion de la acidez titulable. Para los andlisis de
coliformes totales, coliformes fecales, hongos-levaduras y aerobios mesofilos, no
presentaron alteraciones en las muestras del néctar

Una vez analizado los tratamientos del nectar mediante las variables olor, color,
sabor y apariencia general a 15 panelistas, se obtuvo en todas las variables que el TO
sin ningun porcentaje de harina de algarroba tuvo la mayor valoracion. Pero para los
tratamientos que tuvieron porcentajes de harina de algarroba el de mayor aceptacion
fue el T1 con el 1%. Ademas, el color evaluado mediante el Espacio CIELAB, el
néctar tuvo una luminosidad de color blanco con un valor de 13,6 en los TO y T2
siendo el mas alto, y en los resultados de cromaticidad “a y b” todos los tratamientos
arrojan color rojo-amarillo.

La estimacion de la vida util del néctar de mango con adicion de harina mediate la
valoraciéon de analisis fisicoquimicos (Acidez titulable, pH y sélidos solubles)
cumplieron con los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008, es
decir que el néctar puede ser conservado hasta 28 dias en refrigeracién a una

temperatura de 4°C.
RECOMENDACIONES

Debido a que la algarroba es rica en nutrientes, al néctar se recomienda evaluar el
aporte nutricional del néctar de mango con la adicion de harina de algarroba.

Se debe realizar combinaciones de la harina de algarroba con otras frutas en
elaboracion de néctar, para valora la aceptacion de los panelistas, ya que es una
herramienta importante para calificar la aceptacion de los productos.

A parte de evaluar su calidad fisicoquimica para medir la vida atil del néctar, que se
realicen analisis microbioldgicos en futuras investigaciones para verificar si durante

los 28 dias de estudio se genera carga microbiana.
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10.ANEXOS

Anexo 1. Elaboracién del néctar de mango con adicion de harina de algarroba.

_— —

R

Formulacion del néctar Pasteurizacion del mango

Adicién de azlcar Adicidn de harina de algarroba
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Producto terminado
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Anexo 2. Evaluacion de la acidez titulable, sélidos solubles, pH y colorimetria del néctar.
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Anexo 3. Resultados de los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos del néctar.
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Coliformes Fecales [ WME mL WTE INEN 1520-8
Hongos-levaduras 0.0 % 10! UP‘mL WTE INEN 1310-1022013

Aesrobios Mesofilos

.7 % 10° UFC/mL

NTE INEN 1 539-5:2005

NECTAR DE MANGO T1 Valor obtenido Metodo
Coliforme Tofales I NME'mL | NTE INENW-ISO0 4831:2013
Coliformes Farales 0 NME/ mL WTE DNEN 1510-8
Hongos-levaduras 8x 10 URBmL WTE INEN 15208-10:2013
Azrobios Mesoflos 5% 10' UFC/mL WTE INEW 1 529-5 2004

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCT - LAB
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=
FCZ-LAB
[mvestigamen para camphizr ol sector Agropecmrio |
UNIVERSIDAD TECKICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
EXTENSION CHOME

CHemte JENIFFER Ochos bendars " de andlias: 12

Muaris Danicls Condik
Dereccitm Haranjo 2- Sitie Victoria Fecha de recibide
Telefono (59140853 0034T380 160272022
Amesera WECTARDE MANGD CONHARINA | Fecha del anabizi:

OE ALGARRCED
Cantidad recibida X0 ml CADA BOTELLA 102022

Bealimr 1 andliss -Frocoqumico y | Fecha de reponie
Oibjedivo del amalizic hficrohiologicn de nécter dal mécor de —

mange oon harina de algmobo —
NECTAR DE MANGD T2 Valor obtenido Metodo
Coliforme Totales )30 NMPE/'mL | NTE INEW-I50 4831:2013
Coliformes Fecales 0 WMP mL WTE INEW 1520-8
Hongos-levaduras 4x 10* URmL WTE INEN 1520-10:2013
Asrobios Mesoflos I UFC/mL NTE INEN 1 519-5:2005
NECTAR DE MANGO T2 Valar obfenido Metodo
Coliforme Totales <1030 WM mL WTE INEN-I%0 48312013
Coliformes Fecales 0 WMP mL WIE INEW 1529-3
Hongos-levaduras 1.1x 10° UP/mlL NTE INEN 1528-11:2013
Asrobios Mesofilos 32z 10 UFCmL NTE INEN 1 528-5:2006

D1, Mario Benilla Loer
Jefe de los Laboraterios dela FCZ - LAB



Anexo 4. Test para realizar el analisis sensorial.

Universidad
« Técnica de
Manabi

TEST DE ANALISIS SENSORIAL
Objetive: Determinar la aceptacion de un néctar de mango con la adicion de harna de
alzarroba mediante analisis sensorial
Indicaciones: El presente test consiste en evaluar cuatro muestas de un néctar de mango

con la adicion de harina de algarroba; marque con uns X la opcidn que crea convenients

SEEIn 51 Apraciscion.

COLOR T0 | T1 | T2 [T3
Ale zosta mucho
Me gusta moderadamante
Ale zusta poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me disznsta poco
Me disgnsin moderadsmente
Ale disznsta mucho
OLOE W | T1 | T2 I3
Ale zosta mucho
Me gusta moderadamante
Me musta poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me dismusta poco
Me disgnsta moderadsmente
Me dismmsta mucho
SABOE W | Tl | T2 I3
Me musta pmcho
Me gusta moderadamante
Me musta poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me dismusta poco
Me disgnsia moderadamente
Me dismsia mucho
APARTENCIA GENEEAL W | Tl | T2 13
Me musta pmcho
Me gusta moderadamente
Me musta poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me dismusia poco
Me disgnsia moderadamente
Me dismsia mucho
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Anexo 5. Aplicacion del test sensorial.
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Anexo 6. Resultados del analisis sensorial del néctar.

Apariencia
TRAT Olor Sabor Color

Panelistas

general

T0

T1

T2

T3

T0

T1

T2

T3

T0

T1

T2

T3

T0

T1

T2

T3

T0

T1

T2

T3

T0

T1

T2

T3

T0

T1

T2

T3
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T0

T1

T2

T3

T0

T1

T2

T3

T0

T1

10

T2

T3

T0

T1

11

T2

T3

T0

T1

12

T2

T3

T0

T1

13

T2

T3

T0

T1

14

T2

T3

T0

T1

15

T2

T3
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Anexo 7. Resultados del analisis fisicoquimico del néctar.

Yo, Jozé Patneio Mutoz Munlle, tutor de la tesiz “Efacto de la harma da algamroba
{Ceratoma =iliqua) sobra la establidad fizcoquimica v sensorial de un néctar de mango
Mangifers mdica)”, CERTIFICO que laz esresadas de la Carrerz de Industrias
Apropecuanas: Candelz Cedefio Mariz Damielz v Ochoa Mendoza Jenmifer Michelle
realizaron analisiz de acidez, pH v "Brix bajo nu supervisicn para dar cumplimiento al
objetrvo especifica: Analizar lz calidad firicoquimica v microbioldzica ds los néctarsas de
wango con having de algarroba de acusrde a la norma INEN 2337:2008.; obtemendo los
siguientes resultados:

Paroentajes de &sidez, Meodar de manga 2o harna de sgarmba

Desaripaicn Diad Dia7 Dia 14 D Dia 22
Ri|Re(RE| R|RI|RE|RY| HE|BI|RE|RE| | R |RE|RY| X |R1|RE|RE| K
T Q4] 0 b 0ek) 008 Q22| 021 022|028 ) Q28| Q27| 047|027 035 | 033|034 046 042 040 042] 04
T D5 005 00| 00| D21 | 022) 02 {029 027 (025 028 ) 028 | 032 | 031 031 ) 041|034 038|037 0,28
T2 O3 00T 03] 003 O0E| 00 000|008 052083 0 T 002|004 | 0NE| 054 ) 04| 0 5] 05| 0 5] 018
IH] O8] OB 00T) 008 Q5| 024 024 (026 ) 027 | Q25( 028|028 034 | 030 030( 020 034 035035 026

pH. Kigtar S mango on barina da aigamaba

Diesaripzion Diad Dia7 Dia 14 Dia Dia 28

ri | Re|me| R|mi|me|me| B|Ri|me|me| E(mi|me|Re| R|Ri|R2|RE| X
I R R R R I s e e
I A B B B B e E I R R I e R e
N B B B B R A S A I T e
16 |aen|aen|aen| aee| 3z | ar| aar | aar| aan | asn|ass| dan|asn| asn| asn| aan]aar]ean | aan | o

Poraentajes de Srades Brix. Héskr S2 manga von baring de algamaba

Desaripzion Dia1 Dia7 Dia 14 L Diazs
ri|re|me| B|mi|me|me| ®|mo|pe|me| E(mt|me|me| B|mi|Re|RE|Z
T K R G R i R A B R N R
I R R B EH N S R K R G EH R D
L F IR REH b3 IR o] ] [E ] R I R T RERT REE 5 S RE E
TEE BN R R BN R EH R D
Atentaments,

Joze Patricio Mutioz Munllo, Ing.
DIRECTOR. DE TESI&

Chone, febraro del 2022,
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Anexo 8. Requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos para néctares NTE INEN 2337:2008.

-
Ll
-

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Ol - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

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

Primera Edicidn

FRUIT JURCE, PUREES, COMCENTRATES, HECTAR AHD BEVERAJE. SPECIFICATIONS

Firsil Exitian
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I bt B i risn ol Pl rrresll el dan, INEEA — Coll s 1 T-01 - 306060 — Basqu erira Baren o EB8-20y Alrrasgr 0 — O Bo-E cusseda r— Prahi bl ds s r gp rogd uccis n

o INEN -
ICE: BT383.5 AL IF [-483

Morma Técnéia JUG0E, FULFAS, CONCENTRADOS, HTE INEM
Ecusoriana HMECTARES, BEEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 2 3FT-008
Wolumaria REQUISITOE 2Da8-12

1. BJETD

1.1 Esla niFma esiabiecs [os requisios que deben cumplr los jugos, pulpas, ooroendrados, rdotares,
bebidas di natas y vegetals.

Z ALCANCE

2.1 Esia noma s aplita & los producios prooesados. qu Se Snpencen para Oonsurmn diresoio; no s
aplios & s ooroeniradcs gui Son ullizados oo malena prima e las indusiriss.

i DEFMECIONMER

3.1 Jugd {zumo) de fnsta - E5 @ products iqueds sin femmeniar pero seceplible de fermeniadin,
obigrido por procedimismios onoddgions. adecuadoes, condorme a pricicas oomectas do Tabricadon;
procedenis o la parie omesiible de fnias en buen esiado, debidamente maduras y fresoas o, @
partir de Trutas corsery adas por mreedos Tsioos.

3.2 Pulpa {pusni} do fnsta- Es ol prodocls camosd y comesible oe b frula sin Temenlar pen
REcepible O fermamaciin, cblenkdo por PROCEs0S MOnoidQcos adelaidns por ajempdo, SOAPE OWP0S:
Gamizands, triurands o desmencands, oonfomse: & beenas practicas de marfaciors & partic de la
parie oomeslble y sin eliminar @ o, de frulas enieras o poladas on boen esado, debidamenie
madwras o, a partl de frulss consersadas por miedics Tiskoos.

3.3 Jugo [rumo) concanbrado da fruta - Es o producto oblenido a pariir de jugo oe fruta (definido
en 3.1), al gue e e Fa ciminado Mscamerde una parie el agua en una canddad sullcients para
shevar los sdlidos solubles. (™ Brin) en, al meros, un 50% mads que o vakor Bria esiabbecido pana el
Jugs diela fruia.

34 Pulps jpund} conconirsda do fnsia- Es el products (definido en 3.2 oblenido medants la
siminacitn fsica de pame del s oonbenids on b pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concanirado edulcorsdo.- Es ol producio definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adiciorado edulcomanies para ser reconstivido @ un ndotar O bebida, & grado de conceniraddn
deperdend de los wolOmores 4o agss & sor ediconados para su reconstiucibn y que compla con ks
requisios o la labla 1, 4 o numeral 5.4.1

3.6 Néotar e Truta- ES o producis pulptsd o no pulgcss Sin fementar, porn susceplible de
lemmeniacion, obtenido de la meaola do jugo de fnota o puipa, conoenimdos O S0 coRoEnTar O |2
mircla G E5ins, proviemenles G una o frulas oom agua & ingredienies endulzantes o no.
3.7 Babida da fruia - Es & poducs sin Tementar, pen Temeniable, obisnido de la diluckdn del
Jugo o papa de fnata, coroonFados O Sn onoenirar o ke mezoda de ésios, provenienies e una o
mis frutas con agaa, ingredenies endulzanies oS adivos permilidos.

4 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 B jgo v la pulps debe ser exiraide b condiciones sanfanas apeopiadas, de inotas madoras,
sanas, lavadas ysanfizadas, aplicando los Principios de Busnas Pracicas de Marfaciwa.

4.2 Laonoeniracidn de plaguickdas no deben soperar koo limiles mdcimods esiabkecidos en el Codex
Almaniars (Wolumen Z) y el FOM (Par. 193

(Conbnda)

DESCFPTORE S : Tarroicgis da e slimamion, bafedian no sleohdlicss. jupoe . zuicas, concemincion, sicianem, requmion.

- SDOE-C B
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4.3 Los principios o buenas practicas de manoiachea debon propender redecir al mineno la
presenda de fmgmentcs de clisoarn, 9o semillas, 3o pariculas gnetsas O duras propias de s frula

4.4 Lo producios deben estar Bbes de inseclos o S0 neslng, [anas o huenos O 105 mEmas
4.5 L producios pudsden [evar on Sapension perie o o palpa e o finamante dividida

46 Mo oo permnile la adicidn de colorantes anificiales y aromabizamies (con excepoidn de o indoado
&n 4.7y 4.9), ni de piras susianoias que dsminuyan & calidad del producis, modifiquen 30 raluraleza
oder maor valor quis &l real.

4.7 Unicamerte & las bebidas de fnia s pusden adiclonar colorantes, aromalizanies, sabonizanies vy
oiros adiives leonoldgicamenis neoesarios para Su elaboraciiin eslablecidas &n la NTE IMEM 2 074,

4.8 Comd Scidficante podr edoonarss jugs de limdn o de lima o ambos hasia un equivalenhe di
3.gf ooimd &0k oo anhidno.

48 B pormile la restiuckdn de los comporenies voldiles naburales, perdidos durante o8 prooesos
o eiracciidn, concenirackdn ¥ raiamienios Emieos e CORSETY A0k, 00N P0MES naluralssn

4.10 S permiie Wllzar Soido asodidos como anbioddante &n limies mdaimos de 400 mghg.

411 5S¢ pusde adiciorar endimas y Oims adibivos teonoldgicamente nomesanos para o
pocESaTieno de o producins, aprobados & ke NTE INEN 2 074, Codex Almentano, o FOA o &
oiras SPOSICionES Mgais vigenies.

412 B pomie la adicckdn de s ecdubcoramies aprobados por I HTE INEN 2 074, Codex
Almeniaric, ¥ FO& O &0 oiras dsposiciones legales vigenies.

4.13 Edlo a kos rdoiares de frula pusden afiedres micl e abeja vio azloanes derivades 4 frulss.

414 Ee punden adcionar vilamiras y mineries de aoserdo con b establecido on la NTE INEN
13342 y on las oras disposiciones legales vigenies.

416 La conservackin del producio por medios Tisioos posde realEarse por prooesos Smndoos:
pasicuriacidn, esteriizacidn, refrigeracitn, congelacion y oros mdindos adenmdos. pam e Tins e
encliye la radaciin onlmanis.

416 La conserdacidn de kod produchos por mesdos quimicos puede realzaese medanie la adickde die
lits sustancas indicadas o la labia 15 de la NTE INEM Z 074,

417 Lo producios Donsenvados por medics Quimioos deben sor Someions 8 profescs WFmikos.

4.18 B pormmile b mezola 0= una O mE varksdades oo frulas, para slaborar et producios ¥ o
oorlenedo die sdlkdos solubbes ["Brin), senl ponderado al aporie de cada rula presemie.

4.18 Pusde afadirse jugo oblenido de la mandarning Cénus reticulets wo hibridos al jugo de naranja
&N una canbbdaed oue no eoceda el $¥0% de sldos solubles respaecio o okl de sdlidos solublies del

Juga de narana.
4.20 Puside afadires juge d2 limdn (Ddus Uman (L) Bum. £ Cines monuem Rissa) o jugo e ima

(Cires auranifode (Chrisim. , o ambos, &l jugo de fruta hasia 3 g de equivalente de acido oirico
anhidro pama fines de aoidficacion o uges no endulzados

4.21 Puoede afindirse jugo de mén o jugo de lima, o ambos, hasia 5 g1 de equivalenie de doido
cifrico anbidne @ ndclanes de fnatas.

422 Putde afadirse a juge de omale (Lpoopersicum escukenium L) sal v espeoias asl como
hbertias aromadcas (Y SUS Exirachos nalurales).

[Confinuaj
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423 Ea permibe la adicidn de didwido de carbono, mayor @ 2 g'kg. para que al produrio e lo
corsidens oo gasilicada.

424 A las behidas de fruias omndo e les adcone gas cabdnioo Se las oorsidemnd bebidas
gaseasas y deberdn oumplie los nequisiios de la NTE BEN 1 #01.

5. REQUIEITOS

5.1 Requisitos esp-Cificos pana los juges ¥ pulpas de frutzs

5.1.1 B jugo pusde sor urbio, clan o clanfioeds ¢ debs taner |35 Carncienslicas sensoriales propias
o ks frita o 13 cual proode.

5.2 Laipulpa disha terar g caraolernsicas sensorakes. proplas & 1a fula de 1o oml prooede.
5.1.3 El pago ¥ la pulpa debe estar exenio de olones o sabones eximaios u objeiahbes
5.1.4 Reguisios Meoo- QUmEs

5141 Los jgos vy s pulpas ersayados de acuendo a @S noimas ldonims  eosaionianas
oormespondienies, deben cumplir com las espetificacionies establocidas on la tabia 1.

5.2 Requisitos espe-Cificos para los néciares do fnsias.

5.2.1 B rdotar pusde S furbes o claro 0 cariliado y debe o a5 carcienislicas sensoriales
propdas o la Trula o Tnuias de s que prosoede:

5.2.2 El nixiar debe esiar exenio de clones o sabones exirafios u objsiables.
§.2.3 Requisidos fiskod - quimicos
5.2.2.1 Bl nibciar de fnats debe ferar un pH menor a 4.5 (delemminado Segon NTE INEM 228).

E.2.3.2 B comenide mindme g sildos solubles ("Erog) presenies &0 o ndolar deba comesponds o
minim de aporie O jugo o pulpa, referido onla tabla 2 de la presente: RoImE

(Contnuaj
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TABLA 1. Espacificacicnos para los jegos o pulpas do fnsta

FRUTA Hosnbre Botanico Solidos Solubles *
liniimao
HTE IMEN 2311
Aol ek idtg  d [-X1]
Al ey | L] P o s L 15
Brardas PatiriaeT mipiiua L [T
| rrafda) VREEHRLA SOl L
Fattmi dfveusiiiah i

Aradh Cugiing slphile 4.5
Balsarst Gl P i Hualls 50

A e, ngn 21
Bwegs [T ]
Lo Dol | il =t | e e S0
Clinschin i ki P S bt L 120
Cotnn (1) o Pt L 5.0
Ciseln 35 (e Pl L 4.0
Doy (Pbssaayhsn | Prasiss: Pulle s | S0
Frola i S [-X]
Fi vt i g (PRt ¥l L 1]
Fiiarvibe s fusjii il e tairibiic L 11,0
LS i Aritria fuicale L 11,0
Livapla Pt Suipliaa L i
Rl A e [-Xi]
Libeh Lefy Sl 11,0
Liftai [ T e ] 4.5
Ly (il B L 4.5
e dan L el eLera 0.0
ety [Frme 11,0
el Jara Aol ST Barih [-X]
Il i o it ) P sslitie skl Sirs 120
bl v AT ot b L 115

il i sk L =
Bira [T [-X1]
[ ol Lok ST S0
Il el (L i) S et Gt [-Xi]
Pigzirgi [Loinchvca) Caricd Dapdyd &0
Priafid P cietund L 10 13
i FriiiiG Coroua i L 0,0
Sanidia Catruil Ena i 1 [-Xi]
T i iwdes Titiariaies s L oKy
Teowmniaa i drtsadl Cppaamanaa daiacand - X
Tl Lyttt d-achiiluitt L 4.5
T e Lo o e -1
Lva FiE SEp 11,0

Efi giaedics Bt & 20 “C o6 andhismbn &6 ahloai]

(1} B prisddicdis S Stwieasd So0me sl din coos” o el b a0 o Snntamanien dal inie sin apomin e

(LR =

(3} Es ekt adiali dl diedicsparfta | Elfandt ) miduhe & Sosd, f0R & Gh aditdh di dud S

Loy

Pl i o g0 dad Wivuiifae dhbel Fasdili e @ ad¥ S 0n ik b ol bl o ooribinde S

sl Sobubsbis Serecta B0 "Bl o s S Bl mealorsl Peasila bees 18 "B b ol s ek

KOTA 1. Farn b Frods S r s srcusniren an b e sl miseeme Sa pracios Beix serd el Bex dal jugo o pulse s

Jirscimrsania ciw b i

[Caninosa)
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TABLA 2. ESplifSCaciones pard oL nebrhar dha frsta
FRUTA MNosmibre Bobinico ™ Aporio de jugo | Solidos Solublos "
d Truta Minimo KTE IKEN
380
A Malptega s 25 1.5
Albariood L9 Frunus ammeniacs L an 45
[Camascd)
Ardindano jmirilo,) Waoohnlors msriies L &0 40
Vaoohnuiurs cornpmdasom L.
Vaoohulirs angesitioiom
Arard Elgpema shniTala = =
Eaadtsaio Canos penisgona Hlb 25 125
Bz MUy, Spp 25 R25
Eioindi S spp 25 1.75
CarambolaiGrossda Aveirhod camambaia 25 1.25
=ra)
Claiadia Cinssla Frunius gameshioa L 50 6.0
Coo (1) oo nuifiera L 25 1.25
Coo (2} oo nuifiera L 25 1.0
Durazr (Melocoiting | Fronus pérsics L 40 15
Frudla Eraoaid spp 40 24
Frambaizsa roja [Rubiis i L &0 25
Frambaiissa: niOra Rubiis oookdenfalis L 25 275
Gimndbaina Anong muricala L 25 275
Coayadsa Foidium guayava L. 25 135
Fiwd Artinioles ook sy " "
Lichi Liohi chiransis 20 224
Lima Cinis auranitioiy 25 1,13
Linradin (i fimon L 25 1,13
Marsdarning Cidnis redicuiala 5O 5.0
NP ae Manofers inovoa L. 25 Z76
Marzana Makes dormesiics Borkh 50 3,0
Marauysd {Panchita) Fassifora edils Sims - !
Wl el Anacanium cookdentake L. 25 Z88
kModidn Cormis mek L. 35 1,76
ko Rubus spp 3 i.B
Mairasiia NS SHRensis 50 4.5
Maranjilla (Lao) SOANUT QUABDSTEE - '
Papaya {Lechosa ) Canca papapa 25 2.0
Pera Phras oommlinds L 40 4.0
Fifla Anangs comasus L 40 4.0
Eardia Cinulus nais Thunb 40 2.4
T g Tamraninds okoa L - !
Dimas o ol Cyphomandna hefgoes 25 2.0
omali L ponpersionTs ascuenim L 50 225
Toronja {Pomssio) Citnis pargalisi 50 4.0
Liwa VEis sno Ln] 55
(Hros
- Bl comleridn o 25 -
plEa o @i
T
- Baja ackdez . bajo 50 -
ool nedo di
plilca o @i
b @ misdhd
' Ehrecis soscier | b canicied §ulicas pars Egrar uns scdar miseros 3 03 % jeors acida oo
[Caninoa)
s FE-IE
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5.3 Requisitos eSpsrificos para los jugos y pulpas concenbradas.

531 B jugo montenirado puede o Wrbio, dae o danficado y debe terer S caraciensdons
sensoriales proplas & la fruta de |a oual proced.s.

532 La pulpa conosnireda debe iorer s caraotenslicas sensoialkes propias de la frots de la ool
[ o

5.3.3 H jugo y pulpa conosnirado, oon ardcar o fd, debs fSlar exento 3 s O Sabones exirahios
u objeiables

5.34 El conlenido de sdos solubkes {"Erid a 20 "C con exdusion de azdoar) &n el jugio condeninado:
Se7d por lo meenios, un 50% mas que el conbenkdo de sdlidos solubles en el jugo onginal (Ver takla 1
e E5la noemia).

5.4 Requisitos espocilicos para s bebédas do frutas

4.1 Enlas betédas o apore di frota ro podnd ser inferor al 10 % mdm, oon eiospolin do apois
de las fnias de afla acider (@cider superior al 1,00 mgi00 om” sxpresads oomo S0ido oRrico
anhidno) o berdedin wn aporis mino del 5% i

54.2 El pH serd imenor o 4.5 (oetemninado segln NTE INEN 389

543 Los grados brik O la babida seran proporcionales ol aporie O frula, con eadusion ol anioor
afiadida.

5.5 Reguisitos microbickgicos

551 B producio debe esiyr exenic de badenas pabdgeres, dminas y de cualquisr i
microorganismo tausanie de la desoomposicidn del producio.

552 B producto debe esiar exenio 4o ol safancia ongineda por miCroongansmos Yo gui
represenben un resgs para la saksd

553 E producto debe cumplr con los reguisiios microbioldgioos establecidos en la @hia 3, iabia 4,
oon i raamizral 5.54

TABLA 3. Requisitos microbickbgices pan productos congalades

n m M o Mitodo de ansayo
Colformies HMPyom” 3 <3 - a MTE INEN 15356
Coldormies fecales NMPom” 3 <3 - a MTE INEN 15355
Reouenio de esporas Closmdium 3 <10 - a NTE INEM 1523-18
glfito reductoras WEGiom” ™
ReEousen i esbinda o0 plata REP 3 1, i0" 1,010 1 HTE INEN 15235
UFChom’
Reouenio de mokos ¥ esaduras 3 1, A0 1,I]-3-:1l:l] 1 HTE INEM 1E823-10
LIPS o
" Farn prodeo eriide
{Confroa)
I OG-
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TABLA 4. Raquisios microbickdgicos para |08 pro-duchos DREsisurizados

n m M o Miiodo de ensayo
Colformies MMPham 3 < 3 .- 0 MTE BEHN 15256
Coliformies Tecades NMPcm” 3 <3 - 0 MTE BEHN 15258
Rmsenin eshinda &n placa AEP 3 <10 0 1 MTE MEN 15235
UFCicm”
R de mofos v evaduras 3 < 10 o 1 HTE IMEM 15839-10
P o
En donde
MMP = pdmien mas prodabde
UFC = unidacdes formadorss o ool
P = unidaces propagadoras
n = pidmeno die unidades
m = mivl de aoeplaciin
M = piveil g rechacn
C =

ridmars de unidades permiddas anire m y B

554 Log produnins Srwasados acdpdcamente deban cumplr con esteriided comerdal de aousndo
alla NTE IMEN 2 335

5.6 Comiamlnanics

BB 1 Los limiles maxdmos de oonlaminanies ro deben superar o esiabdeckdo en la tabla 5

TABLA 5. Lmiles misemos do contaminanies

Lt e imen Mito=di
andayo
Arsfnico, A5 mgig 0,2 MTE INEH 253
Caobire, Cu ma3kg 5.0 MTE INEN 270
Esiafo, Snomgig " 200 MTE INEH 385
Zing, I e’k 5 0 MTE INEH 359
Hizrm, Fiz migfiog 15,0 MTE INEH 400
Flomiz, P may'kn 0,05 MTE BEH 271
Patulira (e jugo de manzana )™, mgkg =1 AOBC 45T .0
Busva die Cu, Zn, Fir mgfioy a1
" Engl producio ervasado on reolpienies estalados
" L pentulin 5 ung mdocfooiine Tomnaeta por una oo hemilaoetalica, producida por
Especies o giénero Aspergilkes, Penicilium y Byssodlanys.

5.7 Rofguisitos Compkmentankos

E.T.1 El espacio e jendrd como valor mdiima o 10 % del wolumen bobal del erwase (ver NTE
INEH 354

BT 2 El wvaokd relendo & la presidn aimoshénoa momeal, medido a 21 "C, no debe sermencr oe 3210
hPa (250 mm Hg) en s envases de vidio, nl mencs de 180 RPa (125 mm Hg) en 08 envases
misldloos. [wer NTE INEN 353

[Cantnoa}
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B. INEPECCION
6.1 Mussiren. El msesireo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 3TE
6.2 Areptacion o Rechars. Se aoeptan bos produoics & cumplen oon os requisiios estableokdos
BN EEla norma, case ooniraro S pechara.
7. ENVASADD ¥ ENBALADD

T4 El material & omvass debes sor mesisenie a la acodn o8 producio ¥ no debe allerar
caracheisdcas do mismao.

7.2 Lo prociuchioes e Dol &% asar &N reciphEnies quae assguren =u inlegridad & higers duranie &
AT oENSTaIO, Tansporie y expendio.

T3 Lo envases metdlioos deben cumplir oon la NTE INEN 150, Codex Alimeniano y FDA

B ROTULADD

8.1 B roiulado debe cumplr con los reguisiios establecidos en la MTE IMEN 1 334-1 y 1 334-Z yen
oiras disposiciones kegales vigenies

B.2 Em el rofulado doebe gstar claramerts indicada la foma de retonstituir o producto.

B.3 Mo debe benor kependas de significado ambiguo, pi desoripodn oo coracierisicas del produchs
que P peeisdain Se comprobodas

[Cantinda)
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APEMIDICE T
Z1 DOAMEENTOE RORMATINGS & CONSULTAR
Moma Téonica Eouatoniana NTE INEN 191982 Evases melifoos oe selfado hemélion pary

Morma Téonica Ecuatonana MTE INEN 2251978 Consenas  vepeiaies.  Delsninacihn o

conienido de arsdnioo

Mma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271978  Comsendas  wvegedaies. Delemninooidn o/
confanido ds coboe

Mixma Técnica Ecuatoriana NTE IMEM 2711078  Comsendas  vepeisies.  Deleminooidn o/
Confankdo de ploms

HMiwma Técnica Ecuatoriana NTE INEM ITE11T7S  Consendas vepelales Mos e
Mixma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 3801955  Comsendas vepaises Defaminaciin oe sofgog

Moma Téonica Eouatonana MTE IMEMN 38511979 Consenas  vepeiaies.  Delsminacihn  os
Morma Téonica Eouatoniana MTE IMEN 38501955 Conzenas wegaines Defarminacion oo o

Morma Téonica Eouatoniana MTE IMEN 3841955 Consenas vegeiaes. Delermnacion Jef ioilmen

DOLDSG: par & Drndiackn

Morma Téonica Ecuatoniana NTE INEN 3851978 Consenas  wvepedaies.  Delsmninacihn  oel
conienido de zinc

Hma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 4001878  Comsendas  wvegedaies. Delemninocidn o/
confenido de feems

Mima Téonica Ecuatoriana MTE INEN 1334£-1-2100 Rofidads de prodioins almentionns e Oonsums
humana Fade T Aeouisios
Moma Téonica Eouatoriana NTE INEN 133422000 Rofads oe prodiaotins alimentioins favd Dons0mo
humana. Fade 2 Rokisco notroonal Requisios
Mima Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1528-5:182 Comd  micobioligioo de  bs simenios
Delsrmunacidn el e OF MCnooTpanismos
asohins mesiiVos RER
Moma Técnica Ecuatoriana MTE IMEM 1528-6:1880 Comimd microdeoldgion de fos  aimenios.
Dederminacein g THCTOCTTISMas
conformes par A Moniod ds ndmsn mads

Morma Téonica Ecuatonana NTE INEM 152981950 Confmd  mecrobioligon de jos  sivmenios

Mima Técnica Ecuatoriana NTE INEM 1528-90:15258 Confr  meomodenidgion de fos  gimenins

Mima Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528121092 Coniod  sworohioligion o s almenios

SENTINE & TS

Morma Técnica Ecumsioriara NTE INEM 20741355 AdDs aEmenianins pETMEENS O oSS
fumana. LSfas posiias. Mejussios

ADAC 20701 Fanin  in  Appie jukce Thie layer

Cromatographic Medhod 574 18 1810  Edition
2005

Programa conpanie FADMOME CODEX ALIMEMTARILUE  Wolamen I Resicons 9 plaguioidss &0 jos
EDA Pari 193. Tolerances for pesicides in jood. Mmﬂm::ﬁrumﬂm profechion agency.
Principios de Busras prdotcas de marudaeoiurg.

Z.2 BAEBES DE EETUDID
Morma béorica colombiara MTC 404 Frdas pocesades. Jogos v puinas g frufas, Bogold 1993
Morma kEonica colombdana NTC 1364 Ffss procesadas. Conosnirados o fdes, Bogold 1996

Morma héorica colombdana NTC 858 Fradss proossadss. Neocfanes O ineas, Bogola 1996

g SOR-LHE
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Horma Técnica obigaiona Micamgierse, NTON 03 043 - 0 Nomma de sspecificaciones de
néfanes, Lgos ¥ bebidas no cortonaiades. Managua. Z003

Code of Federal Regulations, Fobd and Dnags Admimisinagon FOA Parl 146 Last updabed: July 27,
2005

CODBG0 ALIMENTARID ARGENTING Capido Xl Aticulc 9080 - {Res 2057, 11.10.58) hasia
Artioda 1051 - (Res 2067, 11.90.85), Acualizado al 2003

Reglamenio Saniano & los Alimentcs de  Chile (aciualzeds & agosio del 2005 TITULD X001 DE
LAS BEEIDAE ANALCOHOLICAS, JSUG0SE DE FRUTA ¥ HORTALIZAS ¥ AGUALS ENVASADAT
Parrale | de las bebidas araloohidicas. ARTICULD 480, Santiago, 2006

Programa Conjunio FADNOME Morma gereral del Codes para zumos. (jugos) y réciares de frulas
(CODEX STAM 247-2005)

Programa conjonic: FADMOME General Sandard for Tood additives Codlex Sfan 15C-1985 [Rew. &
20415

-10- FD0E-OrE
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INFORMACION COMPLEMENTARLA

Detume nie TITULAD: JUGDS, FULPAS BE FRUTAS, CONCENTRAIRS DE  Codepec
HTE INEM Z337 FELTAS MECTARES DE FRLUTAS Y VEGETALES. AL BLIGE4ES
REQUISITOA

ORIGIMAL: REWVISION:

Fixcha b imiciaoidn ool estudio

Fexchia g aprobacibn anberior por Consejo Dinsotive

206 Oicializackin oom @l Cardoler e OBligatona por

Aomrde Mo, de
publicads en o Regisine Cficial No.  de

Feathian i mboiaecide disl esiudiion

Fechas de oorsdia plblica: de

Suboomibd Téonioo Jugos
Fizcha b imicianidn: 2005-12-14
Infegranbes el Suboomibd Téonioo

Ing. Juan Jos# Vaca [Presidenie)
Dira. Mijra Manzo

Dra. Loyde Triana

Dra. Maryra LLagurno

Ing. Clara Beravides

Ing. Julic Yarez

Ing. Jezabel Caceres

Ing. Dubcinea Vilena

Dr. Daniel Pazmifio

Oira. Alexandra Lisoyer

Dr. Marco Diehesa

Ing. Ana Cormea

Excan,. Lednanda Tosoae s

Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lopena WVsques

Dra. Janet Cardova

Ing. Maria E. Divalos (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacitee  Z006-07-13

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Froduct Senvices Ecuador
Insttulo Nacional de Higiere, Guayaguil
Institulo Nacional de Higiere, Guayaguil
Institulo Nacional de Higiers, Ouito
SUMESA

OUICORNAC

Colegio de Ingenierts de Alimenios
Colegio de Ingenierts de Alimentos
DFA (Nesté - Fordema)

INDUCUITD

LEENRIE FROZEM FOOD

MICIP

CAPEIPI

PLANHOFA

NEETLE

Particular

INEM - Regional Chimbomzo

Otrces trdmites: Esia romma anula @ las NTE INEN £3Z, 433, £34, 435, 415 437 y T 208

El Dhrechizio del INEN aprobe sile proyvedio de aemm o scson de 2000013

Oficalzada coma Vil urtalia
Rogistro Oficial Mo, 450 de 3008-12-17

Por Resobacon Mo, 0742008 de 20080519
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Ccustoriano de Normealizacion, INEN - Baguerize Moreno E8-29 y Av. € de Diclembes
Canlls 17-00-3999 - Tolts: (553 2)2 501005 21 2 501099 - Fax: (553 2) 2 567015
Direccion Geraral

Arsa Técnica g¢ Normalizacion: LMalsoomalaaclsalinenoaias
Area Técnics de Corticacion: LMakcomficacion@ingn oy sc
Ares Tecnica de Verficacikan:

Arsa Técnica de Sarvicios Tecnolégicon:
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