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RESUMEN

El cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), pertenece a la familia esterculiaceae, es
una especie originaria de Ameérica del Sur, Amazonia de Ecuador, Colombia y Per(, dentro
de la industria cacaotera solo existe el uso de la parte de la semilla del fruto, la cual
unicamente representa el 10 % de la masa del fruto fresco. El potencial del mucilago de
cacao es inmenso, debido a que puede servir como materia prima en la industria alimenticia,
el objetivo principal de la investigacion fue aprovechar el mucilago de cacao Mocambo
(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para la obtencion de un néctar, ademas se utilizo un
disefio completamente al azar con arreglo bifactorial para la comparacion de las medias,
como factor A las concentraciones de mucilago (25, 50 y 100 %) y como factor B (CMC y
sin CMC ) como estabilizante, las variables estudiadas fueron fisicoquimicas,
microbioldgicos y andlisis sensoriales , teniendo en los resultados de las variables
fisicoquimicas; una viscosidad (69,92), turbidez (54,37),°Brix (13,23), un pH de (3,45) y
una acidez titulable de (0,42),en concordancia de los analisis microbioldgicos mohos y
levaduras, no hubo crecimiento de UFC ,siendo un producto inocuo, en la variable de
colorimetria presentdé un comportamiento en cuanto al porcentaje de mucilago de T.Bicolor,
escala hedonica y perfil sensorial, segun el panel de catacion de 20 catadores semientrenados
los andlisis aplicados al néctar de mucilago indican que el mejor Tratamiento fue el MOfi0
siendo el de mayor agrado y preferencia, se concluye que la utilizacion de mucilago a partir

de la materia de Mocambo sera de gran interés en la industria alimentaria.

Palabras claves: Estabilizante, perfil sensorial, pulpa, microbiolégico.



ABSTRACT

Cocoa (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) belongs to the esterculiacea family, is a
species native to South America, Amazonia of Ecuador, Colombia and Peru, within the
cocoa industry there is only the use of the part of the seed of the fruit, which only represents
10% of the mass of the fresh fruit, The potential of cocoa mucilage is immense, because it
can serve as a raw material in the food industry, the main objective of the research was to
take advantage of Mocambo cocoa mucilage (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L.) to
obtain a nectar, in addition a completely random design with bifactorial arrangement was
used for the comparison of the means, as factor A concentrations (25, 50 and 100%) as factor
B (CMC and without CMC) as a stabilizer, the variables studied were physicochemical,
microbiological and sensory analysis, having in the results of the physicochemical variables
a viscosity (69.92), turbidity (54.37), °Brix (13 .23), a pH of (3.45) and a titratable acidity
of (0.42), in accordance with the microbiological analyzes of molds and yeasts, there was no
growth of CFU, being an innocuous product, in colorimetry it presented a behavior in terms
of to the percentage of T.Bicolor mucilage, hedonic scale and sensory profile according to
the tasting panel of 20 semi-trained tasters, the analyzes applied to the mucilage nectar,
where the best Treatment was MOfi0 being the most liked and preferred, it is concluded that

the use of mucilage from the Mocambo matter will be of great interest in the food industry.

Keywords: stabilizer, sensory profile, pulp, microbiological,



TABLADE CONTENIDO

DECLARACION DE AUTORIA Y CESION DE DERECHOS..........ccccoeviviiireieieieveeieieeerein, i
CERTIFICACION DE CULMINACION DEL PROYECTO DE INVESTIGACION................... iv

CERTIFICADO DEL REPORTE DE LA HERRAMIENTA DE PREVENCION DE

COINCIDENCIA Y/O PLAGIO ACADEMICO.........cootiiiieeieeieeieeeee et v
CERTIFICADO DE APROBACION POR TRIBUNAL DE SUSTENTACION. .........c.ccoovevnnee, vi
DEDICATORIA . .. ettt ettt ettt s et e bt st et e e bt e be e sbeenne s viii
RESUMEN. ...ttt e e e e e e ettt e e e e e e e ettt e e e e e e e s aanneabeeeeaeens iX
A BSTRA CT L1ttt e e e aaaaaaaaas X
CODIGO DUBLIN. ..ottt ettt es s s s s xviii
INTRODUGCCION ...ttt 1
CAPITULO Lottt ii
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION ......coiviriiiieiicceeeteteeeeeeee s i
1.1. ProblemMatiZaCION .......ooviiiiieie e 4
1.11. Planteamiento del problemas............cooiiiiiiiii e 4
1.12. DIAGNOSTICO ...ttt 4
1.13. PrONOSTICO ...ttt 4
1.14. Formulacion del problema............cooviiiiii i 5
1.15. Preguntas de INVESLIZACION ...........ooiiiiiiiieiiiie s 5

1.2. (@ o 1=1 (A0 LSRR OPPRURPPPPPP 6
1.2.1. ODJEtIVO GENEIAL......... e 6
1.2.2. ODbjJetiVOS ESPECTTICOS. ....eeieieitie ettt 6

I T o 1110 ] (=1 [ TP OUPRPRP 6
1A, JUSEIFICACION ..ottt 7
CAPITULO ittt 8
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION ......covviiiniinicinieineieineieieesnnene. 8
2.11. Bl CACAOD. ...ttt 9

Xi



2.1.2. 0o | =o' TSRO PPRPPPI 9
2.13. EStabIliZante ........oooiiiii 9
2.14. DIBSECNOS ...ttt 9
2.15. DESPUIPATON. ...ttt 10
2.16. IMIBZOTCAL ...ttt ettt ettt e e e e e e a et e e e e e e s as 10
2.117. MICIOOTGANISIMOS ...t ie e e et e e e e st e e e e e e e s e b e e e e e e e e e e stareraeeeas 10
2.2, Marco REFEIBNCIAL.........cuiiiiiiiiii s 10
2.2.1. CACA0 BICOION.....ccuiiiiiiiie e 10
2.2.2. Origen (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).........cccovviiiiieiiiiiieeeecee e, 11
2.2.3. LI o0 [T Tor: o PP 11
2.2.3.1. CrIOHO. e 11
2.2.3.2. FOTASIEIO ...ttt 11
2.2.3.3. THINTEAIIO ...ttt ettt e e e e e e e 12
2.24. Cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).......cccceeviiiiiiiiiiiennn 12
2.25. T od] =T o o [ O ot Vo B U P R UPPUPPUPRPPP 12
2.2.5.1. USDS......eiiiiieiite ettt 13
2.26. ANALISIS FISICO — QUIMICOS ....eevvieeiiie et 13
2.2.8. 1. PH. e et e et naa et anes 13
2.2.6.2. VISCOSIAAU. ...tttk 13
2.2.6.3. ACIAEZ TitUlaDIE.......coieiie 14
2.2.84. PBIIX ..ttt ettt e e 14
2.2.8.5. TUIDIJRZ......oiiiiieiie et 14
2.2.7. ANAliSis MICIODIOIOGICOS. .......uvvieiiiiiiieiiie e 14
2.2.7.1. RBACKIVOS. ...tttk ettt e et e e e e e nee e 15
2.2.7.2. ESCRENICNIA COli..cvvviiiiiii i 15
2.2.7.3. IMIONOS. ...t 15
2.2.7 4. LEVAUUIAS. ...ttt et 15
2.2.7.5. AQAr IMACCONKEY ..ottt 15

Xii



2.2.8.1. CArACEIISTICAS. ... c.vvieeeeeie ettt ettt 16
2.2.8.2. TIPOS 0 CONSEIVANTES. ....cuviieiiiiieeiii ettt ettt ettt ettt e e e e 16
2.2.10.  ANALSIS SENSOTIAL .....eeiiiiiiiiiii e 17
2.10. MAFCO TEQAL ...t 17
2.3. INVESTIGACIONES PIEVIGS. .. ..ciii ittt e e e e e e e e e s s s earbbne e s 18
CAPITULO I 19
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION ........cooviiiiieeceeceeeeeeee e 19
3L, LOCAHNZACION. ....cciiieie e 20
3.2, TiPO de INVESTIGACION.....cviieeitiie ettt ettt e e e et e e et e e e e e naeeenneas 20
3.3, MEtod0o de INVESTIGACION .....covviiiiiieeiiiie ettt 21
3.3.1 MEtod0 EXPIOTAtOTIO.......eeieiiiieice et 21
3.32. MELOAO AESCIIPLIVO....eeviee ettt e e e e e e naeeaneae s 21
3.33. MELOO EXPHCALIVO. ...t 21
34.  Recopilacion de €SIUAIO ......cciuiiiiiiieiiiie it 21
3.5,  Disefio EXPEriMENTAL.......cooiiiiiiiiiiiii e 22
3.5.1. CombBiINACION 08 FACIOIES. ... ..ottt 22
3.5.2. DISEAO ANUBVA ...ttt 22
3.5.3. Arreglo de los Factores de EStUAIO..........ccvveeeiiiieee i 23
3.54. MOEI0 IMALEMALICO. ..ottt 23
3.6.  InStrumentosde INVESTIGACION. ........eiiiiiiiiiie ettt 23
3.6.1. IMIUBSTIO. ..ottt e e e st e e e e s s s e e e e e e e e s e e neees 23
3.6.2. PreparaCion 08 MUESIIAS..........ccciiiurieeeiiiiee e e s ettt e e e et e e e e et e e e e e e e s erre e e e s enrnae e 24
3.7, InStrumentoS de eValUACION ...........oouiiiiiiiie it 24
3.7.1. Caracterizacion FiSiCO — QUIMICA..........eeiiiiiiiiie e 24
3700 VISCOSIOA ...ttt 24
BTL3. ACHUBZ ... 25

BT LA PHeeoeeeeeeeeeeeeee et 25



3.7.1.5. MICIODIOIOQICA. .. ..cccvviie et e 25

K0 T = o OO R TR UPRTROPRRPRPRTRS 25
3.7.0.7. COIOTIMELITA ..ttt esre e ne e nnae e 25
3.7.1.8. ANALISIS SENSONTAL ......coiiiieiiie et 25
3.7.2. Diagrama de fIUJO.......cuviiiiiii 26
3.7.3. DeSCripCIiON el PrOCESO .......vvvvieeiiiie ettt e 27
3.7.3.1. EIaboracion de UN NECTAN .........c..coiiuiiiiiiieiiiee et 27
3.732. Adecuamientode la materiaPrima........ccoeivieiiiiiiiiiieiiiie e 27

3.7.3.3. Formulaciénen relacion pulpa-agua para la elaboracion de un néctar del mucilago de

CACA0 MOCAIMDO ...ttt ettt e e 28

3.8, RECUISOS HUMENOS ...ttt e s e e 30
3.8.1. MALEIIA PIIMA.....eeiieeeiiee e s e e e e e e st e e e e et e e e e enaenes 30
3.8.2. MaterialeS Y QUIPOS ... .uvveeiiiiiee ettt e e e s e e e st e e nneeas 30
3.8.2.1. Materiales del [ab0ratorio..........c.ooiiiiiiiiiiiiii e 30
B.8.2.2. EQUIPOS ..ttt ettt ettt b e rae e 30
CAPITULO IV ..ottt 32
RESULTADOS Y DISCUSION ......ooiiiieieeieieeee et ee ettt 32
4.1. Variables fiSICOQUIMICAS ........uuiiiiiiiiiie it 33
4.1.1. Variable de COlOMMELITA. .......ooiiiiiiiie et 34

4.5. Analisis Sensorial en el Néctar de mucilago de Cacao Mocambo ..........cccceeevvivieeiinnnnn.n. 36
4.5.1. Prueba NeaONICA .......covieiiiieiie et 36
4.5.2. Perfil SENSOMIAl.....ccuviiiiiiii i 41

4.6. Analisis Microbioldgicosen [0S tratamientos............cc.eveeeiiivieeiiiiiiee e 46
4.6.1. Andlisis E. coli en el néctar de caca0 MoCamMbDO ..........ccooiiiiiiiiiiiiiie e 46

4.7. MONOS Y IEVAUUIES. ...ttt 46
CAPITULO V. CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES........cccocoviieeiieeeees e, 48
5.1, CONCIUSIONES ...ttt e e 49

5.2. RECOMENUACIONES ...ttt ettt ettt ettt ettt et e e s e e nnneeeans 50

Xiv



BIBLIOGRAFIA ..o 51

ANEXOS ... 59

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Factores de estudio que intervienen en el aprovechamiento del mucilago de cacao

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para la elaboracion de un néctar. ....... 22
B IE= Lo N 4o 1=V USSR 22
Tabla 3. Arreglo de tratamientos ..........ccuiieiiieiei e 23
Tabla 4: Formulacion del 25% de Mucilago con CMC..........cccovviiiieicieie e, 28
Tabla 5: Formulacion del 50% de mucilago con CMC. ..........cccceiieviic e 29
Tabla 6: Formulacion del 100% de mucilago con CMC. .......ccccooviiinnieneneeeese e 29
Tabla 7: Formulacion del25 % Sin CMC.........coieieiiiece e 29
Tabla 8: Formulacion del 50% Sin CIMC........cooiiiiiiieieee e 29
Tabla 9: Formulacion del 100% Sin CIMC........cooiiiiiiiieiiiesiiee e 29
Tabla 10: Efecto simple del Facto A y Factor B de variables fisicoquimicas.................... 33
Tabla 11: Interaccion del factor AxB en variables fiSicOQUIMICaS...........ccccovrvririvienienns 34
Tabla 12: Efecto simple del Factor Ay Factor B de la variable de colorimetria................ 35
Tabla 13: Interaccion del Factor AXB en variable de colorimetria..........cc.ccoovvvviiiniennnn. 35
INDICE DE FIGURAS

Figura 1: Ubicacion de la Universidad Técnica Estatal De Quevedo "Campus La Maria".

............................................................................................................................................. 20
Figura 2: Diagrama de flujo de la elaboracion de néctar de pulpa de cacao...................... 26
Figura 3: Prueba Hedonica de OlOr. ........c.coveiiiiiiiccece s 36
Figura 4: Prueba hedOnica de tEXEUMA.........coveiierieiri e 37
Figura 5:Prueba heddnica de COION. .........cuoiviiiic e 38
Figura 6:Prueba HedOnica de SADOT.........cccoviiiiiiiie e 39
Figura 7:Prueba Hedonica de Aceptabilidad.............cccooooiiiiiiiiiiiccc e 40
Figura 8:Perfil sensorial de COlOr. ..o 41
Figura 9:Perfil Sensorial de aSPECLO.........cuiiiiiiiiiii e 42

XV



Figura 10:Perfil Sensorial de Olor..........ccveiiiiiiii e 43

Figura 11: Perfil Sensorial de tEXIUIa.........cooiieiiiiiiiisec e 44
Figura 12:Perfil Sensorial de aroma...........cccveiueiiiiiieeie e 45
Figura 13:Analisis Microbioldgico de E. COli ......ccvviieiieiiiiiiieie e 46
Figura 14:Anélisis de microbioldgico de Mohos y Levaduras...........ccoveveverenvieereeniennns 47

INDICE DE ECUACION

Ecuacion 1. Modelo matematico BifaCtorial............coovvveeeeeeeeee e eae s 23

INDICE DE ANEXOS

Anexo 1 : Cuadros medios para el analisis de varianza de la variable de estudio fisica de
viscosidad para la obtencién de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump
/21 =0 0] o] S I TSRS 60
Anexo 2: Cuadros medios para el andlisis de varianza de la variable de estudio fisica de
viscosidad para la obtencién de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump
G BONPL L ) e bbb 60
Anexo 3: Cuadros medios para el andlisis de varianza de la variable de estudio quimica de
acidez para la obtencion de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump &
270 o] o] I TSR PRSP 61
Anexo 4: Cuadros medios para el andlisis de varianza de la variable de estudio quimica de
pH para la obtencién de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl.
R TSRS 61
Anexo 5: Cuadros medios para el anlisis de varianza de la variable de estudio quimica de
grados brix para la obtencién de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump
G BONPL L ). e 62
Anexo 6: Cuadros medios de la variable de estudio fisica de Colorimetria caracteristica (L),
para la obtencion de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl.
OSSP 62
Anexo 7:Cuadros medios de la variable de estudio fisica de Colorimetria caracteristica (a),
para la obtencion de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl.
RSP SRUSRPRRO 63

XVi



Anexo 8:Cuadros medios para el analisis de varianza de la variable de estudio fisica de

Colorimetria caracteristica (b), para la obtencion de un néctar del mucilago de cacao

(Theobroma Bicolor hump & BONPL L)...ceeieeiiiiie e 63
AnNexo 9: Trabajo de INVESLIGACION. .......cveiieieeieceese e 64
ANEXO 10 Perfil SENSOMIAL........ccui i 69
Anexo 11. Certificado de laboratorio Técnica de Manabi............ccoovvvviiiiiniiiniceeen, 70
Anexo 12. Normativas INEN paraNECLares..........cccccovvevieiieiieiie e se et sie e 72

XVii



CODIGO DUBLIN

TITULO: Aprovechamiento del mucilago de cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para
laobtencion de un néctar.

Autora: Arrunategui Jacome Andrea Dayanara
Palabras Estabilizante, perfil sensorial, pulpa, microbiolégico
Claves:
Fecha De 2023
Publicacion:
Editorial: Quevedo: UTEQ, 2023

Resumen: Resumen.
El cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), pertenece a la familia esterculiaceae, es una

especie originaria de América del Sur, Amazonia de Ecuador, Colombia y Perd, dentro de la
industria cacaotera sélo existe el uso de la parte de la semilla del fruto, la cual Gnicamente
representa el 10 % de la masa del fruto fresco. El potencial del mucilago de cacao es inmenso,
debido a que puede servir como materia prima en la industria alimenticia, el objetivo principal
de la investigacion fue aprovechar el mucilago de cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump
& Bonpl. L) para la obtencién de un néctar, ademas se utilizo un disefio completamente al azar
con arreglo bifactorial para la comparacion de las medias, como factor A las concentraciones
(25, 50 y 100 %) y como factor B (CMC y sin CMC ) como estabilizante, las variables
estudiadas fueron fisicoquimicas, microbiolégicos y andlisis sensoriales , teniendo en los
resultados de las variables fisicoquimicas una viscosidad (69,92), turbidez (54,37),°Brix
(13,23), un pH de (3,45) y una acidez titulable de (0,42),en concordancia de los analisis
microbiol6gicos mohos y levaduras no hubo crecimiento de UFC ,siendo un producto inocuo,
en la variable de colorimetria presenté un comportamiento en cuanto al porcentaje de
mucilago de T.Bicolor, escala hedénica y perfil sensorial, segin el panel de catacion de 20
catadores semientrenado los andlisis aplicados al néctar de mucilago, indica que el mejor
Tratamiento fue el MOfi0 siendo el de mayor agrado y preferencia, se concluye que la
utilizacién de mucilago a partir de la materia de Mocambo sera degran interés en la industria
alimentaria.

Abstrac.

Cocoa (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), belongs to the esterculiacea family, is a species
native to South America, Amazonia of Ecuador, Colombia and Peru, within the cocoa industry
there is only the use of the part of the seed of the fruit, which only represents 10% of the mass
of the fresh fruit, The potential of cocoa mucilage is immense, because it can serve as a raw
material in the food industry, the main objective of the research was to take advantage of
Mocambo cocoa mucilage (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) to obtain a nectar, in
addition a completely random design with bifactorial arrangement was used for the comparison
of the means, as factor Aconcentrations (25, 50 and 100%) as factor B (CMC and without CMC)
as a stabilizer, the variables studied were physicochemical, microbiological and sensory
analysis, having in the results of the physicochemical variables a viscosity (69.92), turbidity
(54.37), °Brix (13 .23), a pH of (3.45) anda titratable acidity of (0.42), in accordance with the
microbiological analyzes of molds and yeasts, there was no growth of CFU, being an innocuous
product, in colorimetry it presented a behavior in terms of to the percentage of T.Bicolor
mucilage, hedonic scale and sensory profile according to the tasting panel of 20 semi-trained
tasters, the analyzes applied to the mucilage nectar, where the best Treatment was MOfi0
being the most liked and preferred, it is concluded that the use of

mucilage from the Mocambo matter will be of great interest in the food industry.

Descripci()n: 101 hojas, Dimensiones 29x 21 cm+ CD-ROM

URL:
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INTRODUCCION.

El cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) pertenece a la familia
Esterculiaceae, es una especie originaria de América del Sur, posiblemente de la Amazonia
de Colombia, Ecuador y Peru. El cacao, es originario de Centroamérica, y posteriormente se
expandié hacia otras regiones del mundo, siendo empleado ampliamente por los paises
desarrollados, ademas el grano del cacao constituye la materia prima de una importante
industria que fabrica productos semielaborados destinados a otras industrias como pasta de
cacao, cacao en polvo, manteca de cacao utilizada en confiteria, chocolateria, farmacias, o
bien productos elaborados destinados directamente al consumo, como chocolates en tableta

y en polvo asi como confituras (Mazariegos, 2009).

El cacao es la Unica especie del género que se cultiva comercialmente; las otras
especies, entre ellas el Mocambo; a pesar de su potencial se encuentra dentro de las especies
mesoamericanas subutilizadas y en riesgo de desaparecer, debido a que no recibe manejo
agronémico, es afectada severamente por fitopatogenos, los cuales han ocasionado la

desaparicion de muchos arbol (Joya, 2018).

En la actualidad esta especie reviste importancia en algunas comunidades debido a
los diversos usos que tiene, en algunas de las regiones cacaoteras en Colombia ,es importante
localmente ya que hace parte de los cultivos, y en Meéxico, es utilizada para inducir
maduracién de frutos de musaceas y otras especies; siendo una alternativa para la variacion

de los mercados de frutas exdticas (Joya, 2018).

Dentro de la industria cacaotera sélo existe el uso de la parte de la semilla del fruto,
la cual unicamente representa el 10% de la masa del fruto fresco, por lo que, al hablar desde
la cosecha, se toma en cuenta, la cascara y la pulpa del cacao como parte de los residuos
generados que podrian ser considerados como materia prima para la elaboracion de nuevos
productos (Arcos, 2022).



En Ecuador se genera residuos agroindustriales a partir del acopio de cacao por tener
las mayores actividades agropecuarias en funcion a este cultivo; muchos de las instituciones,
empresas 0 centros no conocen los beneficios que generan estos desechos y residuos, porque
no aplican las normativas vigentes para este tipo de operaciones para el aprovechamiento

adecuado en su entorno (Andrade & Soldrzano, 2017).

El potencial del mucilago de cacao es inmenso, debido a que puede servir como
materia prima en la industria alimenticia, en otros paises se utiliza en proceso de mermeladas,
jugos, néctar, es posible hacer lo mismo aqui; sin embargo, hace falta mucha informacién

relevante sobre este subproducto en condiciones ambientales del Ecuador (Alava, 2020).

Esta investigacion tiene como objetivo darle mas importancia al mucilago del cacao
(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para aprovechamiento de este subproducto de la
cadena productora del cacao, elaborando un néctar, en donde al reutilizar este mucilago se

puede evitar la contaminacion de los suelos y aguas.
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1.1. Problematizacion.

1.1.1. Planteamiento del problema.

Los desechos y residuos del mucilago de cacao Mocambo han sido un foco de
atencion para varios investigadores a nivel mundial, debido a que, por falta de interés ,se
ha desperdiciado este cultivo ancestral , y materia prima que no es aprovechada en su
totalidad ,debido al desconocimiento de su aporte nutricional y el desinterés en la

innovacion agricola por parte de los productores cacaoteros (Andrade & Sol6rzano, 2017).

Este proyecto se convertira en un ejemplo a seguir por muchas empresas similares y
ademas dejard sentadas las bases para el desarrollo de nuevos productos derivados del
mucilago del Cacao Mocambo los cuales se traduciran en nuevas fuentes de trabajo para los
habitantes de las zonas aledafas a las plantaciones y fuentes de ingreso para los productores
y emprendedores (Arana & Rugel, 2017)

1.1.2. Diagnostico.

El mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), no es aprovechado de forma
eficiente por la industria alimentaria, por este motivo tiene como finalidad conocer los
beneficios nutricionales que aportan a la salud humana y minimizar la contaminacion de

suelos y aguas.

1.1.3. Pronostico.

Al realizarse esta investigacion aprovecharemos el mucilago de Cacao Mocambo
(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), realizando un néctar, que sera un producto nuevo
en el mercado, ofreciendo una nueva alternativa para el uso de este mucilago, conservando

sus cualidades fisicoquimicas y sensoriales.



1.1.4. Formulacion del problema.

¢El mucilago de cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) podra utilizarse

como materia prima para un néctar?

1.1.5. Preguntas de investigacion.

¢Cual sera la calidad microbiolégica del néctar  del mucilago de cacao Mocambo

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)?

¢Cuales son las propiedades fisicas del néctar a partir del mucilago de cacao Mocambo

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)?

¢Cuales son las propiedades fisicas del néctar a partir del mucilago de cacao Mocambo
(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)?

¢Cuales son las caracteristicas sensoriales del néctar a partir del mucilago de cacao

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)?



1.2. Objetivos.

1.2.1. Objetivo General.

Aprovechar el mucilago del cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para la
obtencidn de un néctar.

1.2.2. Obijetivos especificos.

e Determinar la calidad microbioldgica de un néctar a base del mucilago de Cacao
Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) con CMC Y sin CMC como
estabilizante.

e Analizar las propiedades fisicas de un néctar a base de mucilago de Cacao Mocambo
(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) con CMC y sin CMC como estabilizante.

o Identificar las propiedades quimicas de un néctar a partir del mucilago de cacao
Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) con CMC y sin CMC como
estabilizante.

e Realizar pruebas sensoriales del néctar de mucilago de cacao Mocambo (Theobroma
Bicolor hump & Bonpl. L), con CMC y sin CMC como estabilizante para determinar

su aceptabilidad.

1.3. Hipotesis.

Ho: Lacantidad de mucilagoy estabilizante CMC no influiré sobre la calidad microbioldgica,

fisica, quimica y organoléptica de un néctar.

Ha: La cantidad de mucilago y estabilizante CMC influira sobre la calidad microbiologica,

fisica, quimica y organoléptica de un néctar.



1.4. Justificacion

La pulpa de la fruta (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), a diferencia de la pulpa
de Theobroma cacao, puede ser separada del fruto con facilidad por lo que es importante
determinar su composicion quimica para poder encontrar posibles formas de aprovecharla,
el uso de la pulpa en la alimentacion podria ayudar a aliviar parte del déficit proteico que se

tienen en la mayoria de las dietas.

Con este estudio se espera aportar a la economia, la sociedad y el medio ambiente
tratando de aprovechar de manera completa el mucilago, para cooperar con la reduccion de
residuos. Dandole a estos, alternativas de reutilizacion que a su vez generaran ingresos en
donde los desechos y residuos de cacao en centros de acopio son en la mayoria de los casos

producidos por las pequefias industrias 0 empresas.

El manejo de los residuos se basa en las caracteristicas y las propiedades fisicoquimicas
del mucilago, esto con el fin de obtener un manejo apropiado de los residuos, que incluye la
recopilacion, almacenamiento, asi como indagar la posibilidad de utilizar dichos residuos
para la obtencién de subproductos y finalmente tener una disposicion adecuada que mitigue

los posibles impactos que los residuos podrian generar en los cultivos de Cacao Mocambo.

En este, la presente investigacion el enfoque es la elaboracion de un néctar a partir del
cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) y su efecto en la calidad sensorial,
contribuyendo asi a una nueva alternativa econdémica para los consumidores a partir de una
materia prima con un alto contenido proteico, creando asi una revalorizacion en donde se

presentan nuevas alternativas sostenibles.
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2.1.  Marco Conceptual.

2.1.1. Elcacao.

El cacao es un fruto que pertenece a la especie del género Theobroma Cacao L, de
la familia Malvaceae, la cual tiene 22 especies, su cultivo se considera de plantacion
tropical, produce almendras que son materia prima para la elaboracion de productos

alimenticios y cosméticos (Rivas, 2021).

2.1.2. Mucilago.

El mucilago es un jugo de origen vegetal, el cual dispone de una reaccion que puede
ser acida o neutra, que posee varias funciones; cada de una de estas dependen de su peso
molecular y la planta en la que se situé, contiene células secretoras, aquellas que estan
situadas en hojas, tallos, raices y semillas y en el caso del cacao la mazorca. Estas sustancias
suelen ser confundidas con las gomas y pectinas debido a que estan constituidas por
polisacaridos celulésicos que conllevan igual nimero de azucares, distinguiéndolas solo por

sus propiedades fisicas (Salazar & Alvarez, 2022).

2.1.3. Estabilizante.

Los estabilizantes son aditivos alimentarios que posibilitan el mantenimiento de una
dispersion uniforme de dos o mas sustancias en donde impiden la separacion de los
ingredientes individuales de algunos alimentos, manteniendo intacta la integridad del
productos Son macromoléculas, principalmente polisacaridos (coloides, hidrocoloides y
gomas), que mantienen o mejoran la estructura de los alimentos y hacen posible la

distribucion finay unitaria de las particulas que no son solubles entre si (Duque etal., 2017).

2.1.4. Desechos.

Se considera como desecho al producto secundario obtenido del procesamiento, el

cual no tiene un valor agregado en el proceso productivo (Arcos, 2022).



2.1.5. Despulpador.

Es un medio mecanico que permite separar las semillas de cacao o almendras de la

pulpa para su aprovechamiento (Ldépez & Pérez, 2019).

2.1.6. Mazorca.

La mazorca es un fruto cuya forma varia de esférica a eliptica muy alargada, presenta
una superficie que va desde rugosa a lisa, y una coloracion que varia entre el amarillo,
naranja y morado cuando el fruto estd maduro, el peso del fruto oscila entre 1 kg a 1,5 kg
(Rojas & Rojas, 2019) .

2.1.7. Microorganismos.

Los microorganismos son los seres mas primitivos y numerosos que existen en la
Tierra, habitan en todo ambiente: suelo, agua y aire, participan de forma vital en todos los
ecosistemas y estan en interaccion continua con las plantas, los animales y el hombre, son
clave para el funcionamiento de los sistemas biologicos, metabolicos, ecoldgicos y
biotecnoldgicos de los cuales dependemos para sobrevivir y enfrentar los retos del futuro
(Montafio Arias et al., 2010).

2.2. Marco Referencial.
2.2.1. Cacao Bicolor.

Género Teobroma de la familia de las esterculiaceas, el mismo que comprende unas
veinte especies; de estas, teobroma cacao es una de las mas conocidas por su importancias
econOmica y social. Otras especies son, el T. Bicolor (conocido en el Ecuador como “cacao
blanco” 0 “patas”), y T. angustifolia, que se han empleado en América Central desde la época
anterior a la conquista, en la preparacién de chocolate. Por mucho tiempo ha existido
confusion en la ubicacién taxondémica del cacao comercial, debido a su variabilidad genética
en cuanto a caracteres de color, forma y dimensiones de las distintas partes de la flor, del
fruto y semilla. Sin embargo, como punto de partida se admite que la mayor parte de cacao
comercial pertenece a una sola especie (Theobroma cacao L.), que comprende tres

complejos genéticos: los criollos, forasteros amazdnicos y trinitarios (Patifio, 2013).
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2.2.2. Origen (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

Es una especie de amplia distribucion, desde el sur de México hasta la Amazonia
peruana y brasilefia, con reportes de arboles en Ghana y Nigeria, es conocida con varios
nombres y tiene diversos usos. En México, es renombrado pataste y es utilizada en bebidas
tradicionales. En Guatemala, se conoce como balante (arbol jaguar), pataxte, cacao blanco,
cacao malacayo, cacao salvaje 0 solamente cacao, la pulpa ha sido utilizada para bebidas y

su cascara para la elaboracion de artesanias.

En Colombia, se conoce como macambo o maraco donde se consume la pulpa del
fruto para jugos. En Per(, se conoce como mocambo, donde se utiliza la pulpa para la
fabricacion de mermeladas, las semillas se tuestan para servir como pasabocas. En Ecuador,
el nombre comun es cacao blanco y las comunidades kichwa de la Amazonia la denominan,
al arbol patas y a las semillas patas muyo, los kichwa consumen la pulpa del fruto y las
semillas tostadas, estas ultimas también son comercializadas frescas en mercados locales o

asadas en pincho en sitios turistico (Sanchez & Ponce, 2020).

2.2.3. Tipos de Cacao.

En la actualidad en Ecuador existen en cada zona especifica diferentes tipos o
cultivares de cacao con distintas caracteristicas entre ellos; Criollo, Forastero y trinitarios.

2.2.3.1.  Criollo.

Esta variedad de cacao principalmente se centra en Colombia, Centroamérica y
Venezuela, las caracteristicas mas importante menciona que el fruto posee una cascara
suave, tiene 10 surcos profundos, su cascara es de color blanco o violeta, posee semillas

dulces, de esta variedad se elabora el cacao denominado fino (Merchan, 2022) .

2.2.3.2.  Forastero.

El cacao de tipo forastero, son originarios de la cuenta amazoénica, producidos en los
cuatro continentes cacaoteros de Africa, Asia, América y Oceania, caracterizado por tener
frutos ovalados y cortos, sus colores varian entre verde y amarillo, tiene una superficie lisa ,
con corteza gruesa y lignificada en su interior , poseen granos pequefios y aplanados donde
contiene colores que van desde purpura oscuro e intenso dependiendo siempre del contenido

de sus taninos (Rivas, 2021).
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2.2.3.3.  Trinitario.
Esta variedad de cacao es el proveniente del cruce de dos variedades, un genotipo

con una variedad de gran escala, originario del Oriente del Ecuador, se define por ser

altamente productivo y resistente a enfermedadesy plagas (Moreira, 2020).

2.2.4. Cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

Este arbol pertenece a la familia de las Esterculiaceas, Theobroma Bicolor es un arbol
bajo de ramificacion dimorfica, que crece desde México a Brasil, se le conoce como Pataste,
Pataxte, Cacao Blanco, Bacao, Cacao Silvestre y Mocambo, puede alcanzar desde 3 m hasta
25 a 30 mde altura'y 20 a 30 cm de diametro, gris; cuando es cultivado llega a tener menores
dimensiones. Su copa es oblonga e irregular, con escasos verticilos de tres ramas pendulares
que pueden llegar a tocar el suelo tiene una corteza externa, es agrietada color beige gris, sus
hojas son simples, alternas; posee una inflorescencia axilar en ramas jovenes (Pernillo,
2018).

El fruto es de forma elipsoidal, es la mas grande del género Theobroma, de unos 10
a 35 cm de largo por 12 a 15 cm de ancho, peso entre 0,5 y 3,0 kg, la céascara es lefiosa y
dura, de 12 mm de espesor, de color amarillo cuando madura, tiene un pericarpio grueso y
duro, cubierto de reticulaciones, el fruto cae al suelo cuando esta maduro; contiene un
porcentaje en peso de pulpa es de 23.76 %, de la cascara es 62.54 % y de las semillas de
13.70 % , este fruto cuenta con aproximadamente 38 semillas, éstas son ovales, planas de
16 a 30 mm de largo y de 14 mm a 255 mm de ancho, y de 8 a 13 mm de espesor, cubiertas

deun anillo grueso, fibroso, de suculento de color (Pernillo, 2018).

2.2.5. Mucilago de Cacao.

La pulpa mucilaginosa es de color blanco de sabor azucarado y acidulado, es el
componente principal que favorece la bioquimica del proceso de transformacion del cacao.
En la actualidad el mucilago de cacao sélo se emplea en la fertilizacion organica del cacao
y ademas por encontrarse en exceso es tratado como un subproducto que se desecha
(Hernandez & Rojas, 2011).
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2.25.1.  Usos.

La pulpa se ingiere directamente de la planta o se la puede encontrar en variadas
preparaciones como refrescos y helados, asi como también en preparaciones y mezclas
nutricionales para mayores de edad y lactantes: mientras que las semillas se consumen
hervidas, asadas, fritas y saladas; también se utilizan para la elaboracion de platillos como
sopas, torrejas, turrones, en la reposteria se las utiliza por su contenido de grasa de buena

calidad, o para elaborar derivados del cacao y chocolate (Alvarado & Cevallos, 2021).

2.2.6. Analisis Fisico — quimicos

El anélisis fisicoquimico consta de la evaluacion cualitativa y cuantitativa de
muestras representativas de todas las materias primas, materiales de envase que van a ser
usados en la fabricacion y productos terminados. Es importante que todos los insumos que
sean aprobados se identifiquen correctamente y sean reanalizados cuando se requiera para
asegurar que cumplen con las especificaciones de identidad, pureza y calidad para su uso,
para esto se deben de guardar muestras de retencion, que deben contener la cantidad

necesaria para efectuar dos analisis completos (Reyes, 2010).

22.6.1. pH.
El pH es una concentracion de iones de hidrogeno en el agua posee una escala
logaritmica con valores de 0 a 14, a medida que el pH disminuye, el agua se vuelve mas

acida y cuando aumenta el pH, el agua se vuelve mas bésica (Perez & Ventura, 2022) .

2.2.6.2.  Viscosidad.

La viscosidad se da cuando dos cuerpos solidos entran en contacto, se mueven uno
con respecto al otro, se crea una fuerza de friccion en la superficie de contacto en la direccion
opuesta al movimiento, una situacion semejante se da entre un fluido con un sélido o cuando
dos fluidos se mueven con respecto del otro, esta resistencia al movimiento, se considera
una resistencia interna del fluido a moverse. Para medir la viscosidad se utilizan
instrumentos conocidos como viscosimetros, estos pueden ser de diferentes tipos (Ostwald,
Ubbelohde) (Jimenez, 2014).
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2.2.6.3.  Acidez Titulable.

Se define a la acidez como la cantidad de &cidos organicos libres presentes en un
determinado cuerpo de agua y se mide por el método volumétrico neutralizando los extractos
de frutas con una base fuerte, es usado como un parametro de calidad en los alimentos en

donde nos indica la cantidad del &cido predominante, lo cual influyen en su color , sabor y
estabilidad (Morejon & Viznay, 2018) .

Formula para obtener la Acidez Titulable

Hidroxido desodio*consumo * Acido predominante
Acidez titulable = x 100
muestra(ml)

2.2.6.4. °Brix.
Los grados °Brix nos indica la cantidad que representan los sélidos solubles en una
muestra, que permiten determinar la viabilidad del sustrato como materia prima en procesos

fermentativos con microorganismos (Gutiérrez et al., 2017).

2.2.6.5.  Turbidez.
La turbidez se da cuando existe conflicto del agua para transmitir la luz debido a

materiales insolubles en suspension, coloidales o materiales muy finos, este parametro varia

deacuerdo a la luz y el método de medicion (Plaza, 2021).

2.2.7. Anélisis microbioldgicos.

Es necesario realizar analisis microbiol6gicos para conocer las respectivas normas
en materia de alimentos, las cuales establece la calidad microbiolégica en término de ciertos
microorganismos que advierten oportunamente de un manejo inadecuado o contaminado en

alimentos (Gonzélez, 2018).
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2.2.7.1.  Reactivos.

Se tienen en cuenta la variedad de medios , productos bioquimicos y reactivos, asi
como tintes de tincion, donde todo reactivo debe tener su respectiva etiqueta con la siguiente
informacion: contenido, concentracion, requisitos de almacenamiento, fecha de preparacion,
fecha de vencimiento o periodo de almacenamiento, llevando un control de todos los

reactivos utilizados de las cepas de referencia (Saltos, 2014) .

2.2.7.2.  Escherichia coli.

E. Coli es una bacteria Gram — negativa perteneciente a la familia de las
Enterobacteriacea, crece de manera aerdbica y anaerobica, a una temperatura de 37°C, puede
estar movil o inmdvil , habita principalmente en el tracto intestinal, por esta razén se usa

como indicador de contaminacion fecal de agua y alimentos (Rios, 2018).

2.2.7.3.  Mohos.

Los mohos se definen por el desarrollo de hifas, que dan lugar a las colonias, que se
observan en el laboratorio, se los diferencia a los mohos sobre la base de conidiogénesis,
donde debe existir una evaluacion constante y cuidadosa de la estructura de las células, estos

mohos se producen en forma de sacos llamados esporangios (Castillo, 2022).

2.2.7.4. Levaduras.

Las levaduras se definen principalmente por demostrar la fision como un medio de
reproduccion asexual, este tipo de microorganismos poseen beneficios para la humanidad,
debido a que se aplican en distintos campos, como en la produccion de alimentos y una
variedad de productos bioquimicos (Rivera, 2022).

2.2.7.5.  Agar MacConkey.

Este medio de cultivo esta compuesto de peptonas, nutrientes necesarios para el
desarrollo bacteriano, como resultado, tiene un pH que produce un viraje de color rojo
neutro, las sales biliares precipitan y se produce la absorcion en las colonias, por esta razén
se usa para el aislamiento de bacilos Gram negativos , permite diferenciar que utilizan o no

lactosa en muestras de agua y alimentos (Llagua, 2020).
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2.2.8. Néctar.

Para la produccion de un néctar de calidad, es primordial considerar las Buenas
Préacticas de Manufactura desde las etapas previas a la obtencién de la materia prima hasta
el final de la produccion, debe existir una buena seleccion de cacao, ayuda a obtener un
néctar de mayor calidad y caracteristicas sensoriales agradables al consumidor, el fruto debe

estar tres cuartos maduro al momento de la cosecha (Largo & Yugcha, 2016).

2.2.8.1. Caracteristicas.

La pulpa mucilaginosa esta compuesta por células esponjosas parenquimatosas, que
contienen células de savia ricas en azucares (10-13%), pentosas (2-3%), acido citrico (1-
2%), y sales (8-10%). Aunque la pulpa es necesaria para la fermentacion, a menudo hay mas
pulpa de la necesaria. El exceso de pulpa, que tiene un delicioso sabor tropical, ha sido usado
para hacer los siguientes productos: jalea de cacao, alcohol y vinagre, natay pulpa procesada
(Arteaga, 2013).

2.2.8.2.  Tipos de Conservantes
2.2.8.2.1. Sorbato de potasio.

El Sorbato de potasio es uno de los conservantes mas usados en la industria
alimentaria, por tener alta solubilidad, un gran efecto antimicrobiano y antimicético,
contiene propiedades quimicas y fisicas, no genera efectos secundarios ni en su sabor, ni
olor de los productos. Se encarga de detener el crecimiento microbiano , al inhibir a las
deshidrogenasas involucradas en la oxidacion de acidos grasos, ocasionando asi la
acumulacioén de acidos grasos , ya que son producto intermedios en el metabolismo lipidico,
esto interfiere en la actividad catalitica de las enzimas responsables del crecimiento

microbiano convirtiéndose de esta manera en un eficaz fungicida (Quispe et al., 2019).

2.2.8.2.2. Acido Citrico.

El &cido citrico es concentrado naturalmente en varias frutas y verduras,
especialmente en limones y limas contienen antioxidantes derivados del acido citrico, estos
pueden ayudar a comer alimentos durante mucho tiempo, considerandose la mayoria de los

acidos organicos, y citricos, como un acido débil con un pH de3a 6 (Juvin, 2021).
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2.2.9. Estabilizante (CMC)

ElI CMC es considerado el principal éter de celulosa producido industrialmente
,gracias a su caracter hidrofilico, la alta viscosidad que produce en soluciones, aun a bajas
concentraciones, sus buenas propiedades para formar peliculas, inocuidad y excelente

comportamiento como coloide protector y adhesivo (Carrasco & Cayambe, 2017).

2.2.10. Anélisis sensorial.

El analisis sensorial es un instrumento de suma eficacia para el control de calidad y
la aceptabilidad de un alimento en donde se evalla, la apariencia, olor, aroma, textura y
sabor de la materia prima, este tipo de andlisis comprende un conjunto de técnicas para la
medida precisa de las respuestas humanas a los alimentos y minimiza los potenciales efectos
de desviacion ya que utiliza como instrumento de medicion los sentidos, esto nos da un
100% de eficacia para asi saber si es factible o no lanzar al mercado cierto producto (Vera,
2008).

2.10. Marco legal.
En esta investigacion se usaron las siguientes normas INEN, las cuales fueron
implementadas para los analisis fisicos quimicos y microbioldgicos del néctar de cacao

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

-NTE INEN 2337, 2008 (Jugos, Pulpas, Concentrados, Nectares, Bebidas De Frutas Y
Vegetales. Requisitos, 2008)

-NTE INEN 0389 2013 (Conservas Vegetales., 1985)
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2.3. Investigaciones Previas

Loor & Zambrano, (2020) Evaluaron parametros fisicos-quimico (pH, acidez,
densidad, viscosidad, °Brix y estabilidad) con la norma NTE INEN 2337 (2008) para
néctares y jugos de frutas; ademas un analisis sensorial en el cual se valoraron las siguientes
caracteristicas organolépticas (olor, sabor, color y apariencia general), por lo cual en la
investigacion se escogieron a los dos mejores tratamientos del néctar de mucilago de cacao,
observando aquellos que presentaran las mas éptimas condiciones en los parametros fisico-
quimicos, en lo referente a las caracteristicas organolépticas se determind por medio de una
prueba afectiva mediante un test de escala heddnica de cinco puntos, comparando los dos
mejores tratamientos escogidos frente a un testigo sin ningun tipo de goma, mostrando como
resultado que los catadores no entrenados no lograron identificar cual era el mejor

tratamiento.

Arciniega & Espinoza, (2020) Desarrollaron una bebida a base del néctar del
mucilago de cacao ya que su desperdicio es masivo en el cual se aprovecha en base a las
vitaminas y energia que la bebida aporta a nuestro organismo, usaron formulaciones por
duplicado, con el fin de obtener la férmula final, para lo cual se realiz6 una evaluacion
sensorial de color, olor, sabor y viscosidad con 30 panelistas, de cuyos resultados se realizd
un analisis estadistico a través del ANDEVA vy la prueba de Tukey, con lo cual se concluy6
que las variables independientes del producto influyen significativamente en las
caracteristicas organolépticas evaluadas. La formulacion final obtenida contiene 62,5 % de
pulpa, 37,5 % de agua.

Marquez & Salazar, (2015) Realizaron un estudio enfocado en el analisis de los
niveles de desperdicio del mucilago de cacao y su aprovechamiento la caracteristica que
debe tener el mecanismo que permite recolectar el mucilago y asi evite pérdidas por
recoleccion defectuosa ya que al emplear un equipo que optimice la materia prima este
impedira el desperdicio y despilfarro del mismo; ademéas por otro lado se encuentra la
aplicacion de procedimientos rusticos que incide en el bajo nivel de productividad de los
cacaoteros, ya que al no emplear métodos mas eficaces en la operacionalizacion de sus
procesos estos incidiran directamente en la productividad de los cacaoteros; otro aspecto

reflejado en este &mbito es la falta de financiamiento que genera el uso de tecnologia .
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CAPITULO 11
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizacién.

Esta investigacion se realizé en la Facultad de Ciencias de Industrias y Produccion
pertenecientes a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, localizada en el km 7 1/> del
campus La Maria, cuyas coordenadas geograficas son 79° 28°24°00 de latitud sur 85 msnm?
teniendo una precipitacion de 2442,6 mm, 25°C de temperatura, con una humedad relativa

de 85,15%, donde se efectud la recepcion de la materia prima (mazorcas de T. Bicolor)

Figura 1: Ubicacion de la Universidad Técnica Estatal De Quevedo "Campus La Maria”.
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Nota. En la figura 1 se muestra la ubicacion geogréafica del lugar donde se realizo la investigacion.
Fuente: Google Maps.

3.2.  Tipo de investigacion.

En el siguiente trabajo se realizd un disefio de tipo experimental, descriptiva,
explicativa y exploratoria que estara relacionado con el tipo de investigacion; en donde
favorecié al mejoramiento del proceso y calidad de la elaboracion de un néctar utilizando el
cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), lo que contribuyé de manera

positiva en las areas alimentarias, dando como resultado la innovacién de nuevos productos.



3.3.  Método de Investigacion.

3.3.1. Método exploratorio.

Este método trata de que el investigador se relacione con el tema planteado por lo
que se utiliz6 con la finalidad de poder conocer investigaciones proximas en este estudio, se
exploré la aceptabilidad de un néctar a base de mucilago de cacao Mocambo (Theobroma
Bicolor), la cual seria su elaboracion efectiva ademas se conoci6 cudl sera el porcentaje y

cudl es el efecto que tiene la calidad.

3.3.2. Método descriptivo.

Nos permitié encontrar y describir las propiedades tanto de sus cualidades como sus
caracteristicas del objeto a analizar en el planteamiento del problema y ademas verificar su
analisis, se describid todo el procesamiento y su efecto al analisis durante la elaboracion de

un néctar.

3.3.3.  Meétodo explicativo.

Este método ayudd a responder las situaciones de lo que va a suceder en el proceso
explicando los fendmenos, ademas de responder las razones de por qué sucede acorde a los
datos del origen del experimento por lo que tiene los enlaces de las variables de estudio, de

manera de explicar el proceso en lo que se va a aplicar y el producto final.

3.4. Recopilacion de estudio.

En este estudio se sustent6 un banco de informacion a base de fuentes, tales como
primarias, donde se vera la accién de observacion directamente con el campo experimental,
tanto su recopilacion de los datos de las variables y las fuentes secundarias, se facilitd con
ayuda de articulos cientificos, revistas indexadas, libros y tesis tanto sean de campo nacional

0 extranjero.

21



3.5.  Diseflo Experimental.

3.5.1. Combinacion de Factores.

En el presente estudio se utilizé un Disefio Completamente al Azar bifactorial, que
constd de 6 tratamientos por tres réplicas con un total de 18 observaciones de estudio, como
primer factor (A) concentracion del mucilago en (25%, 50%,100%), como segundo factor
(B) con CMC y sin CMC como estabilizante.

Tabla 1. Factores de estudio que intervienen en el aprovechamiento del mucilago de cacao

Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) para la elaboracion de un néctar.

Factor (A) Concentracion de Mucilago Factor (B) Estabilizante
ai 25% b1 (CMC)

az 50% b2 (sin cmc)

as 100%

Elaborado por: Arrunategui, A.2023.

3.5.2. Disefio Andeva.
Tabla 2. Andeva.

FV Grados de libertad
Tratamiento axb-1 5
Factor A (a-1) 2
Factor B (b-1) 1
Int. AxB (@-1) (b-1) 2
E. Experimental axb (r-1) 12
Total axbxr-1 17

Elaborado por: Arrunategui, A.2023.

Se determind si existio diferencias estadisticas entre medias de los tratamientos, ademas se
empleo a la prueba de rangos multiples de Tukey a la probabilidad (P< 0.05), en donde se
utilizd un software estadistico de licencia libre INFOSTAT.
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3.5.3. Arreglo de los Factores de Estudio.

Tabla 3. Arreglo de tratamientos.

N° CODIFICACION DESCRIPCION

1 MOfi0 Mucilago del Theobroma Bicolor al 25% con
CMC.

2 MOgl Mucilago del Theobroma Bicolor al 25% sin
CMC.

3 M1fi0 Mucilago del Theobroma Bicolor al 50% con
CMC.

4 M1gl Mucilago de Theobroma Bicolor al 50% sin
CMC.

5 M2fi0 Mucilago de Theobroma Bicolor al 100%
con CMC.

6 M2g1 Mucilago de Theobroma Bicolor al 100% sin

CMC.

Elaborado por: Arrunategui, A.2023.

3.5.4. Modelo Matematico.

Ecuacion 1. Modelo matematico Bifactorial.

(Yijk=u-Ai + Bj + (a.Q)ij + Eijk)
p= Es el efecto de la media.

>
>
>
>

el “jota-ésimo” nivel del factor B.

3.6.
3.6.1.

Instrumentos de investigacion.

Muestro.

Ai= Es un efecto de nivel “i-ésimo” del factor A.

Bj =Esun efecto del nivel “jota-ésimo” del factor B.

(a.pB)ij =Esun efecto debido ala interaccion del “i-ésimo” nivel del factor A con

Eijx = Es un efecto aleatorio (Vera Barahona & Vera Chang, 2018).

» Se recolectaron las muestras de las mazorcas del cacao Mocambo (Theobroma Bicolor

hump & Bonpl. L), la cual esta ubicada en los previos de la Universidad Técnica Estatal

de Quevedo Campus “La Maria” en el km 7 12, cuyas coordenadas geograficas son 79°
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28°24°00 de latitud sur 85 msnm teniendo una precipitacion de 2442,6 mm, 25°C de

temperatura, con una humedad relativa de 85,15%.

» La mazorca de Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L se la encontré en un estado de
madurez 6ptimo con un color amarillo - verdoso compuesto de 10 surcos, presentando

una tonalidad marron.

» Se ordeno por tamafio las mazorcas desde la mas grande hasta la més pequefia. El peso
encontrado en las mazorcas esta entre 607 g a 1672 g, este arbol produce hasta 40 frutos
por cosecha, tiene un tamafio entre 22 a 16 cm de longitud y 42 a 15 cm de ancho.

3.6.2. Preparacion de muestras.
Una vez abierta la mazorca se procedi6 a extraer el mucilago de cacao, para empezar
con el proceso de la elaboracion del néctar, lo cual se obtuvo todo el mucilago dejando la

almendra libre para que empiece el proceso de fermentacion.

3.7. Instrumentos de evaluacién.

3.7.1. Caracterizacion Fisico — quimica.
3.7.1.1. Viscosidad.

Se realiz6 por viscosimetro de Ostwald este método tiene como objetivo verificar
cuanto va a tardar en pasar las muestras de un lugar superior a otro inferior dependiendo de
la viscosidad del néctar, es el tiempo que tardara en recorrer, lo cual se us6 una muestra de

250 ml por cadareplica planteadadeterminando asi la resistencia de la velocidad y del flujo.
3.7.1.2.  Turbidez.

Con ayuda de un turbidimetro se determiné la turbidez del néctar de Mocambo en
donde se tomd 3 microlitros de muestra de néctar con ayuda de una pipeta y se titulé hasta

el tener el dato final.
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3.7.1.3.  Acidez

Se determino con ayuda del método de acidez titulable se tomd 2 ml de muestra de
néctar con ayuda de una pipeta volumétrica tamafio 10 con ayuda de un matraz (Erlenmeyer)
por consiguiente se afiadio entre 2 a 3 gotas del indicador como fenolftaleina y se titulo con
una solucion de hidréxido de sodio al 0.1 hasta poder saber el cambio de coloracion; estos
resultados que se van a encontrar se tuvieron en relacion con la normativa (NTE INEN 2337,
2008).
3.7.1.4. pH.

Se determino segun la metodologia descrita por lanormativa (NTE INEN 0389 2013)
con la ayuda de un pH Metro el cual se tom6 50 ml de la muestra a analizar en un vaso de
precipitacion estéril por lo consiguiente se introdujo los electrodos en la muestra

experimental durante 60s para obtener con la lectura de pH por cada repeticion.

3.715.  Microbiologica.
Se realiz6 el conteo microbiano si es apto para el consumo humano segln la
normativa vigente de néctares pasteurizados para ver cual presenta mejor tratamiento. Se

analizo E. coli, presentes en el néctar, analisis de Mohos y levaduras.

3.7.16. °Brix.

Se procedi6 a medir los solidos solubles del néctar de cacao Mocambo para ver cuél presenta

mejor tratamiento.

3.7.1.7.  Colorimetria.

Se realizo el andlisis mediante un colorimetro al néctar de cacao Mocambo el cual se
va introdujo 50 ml de muestra en un vaso de precipitacion en donde se establecio las
condiciones de simulacion de las fuentes de luz mediante la definicion de iluminantes,
constituidos por emisores fisicos de luz, de modo que influyen en la sensacion visual del

color y dependi6 del espectro de dicha fuente la calidad de observacién del color.

3.7.1.8.  AnAlisis sensorial.

Para conocer la capacidad sensorial del néctar 20 panelistas semi — entrenados con
énfasis en los parametros dulzor acidez apariencia, y el nivel de aceptabilidad respecto al

dulzor
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3.7.2. Diagrama de flujo.

Figura 2: Diagrama de flujo de la elaboracion de néctar de pulpa de cacao.
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Nota. En la figura 3 se visualiza el proceso de elaboracién de un néctar a partir de mucilago

de Cacao.

Elaborado por: Arrunategui,A.2023
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3.7.3. Descripcién del proceso.

3.7.3.1.  Elaboracion de un néctar.
Para la elaboracion de calidad del néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor
hump & Bonpl. L) es de vital importancia considerar las BPM de las primeras instancias de

la obtencidn de las materias primas hasta el producto terminado.

La recoleccion adecuada de las mazorcas de cacao, libre de enfermedades y sin dafios fisicos
externos que afecten la calidad del producto a elaborar, lo que ayud6 a obtener un néctar de
excelente calidad, ademas de caracteristicas organolépticas aceptable para el consumidor, la
mazorca de cacao debe estar relativamente con una buena maduracion para que no se vea
afectado en el producto final por motivo de que en mazorcas en una etapa fisiologica no

madurada no existe una presencia de mucilago.

Durante la etapa de postcosecha se procede a extraer los granos de cacao de la
mazorca, este es el primer control para evitar alguna contaminacion que afecte al néctar, se
debe efectuar con una exhaustiva asepsia recomendando lavar previamente las mazorcas y
utilizar herramientas apropiadas limpias y desinfectadas, preferible en mesas de acero

inoxidable.

3.7.3.2.  Adecuamiento de la materia prima.

Esta fase debe comprender una higiene dptima donde se va a realizar la investigacion y
receptar de manera adecuada el mucilago, es de vital importancia tener en cuenta que un
buen manejo previo de las materias primas que se va a utilizar e instrumentos tendria buenos

resultados en un néctar de excelente calidad.

» Despulpado.
En esta etapa se procedi6 a separar el mucilago de cacao de las almendras y de la placenta

de manera inocua.

» Tamizado.
El cual se utilizd para separar cualquier impureza o agente externo que afecte a la

formulacion o producto final en el néctar.
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> Mezclado.

Posterior a la obtencion de la pulpa del mucilago se mezcld los ingredientes segun la
formulacion, este apartado se realizd con la utilizacion de una licuadora industrial.

» Pasteurizacion.

Se procedi6 a escoger este método de conservacion alimentaria por motivo de los agentes
microbioldgicos evitando la presencia (Saccharomyces cerevisiae) por motivo que este
organismo es termo resistente en el néctar, se aplicd pasteurizacién de manera moderada a
todos los tratamientos a una temperatura de 75 °C con una duracion de 10 minutos sin afectar

su calidad organoléptica.

> Envasado.

Para esta parte se lo realizd en una temperatura caliente en envases de vidrio de 250 ml, de

manera que exista un vacio.

> Enfriado.

Posterior al envasado se enfrid los envases con hielo, por un lapso de 5 minutos.

> Almacenamiento.

Se almacen0 los envases con contenido, en una refrigeracion 4°C.

3.73.3.  Formulacion en relaciéon pulpa-agua para la elaboraciéon de un néctar del
mucilago de Cacao Mocambo.

Tabla 4: Formulacion del 25% de Mucilago con CMC.

Ingredientes Porcentaje %
Mucilago 25,00%
Azlcar 15,00%
CMC 0,012%
Agua 59,99%
Total 100%
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Tabla 5: Formulacion del 50% de mucilago con CMC.

Ingredientes Porcentaje %
Mucilago 50,00%
Azlcar 16,00%
CMC 0,012%
Agua 33,99%
Total 100%

Tabla 6: Formulacion del 100% de mucilago con CMC.

Ingredientes Porcentaje %
Mucilago 83,19%
Azlcar 16,8%
CMC 0,012%
Total 100%

Tabla 7: Formulacién del 25 % sin CMC.

Ingredientes Porcentaje %
Mucilago 25,00%
Azlcar 15,00%
Agua 60,00%
Total 100%

Tabla 8: Formulacién del 50% sin CMC.

Ingredientes Porcentaje %
Mucilago 50,00%
Azlcar 16,00%
Agua 34,00%
Total 100%

Tabla 9: Formulacion del 100% sin CMC.

Ingredientes Porcentaje %
Mucilago 83,80%
Azlcar 16,20%
Total 100%
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3.8. Recursos Humanos.

Para la obtencion de esta investigacion se cuenta con el siguiente recurso humano:
- Ing. Jaime Fabian Vera Chang M.Sc.: Director de investigacion
- Ing. Luis Humberto Vasquez Cortez: Cotutor de la tesis

- Estudiante Arrunategui Jacome Andrea Dayanara: Autora de Tesis.

3.8.1. Materia prima.

- Mucilago de cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

3.8.2. Materiales y equipos.
3.8.2.1.  Materiales del laboratorio

- Cajas Petri

- Vasos de precipitacion

- Tubos dedilucion

- Matraz

- Mechero

- Pinzas metélicas

- Embudo

- Bureta

- Puntas de micropipeta (2-2000p) (5-50001)

3.8.2.2. Equipos.
- Balanza
- pH metro
- Brixémetro
- Placa agitadora
- Contador de colonias
- Esterilizador
- Cabina Ultravioleta
- Incubadora

- Autoclave



3.8.2.3.  Reactivos.
Agar
Alcohol
Aguadestilada
Fenolftaleina

Hidroxido de sodio
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Variables fisicoquimicas.

En la tabla 10 se observa los dos factores de estudio en cuestion a las variables
fisicoquimicas, como Factor A (Mucilago de Cacao Mocambo ) (25, 50 , 100%) y Factor
B (Estabilizante) con CMC y sin CMC , teniendo en cuenta que en las variables estudiadas
de Factor A y B ,si existié diferencia estadistica significativa en la probabilidad de Tukey
(p< 0,05), teniendo como resultado en el Factor A (Mucilago ) , una concentracion de 25 %
en donde el mejor tratamiento presenta una viscosidad de 86,34 , turbidez 58,53 , °Brix de
15,22 , pH de 3,77 y una acidez titulable de 0,55 y en el Factor B (Estabilizante) presenta
una viscosidad 397,88, turbidez 105,45, °Brix 13,41 ,pH 3,61y una acidez titulable de 0,44.
Burgos et al., (2019) comprobaron mediante las variables estudiadas fisicoquimicas que
influye de manera significativa la concentracion del mucilago, donde indican que de acuerdo

con el porcentaje van a tener variaciones.

Tabla 10: Efecto simple del Facto A y Factor B de variables fisicoquimicas.

Factor A (Mucilago) Viscosidad Turbidez °Brix pH Acidez titulable
25% 86,34 a 5853 b 1522 a 3,77 c 0,55 a
50% 392,46 b 136,86 a 1587 a 3,92 b 0,44 b
100% 799,61 c 140,03 a 1543 ab 4,05 a 0,55 a

Factor B (Estabilizante ) Viscosidad Turbidez °Brix pH Acidez titulable
CMC 397,88 a 10545 a 1341 b 361 b 0,44 b
Sin método 454,39 a 11816 a 1760 a 421 a 0,58 a

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arrunategui, A.2023.

En la tabla 11 se observa la interaccion que existe en el factor AxB en las variables
fisicoquimicas, donde se puede visualizar diferencia estadistica significativa en la
probabilidad de Tukey (p< 0,05), donde el mejor tratamiento es el MOfi0 con 25% de
mucilago de Cacao Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) con CMC, teniendo
asi en la variable de viscosidad 69,92 una turbidez 54,37, °Brix de 13,23, pH de 3,45y una
acidez titulable de 0,42.

Los autores Vasquez & Medina, (2010) realizaron un néctar donde encontraron una
viscosidad de 1,125 hasta 1,890. En una investigacion realizada en mucilago de cacao por
Loor & Zambrano, (2020),encontraron en la variable de turbidez valores relativamente

bajos, es decir la pulpa de los néctares contenia poca viscosidad y densidad inferior a la
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encontrada por la presente investigacion. Cardenas et al., (2022) indica que el mucilago
contiene solidos solubles que varian desde 12 — 20 °Brix, de igual manera indica que los
solidos solubles empiezan a disminuir debido a que durante la fermentacion por accién de
las levaduras y microorganismos tiende a perder todo contenido de grados brix.

Los autores Mendoza et al., (2020) en la investigacion realizada por dichos autores
encontraron un pH de 7 el cual es superior a los encontrados en la presente investigacion.
los autores Rojas & Rojas, (2019), mencionan que los datos encontrados fueron 0,32 y
mencionan que la acidez es la que ocasiona problemas de acido volatiles y no volatiles, por

lo cual una baja acidez serd més favorable para el néctar de pulpa de cacao.

Tabla 11: Interaccion del factor AxB en variables fisicoquimicas.

N° Tratamiento Viscosidad Turbidez °Brix pH tgjli:kflz
1 MOFi0 69,92 c 54,37 b 1323 a 345 e 0,42 b
2 Mog1 102,77 c 62,68 b 1720 b 409 b 0,68 a
3 M1fio 308,67 bc 108,81 ab 13,63 b 3,62 d 0,45 b
4 M1gl 476,25 b 164,92 ab 18,10 a 422 a 0,42 b
5 M2fi0 815,05 a 153,17 a 13,37 b 3,77 ¢ 0,45 b
6 M2g1 784,17 a 126,88 a 1750 a 4,33 a 0,64 a
V% 22,72 25,56 2,2 1,12 8,83
Promedio 426,14 111,81 15,51 3,91 0,51

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

Elaborado por: Arrunategui, A.2023.

4.1.1. Variable de Colorimetria

En la tabla 12 se observa los dos factores de estudio en cuestion a la variable de colorimetria
como también el Factor A (Mucilago de Cacao Mocambo ) (25, 50 , 100%) y Factor B
(Estabilizante) con CMC vy sin CMC , teniendo en cuenta que en las variables estudiadas
no existié diferencia estadistica significativa en la probabilidad de Tukey (p< 0,05), por
este motivo el Factor A tuvo como mejor tratamiento, una Luminosidad (L) de 38,24, una
saturacion (a) de-7,81 y un tono (b) -11,62, y en el Factor B (Estabilizante ), Luminosidad
(L) de 38,38, una saturacion (a) de -7,71 y un tono (b) -11,82. Talens, (2017) indica que las
coordenadas de color de Cielab con respecto (luminosidad), a*que representa los valores
rojos (positivos) y verdes negativos y b* que indica el color amarillo cuales son (valores

positivos) o azul que presenta (valores negativos) en cuanto a la muestra analizar.
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Tabla 12: Efecto simple del Factor A y Factor B de la variable de colorimetria.

Factor A ( Mucilago) L a b
25% 38,24 a -7,81 a -11,62 a
50% 3739 a  -765 a  -7,83 a
100% 38,89 a -7,57 a -11,93 a

Factor B ( Estabilizante) L a b
CMC 38,38 a -7,71 a -11,82 a
Sin método 37,97 a -7,64 a -9,10 a

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: Arrunétegui, A.2023.

En la tabla 13 se observa la interaccion que existe en el factor AxB en la variable de
colorimetria, donde se puede visualizar que no existié diferencia estadistica significativa
en la probabilidad de Tukey (p< 0,05).

Duefias-rivadeneira et al., (2008) en su investigacion sobre la elaboracion de un néctar a
base de mucilago de cacao, encontrd los siguientes valores L(23,42a) a*(-1,66a) b*(7,67);
en la comparacion de las autoras se puede identificar que existe variabilidad entre la variedad

de cacao y muestras de experimento.

Tabla 13: Interaccion del Factor AxB en variable de colorimetria.

N° Tratamiento L a b
1 MOfi0 37,46 a -7,85 a -11,65 a
2 Mog1 39,01 a -7,78 a -11,58 a
3 M1fi0 38,73 a -7,69 a -11,85 a
4 M1gl 36,05 a -7,61 a -3,82 a
5 M2fi0 38,94 a -7,61 a -11,96 a
6 M2g1 38,85 a -7,53 a -11,90 a
V% 3,51 2,34 52,06
Promedio 38,17 -7,68 -10,46

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

Elaborado por: Arrunategui, A.2023.
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4.5. Andlisis Sensorial en el Néctar de mucilago de Cacao Mocambo.

4.5.1. Prueba hedodnica
Olor.

Para conocer la aceptabilidad de los aspectos organolépticos del néctar de Cacao Mocambo
con ayuda de 20 panelistas semientrenado realizaron la catacion, con respecto a la figura 2;
El mejor tratamiento fue (MOfi0) correspondiente al 25% con mucilago de cacao y CMC ,
esto se debe que a menor concentracion tenga el néctar su olor sera mas agradable al

consumidor.

Buste & Zambrano, (2017) detallan de forma clara la calificacion realizada por los jueces
donde indican que, para el atributo de olor, los resultados obtenidos desde el punto de vista

sensorial garantizan su aceptabilidad y buena calidad del producto para ser consumido.

Figura 3: Prueba Heddnica de Olor.

Olor
MOfi0(25%)
14
M2g1(100%) > 12 MOg1(25%)
8
> A 44
me disgusta
ni me gusta ni me disgusta
me gusta 3 2
6 6
2 12
M2fi0(100%) 11 M1fi0(50%)
8
10
M1g1(50%)

Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1gl: 50% de mucilago de Cacao sin CMC, M2fi0
100% de mucilago de Cacao con CMC, M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por: Arrunategui,A.2023



Textura.

Para determinar el pardmetro de textura del néctar de Theobroma Bicolor, con ayuda de 20

panelistas semientrenados realizaron una catacién, con respecto a la figura 3; podemos

visualizar que el mejor tratamiento fue MOfi0 (Mucilago de Theobroma Bicolor al 25%

con CMC ) ,debido a que tenia una concentracion baja lo cual no es tan viscoso. Segun

Reichenbach et al., 2019) el néctar realizado contenia una textura viscosa muy alta ,misma

que para los resultados encontrados en la investigacion muestra cierta similitud.

Figura 4: Prueba heddnica de textura.
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Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1gl: 50% de mucilago de Cacao sin CMC, M2fi0

: 100% de mucilago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por: Arrunategui,A.2023
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Color

Con respecto al parametro de color del néctar de Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L, se
puede visualizar en la figura 5; podemos visualizar que el mejor tratamiento fue MOfi0
(Mucilago al 25% con CMC), dondeel color que tuvo se debe a la concentracion de mucilago
, a mayor mucilago de cacao el color se va a incrementar.

Arciniega & Espinoza, (2020) Manifiestan que el mucilago de cacao posee caracteristicas
fisicoquimicas excepcionales que le confieren propiedades sensoriales como sabor y aroma
agradables, lo que quiere decir que al contener esta formulacion una alta proporcion de este
liquido constituye una alta concentracion de su sabor natural caracteristico, lo que lo hace

muy perceptible en el sentido del gusto del consumidor.

Figura 5:Prueba heddnica de color.

Color
MOFi0(25%)
10
9
M2g1(100%) 19 MOg1(25%)
8 1 8 8
me disgusta > 4
ni me gusta ni me disgusta
me gusta 2 1 3
2 8
17
M2fi0(100%) 6 9 M1fi0(50%)
12
M1g1(50%)

Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucilago de Cacao sin CMC, M2fi0 :
100% de mucilago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por: Arrunategui,A.2023
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Sabor.

Con respecto a la aceptabilidad de los aspectos sensorial del néctar de Theobroma Bicolor
hump & Bonpl. L, con ayuda de 20 panelistas semientrenados realizaron una catacion, con
énfasis en los parametros de sabor, en el grafico 5; podemos visualizar que el mejor
tratamiento fue MOfi0 (Mucilago de Theobroma Bicolor al 25% con CMC), en donde el
sabor va a variar de acuerdo con el porcentaje de mucilago que se le agregue. Segun Bances
& Florencio, (2020) mencionan que el sabor es el atributo méas apreciado en un alimento, en
donde una de las cuestiones fundamentales para el area de alimentos es la relacion entre la

calidad percibida por el consumidor .

Figura 6:Prueba Hedonica de sabor.
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Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1g1: 50% de mucilago de Cacao sin CMC, M2fi0
: 100% de mucilago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por: Arrunategui,A.2023
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Aceptabilidad.

En cuanto a los parametros de aceptabilidad, con respecto a la figura 7; podemos visualizar
que el mejor tratamiento fue MOfi0 con 25% de mucilagoy CMC, en donde debido a la baja
concentracion de mucilago que tiene no va a ver tanta variabilidad en el olor, color , sabor y

textura por este motivo siendo més aceptable para el consumidor.

Mufioz et al., (2020) mediante una prueba heddnica aplicada a 40 panelistas
indicaron que las propiedades del mucilago del cacao fueron importantes para el uso de los
residuos agroindustriales, misma vez que dentro de los tratamientos obtenidos en la prueba

de color, olor, sabor y aceptabilidad del néctar de mucilago de cacao.

Figura 7:Prueba Hedonica de Aceptabilidad.
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Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1gl: 50% de mucilago de Cacao sin CMC,

M2fi0:100% de mucilago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por: Arrunategui, A.2023
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4.5.2. Perfil Sensorial

Color.

En cuanto al perfil sensorial de los aspectos de aceptabilidad del néctar de Theobroma
Bicolor, con ayuda de 20 penalista semientrenado realizaron una catacion, con énfasis en el
pardmetro de color, con respecto a la figura 8; el mejor tratamiento fue M0g1 (Mucilago del
Theobroma Bicolor al 25% con CMC), por lo tanto, su coloracién varia de acuerdo con su

concentracién de mucilago de cacao teniendo un color amarillo canario.

Villanueva & Villar, (2022) Evaluaron el perfil sensorial donde pudieron observar
que existe una tendencia similar percibida por los panelistas a través de la evaluacion, la gran

mayoria de néctares presenta esa misma coloracion.

Figura 8:Perfil sensorial de Color.
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Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0:50% de mucilago de Cacaocon CMC, g1: 50% demucilago de Cacaosin CMC, M2fi0:100%
de mucilago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por : Arrunategui,A.2023.
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Aspecto.

Con respecto al aspecto del néctar de Theobroma Bicolor, se realizd una prueba de
aceptabilidad con ayuda de 20 penalista semientrenado con respecto a la figura 9; podemos
visualizar que el tratamiento que el mejor tratamiento fue M0gl (Mucilago del Theobroma
Bicolor hump & Bonpl. L, al 25% con CMC), en donde su aspecto sera mas claro esto es
debido a que tiene una concentracion con un porcentaje bajo. Loor, (2022) Indica que
mediante esta prueba heddnica se determina el deterioro fisico y el color, principalmente. A
través de este sentido se percibe las propiedades sensoriales externas de los productos
alimenticios.

Figura 9:Perfil Sensorial de aspecto.
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Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1l: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1gl: 50% de mucilago de Cacao sin CMC,
M2fi0:100% de mucilago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por : Arrunategui,A.2023
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Olor.

Se puede visualizar en la figura 10; que el mejor tratamiento que se obtuvo fue M0Ogl
(Mucilago del Theobroma Bicolor al 25% con el conservante CMC), en donde el panel de
catacion de acuerdo con su percepcion indicaron que tiene un olor suave , el motivo de esto

es por la baja concentracion que tuvo ese tratamiento.

Segun Guerrero, (2020) propone que las pruebas de perfil sensorial, nos permite evaluar
los atributos de un producto alimenticio como el olor y de esta manera valorar su aceptacion
por parte de los consumidores ,obteniendo una percepcion de olores liberadas por el néctar ,
en la evaluacion de olor es muy importante que no haya contaminacion de un olor con otro

, por lo tanto el néctar debera mantenerse en recipientes cerrados.

Figura 10:Perfil Sensorial de Olor.
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Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1l: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1gl: 50% de mucilago de Cacao sin CMC,
M2fi0:100% de mucilago de Cacao con CMC, M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por: Arrunategui,A.2023.
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Textura.

De acuerdo con el aspecto del néctar de Theobroma Bicolor, se realizé una prueba de textura
con ayuda de 20 penalistas semientrenados con respecto a la figura 11; podemos visualizar
que el mejor fue MOg1 (Mucilago del Theobroma Bicolor al 25% con CMC), por este motivo
al usar un porcentaje de mucilago mas bajo, se tuvo como resultado ante el panel de catacion
una textura ligera. Segun Largo & Yugcha, (2016) indican que la diferencia de los valores
obtenidos radica principalmente en la cantidad de mucilago de cacao que se empled, debido
a qué al tener un mayor contenido de agua, la cantidad de mucilago no fue tan alto. Sin
embargo, mencionan que en el Ecuador no existe un parametro dentro de la norma especifica

para elaboracion néctares de mucilago de cacao.

Figura 11: Perfil Sensorial de textura.
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Nota. MOfi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1gl: 50% de mucilago de Cacao sin CMC,
M2fi0:100% de mucilago de Cacao con CMC , M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por: Arrunategui, A.2023



Aroma.

En la figura 12; podemos visualizar que el mejor tratamiento fue con el cédigo MOgl
(Mucilago del Theobroma Bicolor al 25% con CMC ) , en donde los 20 panelistas
semientrenado indicaron que el aroma es floral debido a que presenta un porcentaje de
concentracion de mucilago minimo, donde se debe tener en cuenta que a mayor porcentaje

de mucilago el aroma serd ms cercano al cacao Mocambo.

Segln Garcés, (2021) indica que el aroma obtenido en su investigacion corresponde a frutas
de cacao, esto se debe al uso adecuado de los ingredientes ya que las temperaturas juegan un
papel importante el cual nos permite conservar las caracteristicas y aromas naturales de los

ingredientes a usar.

Figura 12:Perfil sensorial de aroma.
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Nota.MO0fi0: 25% de mucilago de Cacao con CMC, M0g1l: 25% de mucilago de Cacao sin CMC,
M1fi0: 50% de mucilago de Cacao con CMC, M1gl: 50% de mucilago de Cacao sin CMC,
M2fi0:100% de mucilago de Cacao con CMC, M2g1: 100% de mucilago de Cacao sin CMC.

Elaborado por: Arrunategui,A.2023
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4.6. Andlisis Microbioldgicos en los tratamientos.

4.6.1. Analisis E. coli en el néctar de cacao Mocambo.

Se observo que no hubo presencia de cantidades de Unidades de formadores de colonia E.
Coli en cuanto al crecimiento microbioldgico en el néctar a base de mucilago de Theobroma
Bicolor hump & Bonpl. L. Esto se ajusta a lo determinado de la Norma NTE INEN 2337,
(2008) por motivo que esta por debajo de lo estipulado en la normativa que establece como
limites permisibles los valores inferiores a 3 UFC mL-1, por lo tanto es un producto libre de

microorganismos que afecten a la calidad del néctar.

Figura 13:Andlisis Microbiologico de E. coli.

Nota. En la figura 13 se puede observar el analisis microbioldgico de (E.coli) a los tratamientos

estudiados en el néctar de mucilago.

4.7. Mohos y levaduras.

En cuanto al analisis de mohos y levaduras se pude determinar que no se presentd un
crecimiento microbiolégico fuera de los rangos permisibles a la normativa INEN 2
3337:2008 lo que significa que los néctares elaborados en la presente investigacion son

seguros para el consumo humano.

TRAT Medias n E.E
T6 10,00 3 0,17 a
T1 9,67 3 0,17 a
T5 9,67 3 0,17 a
T4 5,00 3 0,17 b
T2 0,00 3 0,17 o
T3 0,00 3 0,17 c

Medias con una letra comuin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Figura 14:Analisis de microbiol6gico de Mohosy Levaduras.

Nota. En la figura 14 se puede observar el analisis microbiolégico de mohosy levaduras a los
tratamientos estudiados en el néctar de mucilago.
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CAPITULO V.
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1. Conclusiones.

- Se determino la calidad microbiologica del néctar de mucilago de cacao Mocambo
(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L), en donde el mejor tratamiento fue MOfiO el

cual cumple con los pardmetros establecidos en la Norma INEN 2337;2008.

- Se realizaron los analisis de las propiedades fisicas del néctar de mucilago de Cacao
Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)en donde el mejor tratamiento fue
MOfi0 con una concentracion de mucilago del 25% con CMC, teniendo un color

uniforme y un olor caracteristico del Cacao.

- Se identificaron las variables quimicas en cuanto al néctar del mucilago de cacao
Mocambo (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) en donde el M0fiO guarda relacion
con la Normativa INEN 2337:2008.

- Se realizaron pruebas sensoriales del néctar de mucilago de cacao Mocambo

(Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L) donde se comprobé la aceptabilidad del

mejor tratamiento, siendo asi el MOfi0 al 25% de mucilago con CMC.
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5.2. Recomendaciones

El mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)debe ser aprovechado
inmediatamente después de la cosecha, para evitar que aparezcan caracteristicas de

descomposicion.

En la elaboracion del néctar, la materia prima (Cacao Theobroma Bicolor hump &
Bonpl. L) debe encontrarse en su estado de madurez, libre de golpes, enfermedades

0 contaminacion por mohos.

Tener en cuenta el proceso de enfriado rapidamente, para conservar su calidad y
asegurar la formacién del vacio, por ende, al enfriarse el producto, ocurre la
contraccion del néctar dentro del envase (formando al vacio), lo que representa el

factor mas importante para la conservacion del producto.
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CAPITULO VII.
ANEXOS



A continuacion, se puede evidenciar los Andeva correspondientes a la investigacion de las
variables de estudio: viscosidad, turbidez, Brix, pH, acidez , colorimetria.

Viscosidad

Anexo 1 : Cuadros mediosparaelandlisis de varianzade la variablede estudio fisicade viscosidad
para la obtencion de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

Fuente de variacion Suma de Grados de  Cuadrado F.Calculado p-valor
Cuadrados libertad Medio

Tratamientos 15,36 S 316326,27 33,74 <0,0001
Factor A (Mucilago) 1536455,75 2 768228,87 81,94 <0,0001
Factor B(Estabilizante) 14373,60 1 14373,60 1,53 0,2393
Factor
A(Mucﬂago)*Factor 30802,01 2 15401,01 1,64 0,2341
(Estabilizante)
Error 112502,62 12 9375,22
TOTAL 1694133,98 17

Turbidez

Anexo 2: Cuadrosmedios para el analisis de varianza de la variable de estudio fisica de viscosidad
para la obtencion de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L)

Fuente de variacion Suma de Gradosde  Cuadrado Medio  F.Calculado p-valor
Cuadrado libertad

Tratamientos 31440,19 5 6288,04 7,69 0,0019
Factor A (Mucilago) 25578,28 2 12789,14 15,63 0,0005
Factor B(Estabilizante) 727,33 1 727,33 0,89 0,3643
FactorA(Mucilago)*Fa  5134,58 2 2567,29 3,14 0,0801
ctor B (Estabilizante)
Error 9816,68 12 818,06
TOTAL 41256,87 17
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Acidez

Anexo 3: Cuadros medios para el analisis de varianza de la variable de estudio quimica de acidez
para la obtencion de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

Fuente de variacion Suma de Grados de Cuadrado F.Calculado p-valor
Cuadrados libertad Medio

Tratamientos 0,21 5 0,04 20,14 <0,0001

Factor A (Mucilago) 0,05 2 0,02 12,80 0,0011

Factor B(Estabilizante) 0,08 1 0,08 40,56 <0,0001

FactorA(Mucilago)*Fa 0,07 2 0,03 17,27 0,0003

ctor B (Estabilizante)

Error 0,02 12 0,002

TOTAL 0,23 17

pH

Anexo 4: Cuadros medios para el andlisis de varianza de la variable deestudio quimicade pH para
la obtencidn de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

Fuente de variacion Suma de Grados de Cuadrado F.Calculad p-valor
Cuadrado libertad Medio 0
S
Tratamientos 1,87 5 0,37 193,97 <0,0001
Factor A (Mucilago) 0,24 2 0,12 61,82 <0,0001
Factor 1,63 1 1,63 843,46 <0,0001
B(Estabilizante)
FactorA(Mucilago)* 0,01 2 2,7E-03 1,39 0,2873
Factor B
(Estabilizante)
Error 0,02 12 1,9E-03
TOTAL 1,89 17
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‘Brix

Anexo 5: Cuadros medios parael analisis de varianza de la variable de estudio quimica de grados
brix para la obtencion de un néctar de mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

Fuente de variacion Suma de Grados Cuadrado F.Calculado p-valor

Cuadrado de Medio

S libertad

Tratamientos 80,47 5 16,09 137,95 <0,0001
Factor A (Mucilago) 1,31 2 0,66 5,63 0,0188
Factor 78,96 1 78,96 676,80 <0,0001
B(Estabilizante)
FactorA(Mucilago)* 0,19 2 0,10 0,83 0,4583
Factor B

(Estabilizante)

Error 1,40 12 0,12
TOTAL 81,87 17
Colorimetria

Anexo 6: Cuadros medios de la variable de estudio fisica de Colorimetria caracteristica
(L), para la obtencién de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump &
Bonpl. L).

L

Fuente de variacion Suma de Grados de  Cuadrado F.Calculado p-valor
Cuadrados libertad Medio

Tratamientos 21,16 5 4,23 2,36 0,1033
Factor A (Mucilago) 6,78 2 3,39 1,89 0,1928
Factor 0,74 1 0,74 0,42 0,5313
B(Estabilizante)
FactorA(Mucilago)*Fa 13,63 2 6,81 3,80 0,0525
ctor B (Estabilizante)
Error 21,49 12 1,79
TOTAL 42,65 17
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Anexo 7:Cuadros mediosde la variable de estudio fisica de Colorimetria caracteristica (a), para la
obtencidn de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma Bicolor hump & Bonpl. L).

Fuente de variacion Suma de Grados de Cuadrado Medio  F.Calculado p-valor
Cuadrados libertad

Tratamientos 0,20738 5 1,28695 1,28695 0,3318

Factor A (Mucilago) 0,18458 2 0,09229 2,86364 0,0962

Factor 0,02276 1 0,02276 0,70609 0,4172

B(Estabilizante)

FactorA(Mucilago)* 0,00004 2 0,00002 0,00069 0,9993

Factor B

(Estabilizante)

Error 0,38673 12 0,03223

TOTAL 0,59411 17

Anexo 8:Cuadros medios para el analisis de varianza de la variable de estudio fisica de
Colorimetria caracteristica (b), para la obtencién de un néctar del mucilago de cacao (Theobroma
Bicolor hump & Bonpl. L).

Fuente de variacion Sumade Grados Cuadrad F.Calcula p-valor
Cuadrad de 0 Medio do
0S libertad

Tratamientos 159,20 5 31,84 1,07 0,4219
Factor A (Mucilago) 62,46 2 31,23 1,05 0,3789
Factor
B(Estabilizante) 33,35 1 33,35 1,12 0,3098
FactorA(Mucilago)*Fa
ctor B (Estabilizante) 63,39 2 31,69 1,07 0,3740
Error 355,84 12 29,65
TOTAL 515,04 17
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Anexo 9: Trabajo de Investigacion.

Pesado del mucilago de cacao

Muestras codificadas del néctar

Proceso de pesado del Agar MaCckonkey
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Medio de cultivo de Agar MaCconkey para

determinarE. coli

Medio de cultivo Agar papa dextrosa (PDA), para

determinar Mohosy levaduras.

Proceso de esterilizacion de cajas Petri, Tubos de

dilucion.

CajasPetri esterilizadas
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©O Al QUAB CAMERA, ™

Proceso detoma de muestra del néctarde Mocambo

i
@0 REDMI NOTE . !
OO ALQUADE 4

Muestra centrifugada

Proceso de codificacion de muestras del néctar de

cacao Mocambo

@O REDMI NOTE 9S
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QO Al QUAD CAMERA
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Proceso desembradoen las cajas Petri

Codificacién de las cajaspetri

| @0 ReomiNoTE 9s
OO a1 QUAD CAMERA

CajasPetri listas para entrara la incubadora

@O REDMI NOTE 95
©O Al QUAD CAMERA

Contando lasUFC

LAY

Proceso de determinacién del °Brix del néctar de

cacao Mocambo

Proceso de acidez titulable
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Proceso de Viscosidad

Proceso de Turbidez

Determinacion del analisis colorimétrico del néctar

de Mocambo.

Pruebas sensoriales a los estudiantes de 8vo

semestre de la UTEQ
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Anexo 10 Perfil Sensorial

PERFIL SENSORIAL DEL NECTAR DE MUCILAGO DE CACAQ
MOCAMBO

Nombre: Edad:

Inztrocciones:

* Para 2l perfil sensonal de aste producto, por favor cologue 2l codigo d= cada una
de las muestras en los casilleros.

*  FEvalus las muestras de izquisrda a derecha y marque con una (%) las caracteristicas
qua deseriban major a los atributos de cada muestra.

*  Para evaluar ol zabor, fome agua antes v antre cada mmestra.

Atributo Alternativas Codigo

1 Lemon (Lamon)

2 Canary
Color Yellow( Amanllo
canario)

3 Daffiodil{parciso )

4 Sunshime(Tuz

solar)

Gold (dorada )

Atributo Alternativas Cadigo

Claro

Opace

Muy opaco

Acpecto Satinado

Ly | | ]

_]?rj]]ame_

Atributo Alternativas Codigo

Moy hizero

Ligero

Mormal

Taxhma Wiscoso

[ I [ e

Moy Viscoso

Atributo Alternativaz Codigo

Artificial

Floral

Silvastre

Frutal

[ [ Y ey

Mncilage de
Mlocambao

Obzervaciomss:

Gracias Por su colaboracidn
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Anexo 11. Certificado de laboratorio Técnica de Manabi

serren
-
.
*
Teasens

FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE

Cliente Andrea Dayanara Arrunategui Jicome | Fecha de recibido: 05/01/2023
Fecha de andlisis: 05/01/2023
Fecha de reporte: 30/01/2023

Direccién Quevedo

Teléfono 0982498169

Muestra Bebidas

Cantidad recibida 200 mL / muestra

Realizar un andlisis —Fisicoquimico a
siae Proan bebidas Representante de los
Objetivo del anilisis Laboratorios de Ia FCZ - LAB
Autorizado y revisado

Muestra Turbidez Viscosidad
NTU cP

MOFIO0 25% 3360 68,7

MOG1 25% 9170 102,65
MOSi2 25% 7065 104.45
MI1Fi0 50 % 9267.,5 383.7
MI1GI 50% 19400 299,78
MI1G2 50% 17425 546,5
M2Fi0 100% 16200 757,35
M2G1 100% 11050 516,2
M2Si2 100% 16630 990,25
MOFIO 25% 6380 65.9

MOG1 25% 14200 131,85
MOSi2 25% 6310 102,75
MI1Fi0 50 % 15100 297,6
MI1GI 50% 13700 284,1

M1G2 50% 15500 466,55
M2Fi0 100% 18800 9294
M2G1 100% 11600 506,25
M2Si2 100% 8985 608,35
MOFI0 25% 6570 75,15
MOG1 25% 7895 125,45
MOSi2 25% 5430 101,1

MIFi0 50 % 8275 2447
MIGI 50% 10250 277,65
MIG2 50% 16550 415,7
M2Fi0 100% 10950 7584
M2G1 100% 12350 480,1

M2Si2 100% 12450 753,9

Método: Instrumental / Turbidimetro, Viscosimetro rotacional




seenen
esnnen

.' -
Thaat

FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Andrea Dayanara Arrunategui Jaicome | Fecha de recibido: 05/01/2023
Fecha de andlisis: 05/01/2023
Fecha de reporte: 30/01/2023
Direccion Quevedo
Teléfono 0982498169
Muestra Bebidas
Cantidad recibida 200 mL / muestra
Realizar un andlisis —Fisicoquimico a
Objetivo del andlisis bebidas R it oy O
Autorizado y revisado
Muestra *L *a *h
MOFIO 25% 38475 -7,99 -9,905
MOGI 25% 39,09 -1,775 -11,445
MOSi2 25% 39,015 -7,79 -11,555
MI1Fi0 50 % 38,63 -7.68 -12,325
MIGI 50% 38,51 -1,735 -11,815
M1G2 50% 38,83 -1,745 -11,57
M2Fi0 100% 38,675 -7.415 -12,255
M2G1 100% 39,035 -7,335 -11,49
M2Si2 100% 38,9 -7,665 -12,185
MOFIO 25% 39,075 -7.86 -11,56
MOG! 25% 39,255 -7,79 -11,59
MOSi2 25% 39,00 -0.03 -11,615
MI1Fi0 50 % 38,995 -7,.695 -11,505
MI1GI 50% 34,48 -7.58 -11,61
MI1G2 50% 38,715 -7.46 -11,645
M2Fi0 100% 3941 -7,365 -11,7
M2G1 100% 34,66 -7,305 -11,725
M2Si2 100% 38.92 -1.7 -11.46
MOFIO 25% 34,855 -7.69 -11.58
MOG1 25% 39,225 -7,79 -11,715
MOSi2 25% 39.18 -7.96 -11.7
MIFi0 50 % 38,58 -7.695 -12,025
MIGI 50% 38,91 -7,59 -11,97
M1G2 50% 37,625 -7,595 -11,585
M2Fi0 100% 38,735 -7,555 -11,965
M2G1 100% 39,175 -7,565 -12,05
M2Si2 100% 38,73 -7,24 -12,05

Meétodo: Instrumental /Colorimetro
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Anexo 12. Normativas INEN para néctares

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Quita - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

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

Primera Edicién

FRLUT JUICE, PUREES, CONCENTRATES, NECTAR AND BEVERAGE. EPECIFICATIONS

First Edition
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Morma Téonica JUGE0E, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN

Ecuatoriana MECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 2 3372008
Voluntaria REQUISITOS. 0pE-12
1. OBJETO

1.1 E=la norma eslablecs [os requisilos que deben cumplhin los juges, pulpas, concentrados, néclanes,
bebidas de frutas y vegelales.

2. ALCAMCE

2.1 Es=la noema se aplica & los producios procesados que sa expenden para consume direclo; no se
aplica a los concenlrados que son ullizados como malera prima an las industrias.,

3. DEFINICIOMNES

3.1 Juge (zume) de fruta.- Es e producto liquido sin fermentar pero susceptible de fermentascion,
ablenide per procedimsentos teenalbgicos sdecuados. conlorme a pricteas comectas de fabrcacsdn,
pmmdenta de la [ﬂ"-l'-." comeslible de frilas en buen estado, debsdamenie maduras ¥ fregcas o, &
patir de frulss conservadas per medios MNsicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es o produclo camoss y comestible de la frula sin femmentar pero
susceplible de fermentacion, cblenide por procesas lecnaldgicas adecuados por ejemplo, entre olros:
tamizande, iiwanda o desmenuzanda, conforme & buenas prachicas de manulaciura; a parlir de ka
parte comeslible v sin aliminas & jugo, de Inlas enleras o paladas en buen eslado, debidamenie
maduras o, a panin de frulas conservadas por medos ligess.

3.3 Jujo [Fumo) concentrads de fruta - Es e preducts obberide & part e jugs de fruta (definide
en 3.1), al que s le ha eliminado Tisicamenbe una pane del agua en una canbidad suficiente para
elevar s sobdes sohubles [° Brix) en, al menos, un 50% mas que &l valor Brix establecido para o
juge de ka s,

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta. Es e preducls (Sefinido en 3.2) obberido medisnte 1a
eliminacion Tisica de parte del sguea conterida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concenirade edulcorado.- Es e producto definide en 3.3 y 3.4 al que =& le ha
aficonads edulcoranies para sed recomslituide a un néclar o bebida, & grado de concenlbracion
dependerd de los velimenes de agiea a ser adicionados para su reconsbiueion y que eumpla con log
resjUisilos de la tabla 1, & & numeral 5.4.1

3.6 Méctar de fruta- Es e producio pulposo o no pulposa sin fermentar, pero susceplible de
lemmnentacion, oblenide de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concenirados o sin concentrar o la
mezels de dslos, provenianles e una o mas Trukas con agua & ingrediantes endulzames o ra.

3.7 Bebida de fruta- Es & producto sin fermentar, pero lanmentable, oblenids de la dlucion del
jups o pulpa de frula, concenliados o Sin CONCANIFEr o 18 mezda de &S108, provenienlas de una o
s fruias con agua, ingredienies endulzanies y obos adiivos penmilidos.
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4.4 mem-m:tmdahm eatar Bhies de maaclos o 808 reslos, Brvas o hoevos o s mesimios.
4.5 Los preductos pueden llevar en suspension parle de la pulpa del fruto finamenle dividida.

4.8 No s permile ka adicién de colorantes artificisles v aromatizantes [eon excepeidn de lo indcado
en 4.7y 4.9), ni e olras sustancas que disminuyan ka cabidad del producta, modiliquen su naturaleza
o den mayor valor que e real,

4.7 Unicarente & las bebidas de fruta s& pueden adicionar coloranies, aromalizantes, sabonzantes y
oires adifivos lecnoldgicaments necesarios para su elaboracitn establecidos en ka NTE INEN 2 OT4.

4.8 Como acidiicanie podrd adicionarse jugo de Bmdn o de lima o ambos hasia un equivalente de
3 gl eornd Ackdo citrico anhido.

4.8 Se permile ka restibucdn de los componentas volatiles naturales, perdidos duranbe oS proceses
de exiraccitn, condenitracion y ratamienios Danmicos de conSend &Eon, Con arimas naturales.

4.10 S permile wlilizar &cide ascorbics comd antiaxidanta an limiles maximos de 400 mgikg.

411 Se puede adicionar enzimas y olros adilives lecnoldgicamente necesanos para el
ienlo de o8 productos, aprobados en la NTE INEM 2 074, Codex Alimentario, o FOA @ &n
alras deposiciones legales viganles,

4.12 Se permite la adiccidn de los edulcoranies aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en olras dispesicones legales vigentes.

4.13 56k a bos néclares de frula pusden afiadirse mied de abeja Wo arbcares derivados de frulas.

4.14 Se pueden adecionss vilaminas y manerales de acuerdo con o establecido en la NTE INEM
1334.7 y &n |as olres deposiciones |agales vigenbes.

4.15 La conservacion del producio por medios lisicos puede realizarse por procesos bérmicos:
pasieurizacion, esberilizacion, relrigeracion, congelacidn y obras mélodos adecuados para ese fin; 52
excluye |a radiacion onizanbe.

4.16 La consendacdn de los productos por medios quimscos pusds realizars mediante |a adicdn de
las suslandas indicadas an la tabla 15 de la NTE INEN 2 0T4.

41T Los productos conservados por medios quimicos deben sef somelidos 8 procasos tEmmicos.

4.1B Se permite la mezcla de una o mas varedades de frutas, para alaborar estos producos v &
conenido de sblides solubles (“Brix), serd ponderads al aporte de cada frula presente.

4.19 Puede afadirse jugo sblenide de la mandarina Cilrue retiewsats yio hibrides al jugo de naranja
en una cantidad gue no exceda del 10% de stlidos solubles respects del total de sdlidos salubles del
jupe de naranja.

4.20 Puede afisdirse jugo de limon (Cirug fman (L) Burm. § Cltrus imonum Fissa) o jugo de ma
{Citrug suranfifolis {Christm.), o ambes, al juge de futa hasta 3 gl de equivalente de acide eitfico
anhidro para fines de acidificacion a jugoes no endul Zados.

4.21 Puede afiadies jugo de limén o jugo de lima, o ambes, hasta 5 gl de equivalents de Acido
elirien anhidro a néclares de frutas.

4.22 Puede afiadirse al jugo de lomale [Lycopersicuwm escuentum L) sal y especias asi como
hieshas aromalicas (y sus exlracios raturabes).
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4.23 Se permite la adicitn de didxide de carbono, mayor a 2 g, para que al products ss o
mﬁdnmmgﬂﬂﬁmﬂ-ﬂ.

424 A |as bebidas de frulas cuande e les adicione gas carbdnico se las considerard bebidas
gasessas y deberdn cumplin los requisiles de la NTE INEN 1 101,

5. REQLISITOS
5.1 Requisitos especificos para los juges y pulpas de frutas

§.1.1 El jugo puede ser turbio, clare o claificade y debe lener |as carselerislicas sensoriales propias
de la frula de la cual procede.

5.1.2 La pulpa debe tener ks caracteriafcas sensoriales propias de |a fruta de |a cual procade.
§5.1.3 El ugo y la pulpa debe esla exenlo dé olores o sabomes exlrafios u objelables.

§.1.4 Requisios fgico- quimics

5141 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo & las normas beenicas ecuatoianas
cormespondienies, daben cumplir con s especificacones establecidas en ka labla 1.

5.2 Requigitos especificos para los néctares de frutas

§5.2.1 El méctar F!.Eﬂﬂ Sar lumbio o dars o darifcado ¥ debe tener las caracledislicas sansoriakes
propias de ka fruta o frulas de las gue procede.

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores exirafios U objelables.
5.2.3 Requisiios Msico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de Trula debe lener un pH menor a 4,5 (determinado segon NTE INEM 383).

§5.2.3.2 El contendo minimo de sdlidos salubles ("Bric) presanies en e néclar debe cormasponder al
riinimG de aporte de jugs o pulpa, refando an la tabia 2 de 13 pressnbe nomma.
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TABLA 1. Especificaciones para los juges o pulpas de fruta

FREUT&A Nombne Botanico Edlidos Solubles ©
i T
NTE INEN 380
Aperria Majphigia so &0
Abancoaque (Damasoa) Pronus armersaca L 11,6
Arandana Waccimum myrtilus L 10,0
{miriio) Waooimum corpmbosum L
W ooimim angustiioiem

Arani Eugenia sipiata 4B
Babam Carca pantagana Heib =A
Banana Musa, spo 21,0
Boraja Haorgjoa spp r.0
Carambola {Grosslla china ) Averriroa caramboia 50
Claudia cruela Prunus domastice L 12,0
Loco (1) Cocos nucifers L 3,0
Comm  (2) Cocos nuci=ra L 4.0
Duwrazno {Meloooban) Pronus pérsica L 9,0
Frubila Fragara =op &0
Frambue=a roja Roubux idesus L. L]
Frambuesa n=gra Ruhus oocidentals L. 11,0
Guardbana Ancna muvicatas L 11,0
Guayaba Pridium puajava L. 5.0
Kran Acbnide dedciosa a0
Lricia L doi chinenss 11.0
Lima Cidrus auranfiais 4 &
Limadn Cidrus bman L 4.6
Mardanra Cidrus redicuiata 10,0
kango Mangiera indica L 11.0
Manzana AMalus domastica Borkh 6,0
Maracuya (Parciiia) Passiffors aduls Sims 12,0
Maranon Anacardium conidentais L. 11,6
kelon Cucurmis msio L 50
Mara Rubuz oo, 5,0
HNararga Cius snnenos =50
Maranjilla [Lulg) Salanum QuiiDanss &0
Paparya {Lachosal) Lanca papays 8.0
Pera Pyrus communs L 10,0
Pria Ananas comosus L. 10,0
Sancia Citrudius stz Thunkb i 0
Tamarindo Tamarmdus ndica L. 10"
Tomate de arbol Cryphomandra bataces LM k]
Tiomade L yoopersicum escieniam L 45
Toronja [Pomedo) Cirus paradisd an
Lia Wilis 500 11,0

pulpa.

Lt ot ]

aTE e T F IR LT

En grados Brix a 20 “C (con exdusicn de acicar)

{1)] Esle producio s& conoos oMo " agua te cood o cual B exdrae direclamiente del frufo sin expramir ka
(2) Es la emuisian exiraida del endospsrma (almendra) maduro del cooo, con o Sn adician de agua de

*  Pama extraer &l jugo del tamanndo debs hacérssio en exiraccidn acuosa, o cual baja & contenido de
salidos solubiles desde B0 “Brix, gws = su Bnx natural, hasta bos 18 "Brix en el esdracto

HOTE 1. Para las e G Mo 5o SNHoushinan o b tebla of minid o grados Brid serd o B bl jugo o pulpa obisds
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TABLA 4. Requigites microbialogicos para los producios pasteurizados

n [1al M [ = Mébtodds de EMESEV
Colilormes NMFicm” 3 < 3 - ] MTE INEN 15256
Colilormes Tecales NMPICm 3 < 3 — ] MTE INEM 1525-8
Feceenio esiandar en placa REP 3 <10 10 1 MTE INEM 15255
UFCem”
Recuenio de monos y levaduras 3 <10 10 i MNTE INEM 1523-10
(=TT
En damde:
MMF = nimen mds probable
UFC = unidades formadosas de colonias
urP = unSdades Dropes eonas
fi = niEmemn de unidades
m = mnivel de aceptacihn
M = nivel de rechaze
[ = nismero de unidades permitidas entre m y M

§5.5.4 Los productos envasados asdéplicaments deben cumpli con esterlidad comercial de acuerdo

ala NTE IMEM 2 335

5.6 Contaminaniss

5.6.1 Los limiles maximos de contaminanies no daben sugearar bo establecido en ka labla 5

TABLA E. Limites maxirmos de contaminanies

Limite maximo Métade de
ENSAYO

Arsénico, As mo/kn 0.2 NTE INEN 260
Caobie, Cu mahs 5.0 NTE INEM 270
Eatafio, Sn mo/kn ° 200 NTE INEM 365
Zirse, Zn rra'ky 5.0 NTE INEM 330
Heerro, Fe g 15.0 NTE INEN 400
Ploms, Pk maks 0,05 NTE INEM 271
Patulira (en jugo de manzara)™_ mokg 50 ACAC 40.7.01
Suma ge Cu, Zn, Fe Z0

En &l profucio eqvASats en recp anles eslanados
La pabulina &= una micaloxing Tormada por una lasona hemiacetalica, producida par
espacios del génen Aspengilus, Pericillim y Byssodam ye.

5.7 Reguisilos Complementarios

5.7.1 El espacio Ebre tendrd como valor maximo &l 10 % del volumen folal ded envasa (ver NTE

INEM 384 )

§.7.2 El vatit relendo a la pressdn abmoalésica nommal, medids a 20 “C, no debe ser menar de 320
hPa (250 ren Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los anvases

metalicos. (ver NTE INEN 382).
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FRUTA Mombre Botinico ¥ Aparte de jugos | Sdlidos Solubles "l
dé frufla Minima NTE INEMN
JE0
Ausarpla Malphiga 8p 25 1.5
Albari cogue Frunus armaniaca L 40 4.8
(Damasco)
ArGndane [l ) Vacoimum myviilue L. 40 d.0
Vacoimum carymbodarm L.
Vaecimium angushifialiiam
Arard Elyema stipitara = =
Babaco Canics paniagons Hedll 25 1.25
Barains Musa app 25 5 25
Barajo Bovoica Spp 25 1.75
e Bl ) G cdia Averhod carambals 25 1,25
ihina
Clauidia canuela Prunus dovmashica L. 50 8.0
Caed (1) Coacos Aucliera L. 25 1,25
Coon (Z) Cocog aucilfera L. 25 1,0
Dwirarms (Melsoaldn) | Frunus pdvsica L. 40 3.8
F nuiilla Fragaris sop 40 2.4
Frarmbisess roga Fubiig daedis L. 40 2.8
Frambuesa negra Rubiig occhkdaniais L. 25 2,75
Guandliana Anang muicala L. 25 2,75
Guayabia Paigiurm guaisvs L 25 1.25
i Actinigia delicioss - -
Libeh il cfunerrsis 20 2,24
Lirma Cifrue auraniifolia 25 1,13
Lirmndin Cifruig fimoe L 25 1,13
hiandarins Cifrug reficulsis 50 5.0
hAarps Mangifers indics L 25 2,73
Marnzana Malus gameshca Barkh 50 3.0
Maracuyd |[Parchila) Passiffiova aaulls Sams * i
Marafidn Anacanium occidanlale L. 25 2 B8
=T CLICLTIE ek L. a5 1,75
Mara Rubrs spp 30 1,8
Maramnja Cifrue shnsnsis 50 4.5
Maranjilla (Lula) Sodanumm quiltanss i i
PHE!H !LEL-"'HEI'&&| CEankes CAna S 25 20
Pera PyTus commis L. 40 4.0
Pifia AREnas comosus L 40 4,0
Sandia Citrulig Jansiue Thunb 40 2.4
T armarindo Tamannous indica L i '
Toarabe de dial Cyphomandrs bafacag 25 2,0
Tormabe [ propersicum esculenium L 50 2,25
Tomnga (Fomela) Cifvuis pargcisd 50 4.0
Lhva Vilis son 50 5.5
Liros
= Al conlensdo de 25 -
FlLi DE O anoima
Fusesrie
= Baja amdaz | bajo 50 -
conlenido da
FlLi O O ANOima
b & mwedio

Elininla SCited | 13 Camledind SuTesorls para g T i Se CRET TR Tk 10,5 [Tl ik 2 )

- En jjreedces B o J0°C oo ascheshin o e |
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6. INSPECCION
8.1 Muestres, El muesiieo debe realizarse de scusrds a la MTE INEN 378,
6.2 Aceptacion o Recharn. Se aceplan los producios si cumplan oon ks requisios establecidos
B Esla norma, caso conlrano 2e rechaza,
7. ENVASADD Y EMBALADD

7.1 El malerial de envase debe ser resishents a la accidn del produchs y no debe alberar las
caracierislicas ded mismao.

7.2 Los producios ss daben envasar en recpienles que assguren su inlegridad & higiene duranle &
almacenamienls, Iransporie y axpendio.

7.3 Los emvases meldlcos deben cumplir con la NTE INEN 180, Codex Alimerntanna y FON.

8. ROTULADOD

E.1 El rolulade debe cumplir oon los requisios establecides an la NTE INEMN 1 334-1 ¥ 1 334-2 y an
olras disposiciones legales viganies.

8.2 En el rollado debs eatar daramente ndcada |a forma de reoormslituir @l produscto.

B.3 Mo debe lener leyendas de sgnificads ambigus, ni deseripeitn de caraclesisticas del producte
que no puedan se comprobadas.
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5.3 Reguisitos especificos para los juges y pulpas concentradas.

531 El pugo concenirado puede ser urbie, dare o clarficado y debe jener s carachenisioas
sansofiales propias de ka frula de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concenirada debe lener las caractanisfeas sansorisles propias de ka fruta de |a cual
proceds.

5.3.3 El jugoy pulpa concentrado, con apdcar o no, debe esiar exento de olores o sabores extrafios
u objelables.

5.3.4 El contensdo de stlidos sabubles ("Brix a 20 "C con exdusion de anicar) en el jugo concenirado
BErA pod lo menas, un 50% mas gue & conlenido de salidos solubles en & jugo anginal (Ver labla 1
de esla norma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

54.1 En las bebsdas el aporte de frula no podrd ser inferior al 10 % mdm, con excepcdn del apore
de las frutas de alla acdez [acidez superior al 1,00 mgM00 o’ expresado como Acido cltico
anhitdne) que lendan w aporte minimo gl 5% mim

S54.2 ElpH serd infefor a 4,5 {delesminado sapin NTE INEM 355)

5.4.3 Los grados brix de la bebsda serdn proporccnales al aporie de frula, con excusion del azlcar
aftadida.

5.5 Requisitos microbiolégicos

551 El producto debe estar exenls de baclerias paldgenss, loxnas y de cualquier olfo
FiGToonganisme causanbe de |a descomposicidn del producio.

§.52 El produclo debe estar exenbo de loda suslancia orginada por microorganismos y gue
represariien un reses para b sald.

553 El| producto debs cumplir con o8 requisitos micnabeol dgicos establecidos en ka tabla 3, tabla 4,
o con & mirmeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbiolagicos para preducios congelados

n m M (v Métoda de ensayo
Calilaimmes MMPerm” 3 =3 - i} NTE INEM 1528-8
Caolilarmes fecales NMPicm” 3 3 . 1] MNTE INEM 1528-8
Recuerto de esporas costidium 3 <0 - i} MNTE INEM 1529-18
sullilo reducioras UFClem®
Fecuenln astbndar en placa REP 3 1,0x10° 1,010 1 MNTE INEM 1528-5
UFClem®
Recuaenio de mohos y levaduras 3 1,0x10° 1,010 1 NTE IMEM 1528-10
UP! em’
" Pora procectes eniakaos
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APENDICE Z

Z1 DOCUMENTOS HORMATIVOS & CONSULTAR

Momma Técnca Ecualoriana NTE INEN 180:15932

Momma Técnca Ecualoriana NTE INEN 269:1579

Momma Técnca Ecuatoriana NTE INENW 2701878

Momma Técnca Ecuatoriana NTE INENW 271:1878

Momma Técnca Ecuatoriana NTE INENW 3T8:1878
Momma Técnica Ecualoriana MTE INEN 380:1888

Monmma Técnca Ecuaioriana NTE INEN 385:1979

Momma Técnca Ecualoriana NTE INEN 369:1888

Momma Técnca Ecuatoriana NTE INEN 384:1888

Envasas melaficos de sefadt harmafico pars
alimening y babidas Ao carbonatadas. Requisitos
Congsensas Iﬂ'm!fﬂhﬂ. Dalarminaciin el
conlenids de arsénico

Congsn/as H'm!!ﬂhﬂ. Drelermiaacian el
contents de cobre

Conesn/as H'm!!ﬂhﬂ. Drelermaacian el
contenits de plema
C:munmmmmmm

Conservas wegelales. Delemminacidn de soldos
sniuhie. Mélada refractameétncs

Congensas u'uga!aln. Dralerminsciin el
conlends de esfans

Conservas vepelsias, Determinacidn de s
concentraciin del b hidedgens [aH)

Conservas vegelaes. Dalarminacion del vailmean
BCLEats por & produch

Monma Téecnica Ecusioriana NTE INEN 389:1978 Conssrvas vegefaiss. Delermiiscidn del

Monma Técnica Ecusioriana NTE INEN 4D0:1979

Mormma Técnica Ecuaiorana NTE INEN 13534-1:2000 Rolulsds de producine almenficos para consumo
humano. Fade 1. Requisins

Momma Técnca Ecualonana NTE INEN 1334-2:2000 Roluisdn de producing aimenficios para coisumo
humano. Fade 2. Rolksan aufdcions. Requisios

Mormma Técnca Ecualoriana NTE INEN 1528-5:159 Candred  microbisidgico de o8  alimenfos.
Dalarminacidn Jdall Aumero de mMicroorpantsmos
asralvos mesdfiios REF

Mormma Técnica Ecualoriana NTE INEN 1529-6:1930 Condred  microhioidgico de  jog  alimenfos.

COrIThas par s Momca del Ameann mas
probabie
Morma Tecrsca Ecusloriana NTE INEN 1529-8:1200  Condrad de os  aimentos.

Determinacin  de  conformes  fecales
ascherichia ol

Contred  microbiologico  de  jos  alimenfos.
Delerminacidn  del nomero de mohos
levaduras viables

Conirel  microbicigico  de  jos  aimenios.
Cizstrigium perfiingens. Recosnlo en lubo por

Mormma Técnca Ecualoriana NTE INEN 1528-10:1996

Momma Técnca Ecualoriana NTE INEN 1523-18:1358

sEmive &n mass

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 20741998 Adivos slimeniados parmilidos pars consumo
humang. Listas postivas Requistos

ADAL 40.7.01 Patuin i Apple  juiee.  Thin  layer
Cromatagraphic Method 974,18 18th  Edition
2005

Pragrama cenjunts FACUOMS CODEX ALIMEMTARIUS Velumen 2 Residues de plaguicidas en jos

akmanios.

EDA Parl 193, Toleranoes for pesticides in jood. Administered by ervironmerntal proleclion agency.
Principios de Busnas prachcas de manulaciira.
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Momma Téonica oblgalonia Micaraglense, NTON 03 043 - 03 Momma de aspesificacionas de
ASCIENSS, jUgos ¥ Bahises A0 cArbORAracas Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Administraion FOW Part 148 Last updated: July 27,
2005

CODIG0 ALIMENTARID ARGENMTIMNG Capililo XN Adiculo 1040 - (Res 23067, 11.10.88) hasta
Anticula 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actualizado al 2003

Reglamenin Sanitario de los Alimenios de Chile [aciualizade a agosio del 20D8) TITULD X001 DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JMEO0S DE FRUTA ¥ HORTALIZAS ¥ AGUAS ENVASADAS
Parals | Se las bebidas analcohdlicas ARTICULD 4B0, Santiaga, 2006

Programa Conjunte FADVOMS Noma general del Codex para 2umos (jugos) y néclanes de frofas
(CODEX STAN 247-2005)

Programa conjunts FACIOMS General Standard for Tood addifives Codex Stan 182.1995 (Rev. G-
2005)
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Documenta: TITULD: JUGOES, PU
MTE IMEN 2 337 FRUTAS., MNECTAR

LFAS DE FRUTAS, CONCENTRADDS DE  Cidiga:
E5 DE FRITAS Y VEGETALES. AL Q203465

REQUISITOS.
ORIGIMAL: REWVISION:
Fecha de miciacion del astuda: Fecha de aprobacidn anterior por Consejo Dirsslive
2005 Ofcializacion con & Caracter de  Dblgalona por

Acierdo Mo de
pulblicado en & Registre Oficial Mo, de

Fecha de nicacion del ashuda

Fechas de consulla pablca: de

Subcomilé Técnica: Jugos

Fecha de miciacion: 2005-12-14 Fecha de aprobacidn: 2006-07-19

Integranias ded Subcomilé Técnico:

NOMBRES:

Ing. Juan José Vaca (Presidants)
Dira. Mayra Manzo

Dra. Loyie Triana

Dira. Mayra LLagunds

Ing. Clara Benavides

Ing. Julic Yanez

Ing. Jezabel Caceres

Ing. Duleinea Villena

Dr. Danied Pazmifia

Dra. Alexandra LE'.II'.'I_llﬂr

Dr. Mares Debesa

Ing. Ana Cormea

Econ,. Lesnands Tosoams

Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lofena VASguez

Dra. Janed Cordava

Ing. Maria E. Davalos |Secretaria Téenica)

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Produel Services Ecuader
Instilulo Macional de Higiene, Guayasquil
Insbituiln Macional de Higiene, Guaysquil
Insiluile Macional de Higiene, Quits
SUMESA

QUICORNAC

Colegio de Ingeneros de Alimenos
Colegio de Ingeneros de Alimenos
DFA [Meatié — Fonberra)

INDUQUITO

LEENRIKE FROZEN FOOD

MICIP

CAPEIPI

PLANHOF A

MESTLE

Particular

INEM - Regional Chimboraze

Oires tramites: Esla norma anula a las NTE IMEN 432, 433, 434, 435, 436, 437 y 2 208,

El Dareciorso del INEN aprobd esie proyecio de norma en sesidn de 2080328

Oificializada coma: Woluniasia
Regisino Oficial Mo, 480 de  2008-12-17

Por Resolucion Mo, 074-2008 de 2008-05-19
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