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RESUMEN

La presente investigacion evalla el proceso de elaboraciébn de una bebida de
extracto de (Daucus carota) zanahoria utilizando distintas concentraciones de
extracto de (Citrus sinensis) naranja, (Citrus paradisis) toronja y (Citrus reticulada)

mandarina como potenciadores de sabor y antioxidantes.

La fase experimental se realizo en el laboratorio de Bromatologia de la Universidad
Técnica Estatal De Quevedo en el que se planted 18 tratamientos con 2 repeticiones
considerando como factores: A extractos de citricos (naranja, toronja y mandarina),
B extracto de zanahoria en distintas combinaciones (60:40, 50:50, 40:60) y C
estabilizantes (CMC y gelatina sin sabor). Los cuales se les determiné analisis
fisicos-quimicos: pH, °Brix, densidad, acidez y microbiolégicos (mohos y levadura 'y
Escherichia coli), determinando el contenido de vitamina C al mejor tratamiento en
el laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad Multianalytica. Cia Ltda. en la
ciudad de Quito, con la finalidad de observar si existe o no diferencia entre los

niveles de los tratamientos estudiados.

En el andlisis estadistico con un disefio completamente al azar (DCA) en un arreglo
factorial de blogues AxBXC con 2 repeticiones Para el andlisis de datos se empled

el paquete estadistico StatGraphics Centuridn de la Universidad de Massachusetts.

En cuanto a los factores A, B y C se concluye que existio diferencia significativa en
relacion a pH, acidez, densidad, ° Brix, microbiologica de Escherichia coli, mohos y
levaduras. En rendimiento se obtuvo como producto final 66.4% de néctar de

zanahoria en combinacion de extracto de naranja.

Por lo tanto recomienda la utilizacién de los extractos de zanahoria en un 60% en

relacion al 40% de naranjay CMC
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SUMARY

The present investigation there evaluates the process of production of a drink of
extract of (cheeky Daucus) carrot using different concentrations of extract of (Citrus
sinensis) orange, (Citrus paradisis) grapefruit and (Citrus reticulada) mandarin as

potenciadores of flavor and antirust.

The phase experimental phase was realized in Bromatologia's laboratory of the
Technical State University Of Quevedo in the one that appeared 18 treatments with
2 repetitions considering as factors: A extracts of citrus fruits (orange, grapefruit and
mandarin), B extract of carrot in different combinations (60:40, 50:50, 40:60) and C
estabilizantes (CMC and gelatine without flavor) Which they analysis decided
physicists - chemists: pH, °Brix, density, acidity and microbiological (mildews and
yeast and Escherichia coli), determining the content of vitamin C to the best
treatment in the laboratory of Analysis and Qualit insurance Multianalytica. Cia Ltda.
in the city of Quito, with the purpose of observing if it exists or does not differs

between the levels of the studied treatments.

In the statistical analysis with a design completely at random (DCA) in an
arrangement factorial of blocks AxBxC with 2 repetitions For the analysis of
information used the statistical package StatGraphics Centurién of the University of

Massachusetts.

In all that the factor To, B and C one concludes that significant difference existed in
relation to pH, acidity, density, °Brix, microbiological of Escherichia coli, mildews and
yeasts. In performance there was obtained as final product 66.4 % of nectar of carrot

in combination of extract of orange.

Therefore it recommends the utilization of the extracts of carrot in 60 % in relation to

40 % of orange and CMC (carboxi methyl cellulose) as estabilizante.
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1. MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. Introduccidn

1.1.1. Antecedentes

El néctar es un producto constituido por el jugo y la pulpa de fruta, estos deben ser
libres de materia y sabores extrafios, poseen color uniforme y olor semejante al de
la respectiva fruta, (Chanin Cafiizares, Bonafine, Laverde, Rodriguez, & Mendez
Natera, 2009).

Los néctares de frutas presentan una serie de ventajas, tales como la posibilidad de
combinar diferentes aromas y sabores, mas la suma de componentes

nutricionalmente diferentes, (Akira, Silveria, Cardoso, & Ferreira, 2004).

Estudios epidemiologicos han asociado el alto consumo de carotenoides con la
reduccion en la incidencia de enfermedades cardiovasculares y del cancer, (Micozzi,
Beecher , Taylor, & Khachik, 1990); (Jacobs, 1993).

El nivel de estos nutrimentos es, en contraste con otras defensas antioxidantes,

determinado por su presencia en la dieta, (Industria Alimenticia, 1998).

Ademas de su alto contenido de carotenoides, las zanahorias son altas en fibra

dietética, (Englyst & Cummings, 1988).

La principal fuente de antioxidantes naturales son las frutas y vegetales los cuales
contienen compuestos fendlicos en abundancia. Estos compuestos estan
estrechamente asociados con el color y sabor de los alimentos de origen vegetal,
asi como con su calidad nutricional por sus propiedades antioxidantes

comprobados, (Martinez Valverde, Periego, & Ros, 2000).



La vitamina C y los carotenoides, por ejemplo, parecen jugar un papel importante
en la prevencion o retardo de las principales enfermedades degenerativas como el
cancer, las enfermedades cardiovasculares y cataratas mediante la neutralizacion

de procesos oxidativos, (Girard & Mazza, 1998).

Este trabajo tiene como finalidad investigar las caracteristicas fisico-quimicas y
microbiologicas que presenta el néctar de =zanahoria utilizando distintas
concentraciones de extracto de naranja, toronja y mandarina como potenciadores

de sabor y antioxidantes.

1.1.2. Problematizacion

Diagnostico

La provincia de Los Rios cuenta con una considerable produccién de citricos como
En el Ecuador se procesan pulpas concentradas y néctares como: manzana,
maracuyd, durazno, pifia, naranja, toronja y mandarina. Estas frutas citricas se
comercializan solamente en mercados locales y nacionales, es decir sin darle un
debido tratamiento que alargue su tiempo de vida atil ain mas considerando la
iniciativa de realizar una mezcla con otros productos para mejorar sus propiedades
como por ejemplo con el zumo de zanahoria por sus altos contenidos de
carotenoides, (Girard & Mazza, 1998).

Estas luego de ser tratadas térmicamente, son procesadas en forma de néctares o
congeladas y almacenadas, teniendo asi la posibilidad de poder contar con un stock
de materia prima sobre todo en épocas de escasez, asi la produccion es constante
durante todo el afo, (Neyra Rapray, Poma Calderon, Retis Landauro, & Rondan
Llacma, 2013).



Formulacion del problema.

¢, Como influye la combinacion de distintas concentraciones de extracto de naranja,
toronja y mandarina en el proceso de elaboracion de una bebida de extracto de
zanahoria como potenciadores de sabor y antioxidantes?

Sistematizacion del problema.

La alta demanda de citricos y la falta industrializacién es el principal problema que
se presenta por lo que generar iniciativa de combinar estos zumos criticos con un
vegetal de alta viabilidad como la zanahoria por lo que hay factores que pueden

influir en su proceso de elaboracion.

La utilizacién de la materia prima adecuada puede influir en la calidad del producto
final. Como también los °Brix y el pH de los citricos son parametros que van a jugar

un papel muy importante en la obtencién del néctar como beneficio final.

1.1.3. Justificacion

El consumo de frutas en la dieta humana es importante por el aporte de vitaminas,
minerales, fibra, agua y otros nutrientes, ademas de la satisfaccion de consumir un
producto de caracteristicas sensoriales tan variadas y agradables, (Camacho,
2009).

Uno de los problemas principales en el Ecuador es la demanda de diversos citricos
por tal motivo se realizo esta investigacion ya que pretende darle valor agregado a
los citricos de nuestra localidad,los cuales aportan nutrientes a los consumidores,
en lo que es importante no solo consumirla directamente sino industrializarlos en

diversos productos como lo es el néctar combinandolo con La zanahoria ya que es



una hortaliza muy apreciada en la actualidad e importante en la alimentacion

humana, ya que es fuente de las vitaminas A, B y C, asi como de caroteno.

Estudios epidemiologicos han asociado el alto consumo de carotenoides con la
reduccion en la incidencia de enfermedades cardiovasculares y del cancer, (Micozzi,
Beecher , Taylor, & Khachik, 1990); (Jacobs, 1993).

El nivel de estos nutrimentos es, en contraste con otras defensas antioxidantes,

determinado por su presencia en la dieta, (Industria Alimenticia, 1998).

Ademas de su alto contenido de carotenoides, las zanahorias son altas en fibra

dietética, (Englyst & Cummings, 1988).

Las exigencias de los mercados lo que buscan son productos ricos en valor nutritivo,
y se realiz6 este estudio con el fin de conocer el aprovechamiento de nuestras frutas

citricas y el aporte del extracto de zanahoria.

Por lo tanto cabe indicar que la presente investigacion, es evaluar del proceso de
elaboracion de néctar de zanahoria se le realizara estudios con el fin de conocer las
proporciones adecuadas de los extractos que se va a utilizar en la formulacién y asi
presentar al mercado un néctar que cumpla con todas las exigencias y calidad

requerida.



1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo General:

Evaluar el proceso de elaboracion de una bebida de extracto de (Daucus carota)
zanahoria utilizando distintas concentraciones de extracto de (Citrus sinensis)
naranja, (Citrus paradisis) toronja y (Citrus reticulada) mandarina como

potenciadores de sabor y antioxidantes.

1.2.2. Objetivos Especificos:

= Establecer las caracteristicas del néctar de zanahoria al combinar con tres frutas

de alto contenido de acidez (naranja, mandarina y toronja).

= Determinar la relacion optima del extractos de zanahoria y citricos (Naranja,
mandarina o toronja), (60:40, 50:50, 40:60).

= Valorar dos tipos de estabilizantes (CMC) y gelatina sin sabor en la elaboracion

de néctar de zanahoria y citricos.



1.3. Hipotesis
1.3.1. Hipotesis Nula

Ho: La combinacion de tres zumos de frutas con un alto contenido de acidez
(naranja, mandarina y toronja) no influyen en las caracteristicas del néctar de

zanahoria.

Ho: Las diferentes relaciones de los extractos de (naranja, mandarina y toronja) no
influye la elaboracién del néctar de zanahoria.

Ho: Los tipos de estabilizantes aplicados no influyen en la elaboracién de zumo de

zanahoria y citricos.

1.3.2. Hipotesis alternativa

Ha: La combinacion de tres frutas con un alto contenido de acidez (extractos de

naranja, mandarinay toronja) influyen en las caracteristicas del néctar de zanahoria.

Ha: Las diferentes relaciones de los extractos de (naranja, mandarina y toronja)

influye la elaboracion del néctar de zanahoria.

Ha: Los tipos de estabilizantes aplicados influyen en la elaboracion de zumo de

zanahoria y citricos.



1.4. Variables de Estudio

Indicadores

Analisis microbioldgicos:

e Mohos y levaduras
e Escherichia coli

Andlisis fisicos- quimicos

e Ph

e Acidez

e Densidad

e °Brix

¢ Vitamina C (al mejor tratamiento)



CAPITULO I



2. MARCO TEORICO

2.1. Fundamentacion Teoérica

2.1.1. Néctar

El néctar es una bebida natural que se prepara a partir de pulpa de fruta, natural o
concentrada; agua, azucar, conservante y en algunos casos un acido organico como
el acido citrico y un espesante. Algunos fabricantes utilizan también otros
compuestos como saborizantes, y vitaminas para otorgarles ventajas adicionales al
producto. Durante el proceso de elaboracion estos componentes se juntan, se
homogenizan, se les aplica un tratamiento térmico y finalmente se les envasa y
almacena convenientemente, asegurando de este modo conservacién por un

periodo de tiempo, (Livia Alejandro, 1999).

Segun el (CODEX STAN 247-2005) Por néctar de fruta se entiende el producto sin
fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo agua con o sin la adicion de
azucares, de miel y/o jarabes, y/o edulcorantes segun figuran en la Norma General
para los Aditivos Alimentarios, (Norma CODEX, 2005).

(Segun el NTE INEN 2 337) néctar de fruta Es el producto pulposo o0 no pulposo sin
fermentar, pero susceptible de fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de fruta
0 pulpa, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o

mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no, (NTE INEN 2337, 2008).

El néctar es un producto constituido por el jugo y la pulpa de fruta, estos deben ser
libres de materia y sabores extrafios, poseen color uniforme y olor semejante al de
la respectiva fruta, (Chanin Cafizares, Bonafine, Laverde, Rodriguez, & Mendez
Natera, 2009).
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2.1.1.1. Consideraciones generales

El consumo de frutas en la dieta humana es de vital importancia por el aporte de
vitaminas, minerales, fibra, agua y otros nutrientes, ademas de la satisfaccion de
consumir un producto de caracteristicas sensoriales tan variadas y agradables,
(Camacho, 2009).

Los néctares de frutas presentan una serie de ventajas, tales como la posibilidad de
combinar diferentes aromas y sabores, mas la suma de componentes

nutricionalmente diferentes, (Akira, Silveria, Cardoso, & Ferreira, 2004).

Las frutas que se emplean en la fabricacion de néctares deberan encontrarse en
estado fresco y maduro, su textura debe ser firme y no sobre maduro, es decir en
grado 6ptimo de madurez. Asi mismo, se deben tomar en cuenta los cambios que
ocurren duran te su maduracién y éstos son fisicos y quimicos, como cambios en el
color y ablandamiento de la pulpa. Estos cambios ocurren debido al cambio de
protopectina a pectina y a la accién de la enzima en las paredes celulares y el
ablandamiento de la pulpa, va asociado con la solubilidad progresiva y la
despolimerizacion de las sustancias pépticas. En la obtencion de néctares debemos
tomar muy en cuenta la presencia de enzimas en las frutas, que causan oxidacién
provocando cambios en el color y en el sabor. Esta oxidacion es tan rapida que de
ella se producen grandes pérdidas de vitamina C. Las enzimas son sustancias de
naturaleza proteica y por consiguiente al igual que el resto de las proteinas son
desnaturalizadas facilmente por accién del calor, las enzimas son por tanto muy
termolabiles y si se calientan a temperaturas de 70-80°C por 2 a 5 minutos, la
actividad de la mayoria de ellas quedan destruidas por este proceso, que
industrialmente es denominado "blanqueado”, (Akira, Silveria, Cardoso, & Ferreira,
2004).
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2.1.1.2. Caracteristicas

Los néctares de frutas deben ser libres de materia y sabores extrafios, poseen color
uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta, el contenido de azlcares debe
variar entre 13 a 18 °Brix., vigilancia del pH (generalmente por debajo de 4.5) En el
caso de que el néctar sea elaborado con dos o mas frutas, el porcentaje de solidos
solubles estara determinado por el promedio de los s6lidos solubles aportados por
las frutas, el envasado se debe hacer en caliente a una temperatura no menor de
85 grados centigrados, sellandose el envase inmediatamente constituyentes,
(Camacho, 2009).

2.1.2. La zanahoria

2.1.2.1. Origen

Los expertos diferentes respecto a la region geografica en que se originé la
zanahoria. Algunos consideran que esta especie se desarrollé en la zona europea
del mar mediterrdneo. Mientras otros consideran que lo hizo en Asia. Mas
especificamente en lo que hoy es Afganistan. En varias regiones se encuentran
zanahoria en estado silvestre. Gracias a documentos antiguos se sabe que antes
de utilizarse como alimento la zanahoria fue usada como planta medicinal, para
curar problemas digestivos y heridas. La apreciacién de la zanahoria como producto

de gran valor nutricional se debe al descubrimiento en 1919, (Payan Morales, 1995).

2.1.2.2. Generalidades

Las propiedades del jugo de zanahoria son muchas, y por eso su consumo es muy

recomendado en todo el mundo.
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La zanahoria contiene provitamina A, vitaminas B1, B2 y C, contiene también
flavonoides, y aceite esencial entre otros. Esta raiz esta principalmente
recomendada para aliviar los trastornos alimenticios de los lactantes, y en casos
donde carece la vitamina A. Se puedes consumir en zumo, rallada o picada, pero el

jugo fresco de zanahoria es muy fresco y muy nutritivo también, (Estrella, 2012).

2.1.2.3. Tabla N ° 1: Clasificacion taxon6mica

Reino: Plantae
Division: Angiospermae
Clase: Dicotiledonea
Subclase: Aspiales
Orden: Solanales
Familia: Umbeliferaceae
Genero: Daucus
Especie: Carota

Nombre binomial:

Nombre comun:

Daucus carota

Zanahoria

(Araujo, 2009).
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2.1.2.4. Tabla N ° 2: Valor nutritivo

Componente contenido
Agua (g) 88.6
Carbohidratos (g) 10.1
Lipidos (g) 0.2
Calorias (cal) 40
Vitamina A (U.I) 2.000-12.000
Vitamina B1 (mg) 0.13
Vitamina B2 (mg) 0.06
Vitamina B6 (mg) 0.19
Vitamina E (mQ) 0.45
Acido nicotinico (mg) 0.64
Potasio (mQ) 0.1

(INFOAGRO, 2008).

2.1.2.5. Variedades

Sefala que la zanahoria por ser un cultivo importante tanto en el mundo como en
otros paises, existen numerosas variedades que pueden agruparse por su color o
por el tamafo de raices: zanahorias rojas cortas: roja corta de Holanda, roja corta
parisina, roja corta temprana. Zanahorias medianas o semi largas: mediana precoz
de Guerand, mediana Nantesa o de Nantes, mediana de cartean, zanahorias largas:

largas de San Valery, larga lisa, (Abcagro, 2006).
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2.1.3. Latoronja

2.1.3.1. Origen

El pomelo no se conoce con exactitud, aunque numerosas investigaciones sefialan
gue se trata de un cruce natural entre el naranjo dulce y el pomelo (una especie

diferente) producido en Barbados, en las Indias Occidentales, (Soler, J. 2013).

2.1.3.2. Generalidades
También llamado toronja o pamplemusa pertenece al género Citrus de la familia de
las Rutaceas. Existen dos variedades muy diferenciadas. Ambas son muy

aromaticas, (Licata, 2015).

2.1.3.3. Tabla N ° 3: Clasificacion taxon6mica

Reino: Plantae
Division: Faner6gamas
Clase: Angiospermas
Subclase: Dicotiledoneas
Orden: Geraniales
Familia: Rutaceae
Subfamilia: Citroideae
Tribu: Citreae
Geénero: Citrus
Especie: C. x paradisi

(Licata, 2015).
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2.1.3.4. Tabla N ° 4 Valor nutritivo

Pomelo(100 g de
sustancia comestible)

Agua

Proteinas
Lipidos
Carbohidratos
Calorias
Vitamina A
Vitamina B1
Vitamina B6
Acido nicotinico
Acido pantoténico
Vitamina C
Sodio

Potasio

Calcio
Magnesio
Acido malico
Acido citrico

Vitamina B6

88,4 ¢
068 g
0,19
9,89

39 Kcal
80 UI
0,04 mg
0,02 mg
0,2 mg
0,25 mg

40 mg
2 mg

198 mg

17 mg

10 mg

80 mg

1460 mg
0,02 mg

(Licata, 2015).
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2.1.3.5. Variedades

e Variedad blanca o comun: su pulpa es amarilla y amargo (Duncan, Marsh
Seedless), (Licata, 2015).

e Variedad pigmentada: su pulpa es rojiza, debido a la presencia del pigmento
licopeno, y con menor acidez (Pink Marsh o Thompson, Red seedles, Burgundy,
Star Ruby), (Licata, 2015).

2.1.4. La naranja

2.1.4.1. Origen

Los citricos se originaron hace unos 20 millones de afios en el sudeste
asiatico. Desde entonces hasta ahora han sufrido numerosas modificaciones debi
das a la seleccion natural y a hibridaciones tanto naturales como producidas por el
hombre. La dispersion de los citricos desde sus lugares de origen se debi6 funda
mentalmente a los grandes movimientos migratorios: conquistas de Alejandro

Magno, expansion del Islam, cruzadas, descubrimiento de América, (Coveca, 2011).

2.1.4.2. Generalidades

La naranja es un fruto citrico de nombre cientifico Citrus sinensis, que consta de
varios carpelos o gajos facil de separar, cada uno de los cuales contiene una pulpa
de color variable entre el anaranjado y el rojo, jugosa y suculenta. Se consume como
fruta fresca, en jugos, y enlatados; igualmente se utiliza para elaborar mermeladas,
(Sagarpa, 2009).

La naranja es el fruto del naranjo dulce, arbol que pertenece al género Citrus de la
familia de las Rutaceas, muy abundantes en vitamina C, flavonoides y aceites
esenciales. El componente que mas ha dado que hablar de la naranja es su vitamina
C, ya que 100g de producto contiene hasta el 90 % de las necesidades diarias, sin
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embargo también contiene sustancias no nutritivas entre las que cabe destacar la

presencia de fitoquimicos, tales como flavonoides (con efectos antioxidante,

antiinflamatorio y antitumoral) y limonoides (anticancerigeno), (Serrano Martinez,

2013).

2.1.4.3. Tabla N° 5: Clasificacion taxondmica

Familia: Rutaceae
Género: citrus
Especie: Citrus sinensis (L.) Osb

(Licata, 2015).
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2.1.4.4. Tabla N°6: Valor nutritivo

Naranja (100 g

comestible)

Agua 87.1¢g
Proteinas 19
Lipidos 0,29
Carbohidratos 12,2 g
Calorias 49 Kcal
Vitamina A 200 UI
Vitamina B1 0,1 mg
Vitamina B6 0,03 mg
Acido nicotinico 0,2 mg
Acido pantoténico 0,2 mg
Vitamina C 50 mg
Acido citrico 980 mg
Acido oxalico 24 mg
Sodio 0,3 mg
Potasio 170 mg
Calcio 41 mg
Magnesio 10 mg
Manganeso 0,02 mg
Hierro 0,4 mg
Cobre 0,07 mg
Fésforo 8 mg
Azufre 1lg
Cloro 4 mg

(Licata, 2015).
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2.1.45. Variedades

Pueden considerarse 3 tipos variedades:

* Navel: buena presencia, frutos partenocarpicos de gran tamafio, muy precoces.
Las variedades: Navelate, Navelina, Newhall, Washington Navel, Lane Late y Tho

mpson. Se caracterizan por tener, en general, buen vigor, (Coveca, 2011).

* Blancas: dentro de este tipo destaca la Salustiana y Valencia Late (presenta fru-
tos de buena calidad con una o muy pocas semillas y de buena conservacion). Se
caracterizan por ser arboles de gran vigor, frondosos, tamafio medio a grande y
habito de crecimiento abierto, aunque tienen tendencia a producir chupones vertic

ales, muy vigorosos, en el interior de la copa, (Coveca, 2011).

* Sanguinas: variedades muy productivas, en las que la fructificacion predomina s
obre el desarrollo vegetativo. Son variedades con brotaciones cortasy los imp
edimentos en la circulacién de la savia dan lugar al endurecimiento .Destaca

variedad Sanguinelli, (Coveca, 2011).

2.1.5. Mandarina

2.1.5.1. Origen

Este citrico proviene de las zonas tropicales de Asia, especialmente de
China. También pertenece al género Citrus de la familia de las Rutaceas. Son de
menor tamafio que las naranjas, de forma mas aplastada y piel mas granulada. Su
piel se desprende con facilidad y su pulpa es muy aromatizada, ( Almela, Agusti, &
M, 2004).
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2.1.5.2. Generalidades

La mandarina es el fruto de las diferentes especies de citricos llamados
comunmente mandarino, el cual contiene mucha vitamina C, fflavonoidesy aceites
esenciales Es el citricos mas parecido a la naranja , aunque de menor tamafio, sabor
mas aromético y con mayor facilidad para quitar su piel en la mayoria de las
variedades, asi como una acidez ligeramente inferior y una mayor proporcién de

azucares simples, ( Almela, Agusti, & M, 2004).

2.1.5.3. Tabla N°7: Clasificacion Taxonémica

Familia: Rutaceae.

Subfamilia: Aurantioidea.

Geénero: Citrus

Especie: Existen numerosas especies: Citrus reticulata,

C. unshiu, C, reshni (clementinas, satsumas y

comunes).

( Almela, Agusti, & M, 2004).

21



2.1.5.4. Tabla N°8: Valor nutritivo

Mandarina(100 g de
sustancia comestible)

Agua 8749
Proteinas 0,8¢g
Lipidos 0,29
Carbonhidratos 11649
Calorias 46 Kcal
Vitamina A 420 Ul
Vitamina B1 0,07 mg
Vitamina B6 0,06 mg
Acido nicotinico 0,2 mg
Acido pantoténico 0,2 mg
Vitamina C 31 mg
Sodio 2 mg
Potasio 110 mg
Calcio 40 mg
Magnesio 11 mg

(Licata, 2015)

2.1.5.5. Variedades

a) Lainjerta.

Su principal caracteristica es su tamafo. Es grande y similar al de una naranja. Es

jugosa y se obtiene al injertar dos tipos de plantas. Se sujetan dos matas distintas
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con un plastico y en 45 dias se puede sembrar. Es usada para postres como
mermeladas, budin. Se cosecha en agosto, (Opara, 2000).

b) La verde.

Se identifica por su olor que es fuerte. Los agricultores la conocen como la hedionda.
Tiene gran cantidad de pepas. Es mediana y su pulpa tiene una tonalidad entre
amarilla y blanca. Su cascara es semi-gruesa y es menos dulce. Se usada para

preparar conservas, (Opara, 2000).

c) La manabita.

Es originario de Manabi y por eso su hombre. Su cascara es suave Y facil de pelar
y tiene sabor dulce. Su pulpa es carnosa y de color amarillo y tomate. Es bastante
apetecida en los mercados del pais por su precio y es la que mas se siembra. La
mayor cosecha se registra en mayo, (Opara, 2000).

Entre las variedades internacionales mas conocidas de mandarinas, podemos
encontrar:

a).- Satsumas (Citrus unshiu), de color anaranjado claro o verdoso. Son las mas
precoces y su recoleccion puede comenzar a mediados de septiembre. Se
consideran excelentes pues carecen de semillas, tienen abundante zumo y son muy
aromaticas ,( Almela, Agusti, & M, 2004).

b).- Clementinas (Citrus reticulata), de color anaranjado algo mas pronunciado.

Son de pequefio tamafio y mas tardio. Presentan un sabor mas dulce y contienen
semillas, ( Almela, Agusti, & M, 2004).

23



2.1.6. Antioxidantes

Diversos estudios epidemiolégicos muestran que la ingesta de alimentos con
elevada accién antioxidante estd vinculada con una baja incidencia de
enfermedades cardiovasculares. Se ha propuesto que los Polifenoles y la vitamina
C, que se encuentran en las frutas y verduras, jueguen un rol importante en las
propiedades antioxidantes de dichos alimentos y por extension en la prevencién de
diversas enfermedades vinculadas al estrés oxidativo, condicién que se define como
el balance que existe entre los compuestos que generan radicales libres y aquellos
gue impiden su accién nociva, con predominio de las primeras, (Soldevilla Collazos,

Castillo Sotomayor, Guija Poma, & Reyes Beltran, 2003).

2.1.6.1. Antioxidantes en los alimentos

Entre los antioxidantes mas importantes en la dieta cabe destacar: vitamina C,
carotenoides, vitamina E y en la actualidad los flavonoides, (Soldevilla Collazos,

Castillo Sotomayor, Guija Poma, & Reyes Beltran, 2003).

2.1.6.2. Vitamina C

La vitamina C se absorbe mayoritariamente en el duodeno y yeyuno proximal un
mecanismo de transporte activo dependiente del sodio. La absorcion esta en funcion
de la ingesta,> ingesta < absorcion y viceversa. En cuanto al acido
dehidroascorbico, su absorcion es facilitada aunque, segun algunos autores pueden
decir otras vias. La vitamina C muestra una amplia distribucion en los tejidos, siendo
maxima su concentracion en aquellos con un intenso metabolismo como son
glandulas suprarrenales, hipofisis, higado, pancreas, encéfalo y ojos, (Belles & Valls
, 2014).
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La vitamina C, es uno de los més potentes antioxidantes naturales en fase acuosa,
que actua a nivel extracelular y citosolico, sus principales fuentes son las frutas,
verduras y hortalizas (citricos, fresas, kiwi, melon, tomate, pimiento, coles, coliflor,
entre otros), entre los alimentos de origen animal cabe destacar el higado, (Belles
& Valls , 2014).

2.1.6.3. Carotenoides

Existen mas de seiscientos carotenoides, de los cuales cerca de 50 son precursores
de la vitamina A o retinol. La vitamina A en la dieta puede ser ingerida a través de
los alimentos de origen animal. Mayoritariamente en formas de esteres de retinilo o
a través de alimentos de origen vegetal, en forma de carotenoides, principalmente
el B caroteno. Estos carotenoides y esteres de retinilo tienden a agruparse en el

estdmago en glébulos de grasa, (Belles & Valls , 2014).

Tanto el retinol como los carotenoides han mostrado actividad antioxidante, aunque
son los carotenoides los compuestos mas activos. Los carotenoides vy
fundamentalmente el B caroteno se encuentra en las frutas, verduras y hortalizas,
especialmente en la zanahoria, tomate, citricos, calabazas albaricoques, melén
entre otros. También contienen carotenoides las partes verdes de las verduras,
(Belles & Valls , 2014).

2.1.6.4. Vitamina E

El termino vitamina E es la descripcion genérica para todos los tocoferoles y
tocotrienoles que exhiben activada biolégica de alfa-tocoferol, siendo estés el
antioxidante natural mas efectivo en fase lipidica y en la parte externa de las

lipoproteinas, (Belles & Valls , 2014).
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2.1.6.5. Polifenoles: Flavonoides

En los ultimos afios han cobrado especial interés la capacidad antioxidante que
presentan determinados Polifenoles, especialmente flavonoides, presentes en
diferentes vegetales. Estas sustancias se forman del reino vegetal a partir de la
fenilalanina y la tirosina, combinados con unidades de acetato, (Belles & Valls ,
2014).
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CAPITULO Il



3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Ubicacidon y Caracteristicas del area de estudio

Esta investigacion se realiz6 en la Facultad de Ciencias de la Ingenieria, en la

escuela para el Desarrollo Agroindustrial, de la Universidad Técnica Estatal de

Quevedo, ubicada en el kml via Santo domingo-Quevedo y Laboratorio de

Bromatologia.

3.1.1. Situacion geograficay climética

Provincia Los Rios
Cantén Quevedo
Institucion Universidad Técnica Estatal
De Quevedo
Area Del Laboratorios De La UTEQ
Proyecto
Altitud 79.81 M.S.N.M
Latitud 1°6’ S
Longitud 79° 28’ 30” Oeste
T° Max 32°C
T° Media 2.8°C
T° Minima 22°C

(Guerron, 2009)
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3.2. Materiales

3.2.1. Materiales para la elaboracion del néctar

Materia prima: Materiales Equipos Insumos
Extractos
e Zanahoria e Olla de acero eBalanza e Azlcar
e Naranja inoxidable e Extractora e Gelatina sin sabor
e Mandarina e Cuchillo e CMC
e Toronja e Paletas
e Envases

Elaborado por: Mora, J. (2015).

3.2.2. Analisis bromatoldgicos

pH

Materiales

Equipos Reactivos

Vaso de precipitacion

Balanza Agua destilada

Potenciémetro

Elaborado por: Mora, J. (2015).

Densidad
Materiales equipo
Balanza Densimetro

Vaso de precipitacion

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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Acidez

Materiales

Equipos Reactivos

Matraz Erlenmeyer 250ml
Probeta 100m|

Bureta Graduada 25ml|
Pipeta 10m|

Varilla de vidrio

Soporte Universal NaOH 0.01N
Fenolftaleina

Agua destilada

Elaborado por: Mora, J. (2015).

° Brix

Materiales

Equipos

Vaso de precipitacion

Refractometro

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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3.2.3. Analisis Microbiolégicos

Mohos y levaduras

Materiales Equipos

Reactivos

¢ Placas Petri
e Pipetas serologicas de

Estufa

Balanza

Autoclave

Contador de colonias

boca anchade 1;5y 10
cm3 graduadas en 1/10
de unidad

Algodon

Papel aluminio
Algodon

Tubos de 150 x 16 mm
yde 125x 12 mmy
Gradillas

Erlenmeyer de 500cm3
Agua destilada
Mechero de bunsen

e Peptona

Elaborado por: Mora, J. (2015).

Escherichia coli

Materiales Equipos

Reactivos

e Placas Petri
e Pipetas seroldgicas de

Estufa

Balanza

Autoclave

Incubador regulable
Contador de colonias

boca anchade 1;5y 10
cm3 graduadas en 1/10
de unidad

Algodoén

Papel aluminio

algodon

Tubos de 150 x 16 mm
yde 125x 12 mmy
Gradillas

Erlenmeyer de 500cm3
Agua destilada
Mechero de bunsen

e Peptona

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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3.3. Metodologia

En esta investigacion se utilizé extracto de zanahoria (Daucus carota) combinando
con distintas concentraciones de extracto de naranja (Citrus sinensis), toronja
(Citrus paradisis) y mandarina (Citrus reticulada) Donde inicialmente se realizaron

los siguientes analisis:

Con el manejo de los diferentes métodos de investigacion se hace referencia a cada
una de las etapas en el cual se describe de la siguiente manera su aplicacion.

Se procedid a preparar la muestra para registrar el valor de pH, en un vaso de
precipitacion se coloc6 10g. De muestra, se afiadird 100 cm? de agua destilada y se
introduce los electrodos del potenciometro en el vaso de precipitaciébn con la
muestra, cuidando que éstos no toquen las paredes del recipiente ni las particulas

sélidas.

Para la determinacién Acidez Titulable se requirié 10g de muestra, se determinara
de acuerdo al método basada en una titulacion con NaOH 0,1 Normal y la solucién

de fenolftaleina al 1% como indicador.

Las técnicas utilizadas son empleadas en el Laboratorio de Bromatologia

perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo.

La determinacion de la densidad se lo realizé por medio el uso del picnédmetro de

10ml el cual permite la medicion una vez obtenido los datos se aplico la formula d =

m

v

Los °Brix fueron tomados a todos los 18 tratamientos de los néctares con sus
distintas combinaciones siendo estas realizadas por duplicado, se utilizd el

refractometro, en el cual se colocé de 1 a 2 gotas en el centro del prisma, se observo
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por el ocular, dirigiéndose hacia la luz hasta que aparezca una linea clara y definida
en el campo de vision y se procede a leer en la escala superior el indice de

refraccion.

Los analisis microbiologicos se lo realizo atraves de las placas Petri fil para la
determinacién del nimero de colonias tipicas de levaduras y mohos, Escherichia

coli que se desarrollan a partir de la técnica especificada en las placas.

La determinacion de vitamina ¢ se determiné mediante el método AOAC 967-21.

Con la utilizacién de los diferentes métodos de investigacion se hace referencia a

cada una de las etapas en el cual se describe de la siguiente manera su aplicacion:

Método experimental, mediante el cual se determind el mejor tratamiento con la
aplicacion del ADEVA (Analisis de varianza) con un nivel de significancia de 0.05%
se realizé la prueba de significancia con TUKEY para la comparacién de medios.

Este analisis estadistico se realiz6 con StatgrapHics.
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3.4. Factores de estudio

Los factores de estudio de la investigacion se detallan en el cuadro:

Cuadro N 1: Descripcion Factores de Estudio para la elaboracion del néctar de

zanahoria en combinacion con extractos de naranja, toronja y mandarina.

FACTORES DE ESTUDIO SIMBOLOGIA DESCRIPCION
Factor A: Extracto de: naranja, ao Naranja
toronja y mandarina a1 Toronja
az Mandarina
Factor B : Relacion de extracto bo 60:40
zanahoria b1 50:50
b2 40:60
Factor C: Estabilizantes Co CMC
C1 Gelatina sin sabor

Elaborado por: Mora, J. (2015).

Tratamientos

Se utilizé un disefio completamente al azar (DCA) en un arreglo factorial AXxBxC,

con los niveles:

Factor A: 3 niveles

Factor B: 3 niveles

Factor C: 2 niveles
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Cuadro N 2:

Combinacién de los Tratamientos propuestos para el disefio experimental.

N° TRAT COMBINACIONES

1 aoboco Naranja + 60:40 + CMC
2 aoboci Naranja + 60:40+ gelatina sin sabor
3 aobico Naranja + 50:50 + CMC
4 aobici Naranja + 50:50 + gelatina sin sabor
5 aob2co Naranja + 40:60 + CMC
6 aob2ca Naranja + 40:60 + gelatina sin sabor
7 aiboco Toronja + 60:40 + CMC
8 aiboci Toronja + 60:40+ gelatina sin sabor
9 aibico Toronja +50:50 + CMC
10 aibica Toronja + 50:50 + gelatina sin sabor
11 aibaco Toronja + 40:60 + CMC
12 aibaca Toronja + 40:60 + gelatina sin sabor
13 azboco Mandarina + 60:40 + CMC
14 azboca Mandarina + 60:40+ gelatina sin sabor
15 azbico Mandarina + 50:50 + CMC
16 azbica Mandarina + 50:50 + gelatina sin sabor
17 azbzco Mandarina + 40:60 + CMC
18 azbaca Mandarina + 40:60 + gelatina sin sabor

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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3.5. Disefio experimental

Para el presente estudio se aplicé un disefio completamente al azar (DCA) en un
arreglo factorial a*b*c con tres niveles, Factor A (extracto): ao= naranja, ai= toronja 'y
az2= mandarina), Tres niveles, factor B (extracto de zanahoria en un 40y 60%) y dos
niveles en el factor C (estabilizantes). Para determinar los efectos entre niveles y

tratamientos se uso la prueba de Tukey al 0.05%.

Caracteristicas del Experimento.
Tratamientos: 18 combinaciones
Réplicas: 2 por cada tratamiento

Total de Unidades Experimentales: 36
Mediciones experimentales.

Las variables del estudio fueron:

Analisis microbiolégicos Andlisis bromatoldgicos
e Mohos y levaduras e pH
e Escherichia coli e Acides

e Densidad

e °Brix

e Vitamina C (al mejor

tratamiento)

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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3.6. Manejo especifico del experimento

e Seleccion:

Las zanahorias y los citricos de naranjas, toronjas y mandarinas utilizadas fueron

en estado Optimo y sin problemas sanitarias

e Lavado:
Consisti6 en limpiar la fruta con agua, para dejarla libre de suciedades.
Disminuyendo asi la carga microbioldgica natural, y la adquirida por la manipulacion.

e Pelado:

Se realiz6 para remover la cascara, fisicamente se realiza utilizando cuchillos

e Trozado:
Con la finalidad de reducir el tamafio de la fruta, se procedi6 a cortar dimensiones

de forma manual para que pueda facilitar los trabajos posteriores para la extraccion.

e Molienda o refinado de la pulpa:
Se efectud en una extractora, lo mas fino posible con el objetivo que el estabilizador
trabaje efectivamente en la mezcla y no haya problemas de precipitacion.

e Formulacioén:
Consistio en definir cada uno de los tratamientos con sus respectivos porcentajes,
asi también como el pesado de los ingredientes, y estabilizantes, también se tiene

gue controlar los °BRIX que tienen que estar en un rango de 12.5 y un PH de 3.5-
3.8.

e Pasteurizacion:

Se procedidé a pasteurizar el néctar a 85°c por 10 minutos para destruir los

microorganismos patégenos.
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e Envasado:

Esta operacion se realizé cuando el producto estuvo lo méas caliente posible y

taparse inmediatamente, tratando de ocupar toda la botella.

e Esterilizacién de las tapas:

Para cumplir este objetivo, lo Unico que se tuvo que hacer fue voltear la botella y

dejarla en posicion horizontal. El néctar caliente esterilizara la tapa.
e Lavado de botellas y secado:
Una vez esterilizada la tapa, las botellas (posicién horizontal) fueron lavadas, para

quitarles los posibles residuos de néctar que pudo adherirse durante el llenado e

inmediatamente, debe dejarse paradas estas botellas para que puedan secarse.

e Andlisis de laboratorio:

Se evalu6 18 tratamientos con 2 repeticiones realizando analisis fisicos — quimicos
de: pH, acidez, densidad, °Brix. También se efectud andlisis microbiolégicos a cada

tratamiento de mohos y levadura, Escherichia coli.

El cual se aplicé un disefio completamente al azar (DCA) en un arreglo factorial

A*B*C con tres niveles

Una vez determinado el mejor tratamiento del néctar se realizd el analisis de
vitamina C para determinar de manera mas detalla la caracterizacion de dicha

alternativa
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3.6.1. Balance De Materia

3.6.1.1. Grafico N° 1: Diagrama de flujo del proceso de la elaboracién del

néctar de zanahoria en combinacion con extracto de naranja. (Mejor
tratamiento)

(Daucus carota y Citrus sinensis )

Naranja  :9.31kg

Zanahoria: 13.40 kg ==»| Recepcion
22.71kg 100% l —
Lavado

100% l 22.71kg
1kg casc. Naranja

Pe|ad0 q 4.40%

95.60% l 21.71kg

Trozado

95.60% l 21.71kg
1.12kg casc. naranja

Extraccion p 9%
4.31kg zanahoria
18.97%

71.70% * 16.28 kg

Azucar: 1.26kg 7% — . .
estabilizantes: 0.016kg 0.1%. Formulacio

78.8% 1 17.82kg

Pasteurizacion | ifg;ge"a””a““

66.4% l 15.09 kg

Envasado

66.4% ‘ 15.09 kg

Almacenado

v

Néctar de zanahoria con extracto
de naranja

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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CALCULO DE RENDIMIENTO

P.I

R = * 10 0%

_15.090g.

= —_ 0,
227109, * 100%

R = 66.4%

Mediante el calculo de rendimiento se inicié con 22.71 kg, teniendo como producto
final 15.09 kg teniendo como rendimiento un 66.4%.

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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CAPITULO IV



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados

4.1.1. Analisis de varianza de los analisis fisicos- quimicos para las variables

a experimentar

CUADRO N° 3: PH

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén- | Valor-P
Cuadrados Medio F
A:EXTRACTO DE CITRICOS 0,124067 2 0,0620333 33,64 0,0000
B:EXTRACTO DE ZANAHORIA 0,36015 2 0,180075 97,66 0,0000
C:ESTABILIZANTES 0,210069 1 0,210069 113,92 0,0000
D:REPLICAS 0,00380278 1 0,00380278 2,06 | 0,1691
INTERACCIONES
AB 0,339733 4 0,0849333 46,06 | 0,0000
AC 0,0477556 2 0,0238778 12,95 | 0,0004
BC 0,143506 2 0,0717528 38,91 0,0000
ABC 0,0596444 4 0,0149111 8,09 0,0008
RESIDUOS 0,0313472 17 0,00184395
TOTAL (CORREGIDO) 1,32007 35

(P < 0.05) 95% de nivel de confianza
Elaborado por: Mora, J. (2015)

Se observo diferencia significativa (Cuadro 3) entre los niveles de los factores: A
(Extracto de: naranja, toronja y mandarina), factor B (Relacién de extracto
zanahoria), Factor C (Estabilizantes), en las interacciones A*B, B*C y la interaccion
A*B*C ,por lo que se es recomendable realizar una prueba de significacion de Tukey
para determinar la diferencia entre la media de los tratamientos, mientras que en la
interaccién A*C no existié diferencia significativa, lo m ismo ocurrié en las réplicas

por lo que explica que existe normalidad en la toma de datos.
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CUADRO N° 4: Densidad

Fuente Suma de Gl | Cuadrado Razon-F | Valor-P
Cuadrados Medio
A:EXTRACTO DE 0,000866667 2 0,000433333 14,73 0,0002
CITRICOS
B:EXTRACTO DE 0,0006 2 0,0003 10,20 0,0012
ZANAHORIA
C:ESTABILIZANTES 0,0004 1 0,0004 13,60 0,0018
D:REPLICAS 0,0001 1 0,0001 3,40 0,0827
INTERACCIONES
AB 0,00143333 4 0,000358333 12,18 0,0001
AC 0,0002 2 0,0001 3,40 0,0573
BC 0,0002 2 0,0001 3,40 0,0573
ABC 0,0022 4 0,00055 18,70 0,0000
RESIDUOS 0,0005 | 17 0,0000294118
TOTAL (CORREGIDO) 0,0065 | 35

(P < 0.05) 95% de nivel de confianza

Elaborado por: Mora, J. (2015)

Se observo diferencia significativa en el (cuadro 4) entre los niveles del factor A:

(Extracto de: naranja, toronja y mandarina), Factor B: (Relacion de extracto

zanahoria), Factor C: (Estabilizantes), en las interacciones A*B, A*C, B*C y la

interaccion A*B*C ,por lo que se pide realizar prueba de significacion de Tukey para

determinar la diferencia entre la media de los factores, en lo que respecta a las

réplicas no se encontré diferencia significativa por lo que explica que existe

normalidad en la toma de datos y es confiable el andlisis estadistico.
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CUADRO N° 5: Acidez

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio
A:EXTRACTO DE 0,0520722 2 0,0260361 107,95 0,0000
CITRICOS
B:EXTRACTO DE 0,0329389 | 2 0,0164694 68,29 0,0000
ZANAHORIA
C:ESTABILIZANTES 0,111111 1 0,111111 460,70 0,0000
D:REPLICAS 0,0009 1 0,0009 3,73 0,0702
INTERACCIONES
AB 1,02398 4 0,255994 1061,44 0,0000
AC 0,0948722 2 0,0474361 196,69 0,0000
BC 0,0817389 | 2 0,0408694 169,46 0,0000
ABC 0,0478778 4 0,0119694 49,63 0,0000
RESIDUOS 0,0041 | 17 0,000241176
TOTAL (CORREGIDO) 1,44959 | 35

(P < 0.05) 95% de nivel de confianza
Elaborado por: Mora, J. (2015)

se observé diferencia significativa en el (cuadro 5) entre los niveles del factor A:
(Extracto de: naranja, toronja y mandarina), Factor B: (Relacion de extracto
zanahoria), Factor C: (Estabilizantes), en las interacciones A*B, A*C, B*C y la
interaccion A*B*C ,por lo que se pide realizar prueba de significacion de Tukey para
determinar la diferencia entre la media de los factores, en lo que respecta a las

réplicas no se encontré diferencia significativa.
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CUADRO N° 6: °Brix

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon- | Valor-P
Cuadrados Medio F
EFECTOS PRINCIPALES
A:EXTRACTOS DE 0,0422222 2 0,0211111 0,91 0,4216
CITRICOS
B:EXTRACTO DE 0,283889 2 0,141944 6,11 0,0100
ZANAHORIA
C:ESTABILIZANTES 0,0225 1 0,0225 0,97 0,3387
D:REPLICAS 0,000277778 1 | 0,000277778 0,01 0,9142
INTERACCIONES
AB 0,959444 4 0,239861 10,33 0,0002
AC 0,286667 2 0,143333 6,17 0,0097
BC 0,411667 2 0,205833 8,86 0,0023
ABC 0,281667 4 0,0704167 3,03 0,0466
RESIDUOS 0,394722 17 0,023219
TOTAL (CORREGIDO) 2,68306 35

(P < 0.05) 95% de nivel de confianza

Elaborado por: Mora, J. (2015)

Se observo diferencia significativa en el (cuadro 6) entre los niveles del factor B:

(Extracto de: naranja, toronja y mandarina), en las interacciones A*B, A*C, B*C y la

interaccién A*B*C , por lo que se pide realizar prueba de significacion de Tukey para

determinar la diferencia entre la media de los factores, mientras que en los Factores

A: (Relacion de extracto zanahoria),Factor C: (Estabilizantes) Y en lo que respecta

a las réplicas no se encontré diferencia significativa.
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4.1.2. Analisis de varianza de los analisis microbiologicos para las variables

a experimentar.

CUADRO N° 7: Mohos Y Levaduras

Fuente Suma de Gl | Cuadrado Razon-F Valor-P
Cuadrados Medio
A:EXTRACTO DE 7,89107 2 3,94554 14129,13 0,0000
CITRICOS
B:EXTRACTO DE 3,19637 2 1,59819 5723,17 0,0000
ZANAHORIA
C:ESTABILIZANTES 0,101336 1 0,101336 362,89 0,0000
D:REPLICAS 0,00100278 1| 0,00100278 3,59 0,0752
INTERACCIONES
AB 26,7839 4 6,69597 23978,54 0,0000
AC 9,25824 | 2 4,62912 16577,07 0,0000
BC 1,54094 2 0,770469 2759,08 0,0000
ABC 18,9229 | 4 4,73073 16940,93 0,0000
RESIDUOS 0,00474722 | 17 | 0,00027924
TOTAL (CORREGIDO) 67,7005 | 35

(P < 0.05) 95% de nivel de confianza

Elaborado por: Mora, J. (2015)

Se observo diferencia significativa en el (cuadro 7) entre los niveles del factor A:
(Extracto de: naranja, toronja y mandarina), Factor B: (Relacion de extracto
zanahoria), Factor C: (Estabilizantes), en las interacciones A*B, A*C, B*C vy la
interaccion A*B*C , por lo que se pide realizar prueba de significacion de Tukey para
determinar la diferencia entre la media de los factores, en lo que respecta a las

réplicas no se encontré diferencia significativa.
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CUADRO N?° 8: Escherichia Coli

Fuente Suma de Gl | Cuadrado | Razon-F | Valor-P
Cuadrados Medio
A:EXTRACTO DE 1,91387 2 0,956933 11,56 0,0007
CITRICOS
B:EXTRACTO DE 0,85655 2 0,428275 5,18 0,0176
ZANAHORIA
C:ESTABILIZANTES 0,5625 1 0,5625 6,80 0,0184
D:REPLICAS 0,182044 1 0,182044 2,20 0,1563
INTERACCIONES
AB 1,98543 4 0,496358 6,00 0,0034
AC 0,601667 2 0,300833 3,64 0,0485
BC 0,666317 2 0,333158 4,03 0,0370
ABC 0,484967 4 0,121242 1,47 0,2564
RESIDUOS 1,40686 | 17 | 0,0827562
TOTAL (CORREGIDO) 8,6602 | 35

(P < 0.05) 95% de nivel de confianza

Elaborado por: Mora, J. (2015)

se observé diferencia significativa en el (cuadro 8) entre los niveles del factor A:

(Extracto de: naranja, toronja y mandarina), Factor B: (Relacion de extracto

zanahoria), Factor C: (Estabilizantes), en las interacciones A*B, A*C, B*C por lo que

se pide realizar prueba de significacion de Tukey para determinar la diferencia entre

la media de los factores, mientras que en la interaccion A*B*C y las réplicas no

presento diferencia significativa.
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4.1.3. Resultados con relacién al factor A. con respecto a analisis fisicos-
quimicos.

GRAFICO 2: Muestra los resultados con relacion al factor A (extractos de
citricos naranja, toronja y mandarina) aplicando la prueba de tukey (p<0.05):
1.-PH (DS) 2.- °Brix (DS) 3.-densidad (DS) 4.- acidez (DS).
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Elaborado por: Mora, J. (2015)

El grafico 2, indica que en las variables: pH, existio diferencia significativa, siendo
el nivel mas alto a2 (4.06), densidad el valor mas alto se situ6 en a2(3.15) y acidez

el valor mas alto fue ao (0.81) mientras que en °Brix no existo diferencia significativa.
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GRAFICO 3: Resultados con relacion al factor B (relacion de extracto de
zanahoria) aplicando la prueba de tukey (p<0.05): 1.-pH (DS) 2.- °Brix (DS) 3.-
densidad (DS) 4.- acidez (DS).
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Elaborado por: Mora, J. (2015)

El grafico 3, indica que en las variables: pH siendo el mas alto b2 (4.12) ,°Brix siendo
el valor mas alto en el nivel b2 (13.46), densidad el valor mas alto se situ6 en b2

(3.15) y acidez ubicandose el valor mas alto en bo (0.79).
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GRAFICO 4: Resultados con relacion al factor C (tipos de estabilizantes)
aplicando la prueba de tukey (p<0.05): 1.-PH (DS) 2.- °Brix (DS) 3.-densidad
(DS) 4.- acidez (DS)
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El grafico 4, indica diferencia significativa entre los niveles de las variables: pH

situandose el valor més alto c1(4.06) densidad el valor méas alto c1(3.14) y acidez el
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valor més alto se situdé en co (0.81) mientras que en °Brix no existo diferencia

significativa

GRAFICO 5: Resultados de las réplicas aplicando la prueba de tukey (p<0.05):
1.-PH (DS) 2.- °Brix (DS) 3.-densidad (DS) 4.- acidez (DS)
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El grafico 5, indica que no existe diferencia significativa en ninguno de sus niveles

de las variables de pH, °BRIX, densidad y acidez en dos repeticiones.

4.1.4. Resultados con relaciobn a los factores de estudio en analisis
microbiolégicos (mohos y levaduras y Escherichia coli).

GRAFICO 6:Resultados con relacion al factor A (extractos de citricos naranja,
toronja y mandarina), factor B (extracto de zanahoria), factor C( tipos de
estabilizantes) y replicas aplicando la prueba de tukey (p<0.05) en mohos y
levaduras
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El grafico 6, indica diferencia significativa entre los niveles de los factores: factor A
el valor mas elevado se situ6 az (2.73); factor B valor méas alto en el nivel bz (2.48),

factor C situandose el valor mas alto co (2.12) y en las réplicas no existo diferencia.

GRAFICO 7: Resultados con relacion al factor A (extractos de citricos naranja,
toronja y mandarina), factor B (extracto de zanahoria), factor C ( tipos de
estabilizantes) y replicas aplicando la prueba de tukey (p<0.05) en e coli.
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El grafico 7, indica diferencia significativa entre los niveles de los factores: factor A
el valor mas elevado situandose en az (0.64); factor B valor mas alto en el nivel bo
(0.57), factor C el valor mas alto se situé en co (0.5) y en las réplicas no existo

diferencia.

4.1.5. Resultados de balance de materia

A través un diagrama de blogue se calcul6 los ingresoly salida en cada operacion,
se inicio con la recepcion 40.99% (9.31 kg) de naranja y 50.004% (13.40 kg) de
zanahoria teniendo como residuos en la extraccion 4.93% (1.12 kg) de cascara de
naranja y 18.97% (4.31 kg) de bagazo de zanahoria , ingresando durante la
formulacién azacar al 7% (1.26kg) y 0.1% (0.016kg) de estabilizantes ,teniendo
pérdida de 12.9% (2.8kg) durante la pasteurizacién), obteniendo como producto
final 66.44% (15.09kg) de rendimiento de néctar de zanahoria en combinacion de

extracto de naranja.

4.1.6. Resultado en de determinacién de vitamina C al mejor tratamiento

Se obtuvo como resultado al tratamiento aOb0cO (Naranja + 60:40 + CMC) un 17.22

mg de vitamina C.
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4.2. Discusion

4.2.1. Discusion de resultados con relacion a las variables experimentadas
en el néctar de zanahoria en combinacidén con extractos de citricos
(naranja, toronja y mandarina).

Factor A (extractos de naranja, toronja 'y mandarina).

Con relacion a los resultados obtenidos del factor A (extractos de naranja, toronja 'y
mandarina) los valores alcanzados en pH fueron, en ao (3.92) y en a2 (4.06) los
cuales se encuentran dentro de los niveles establecidos segun la norma INEN 389
(requisitos. jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales —
2008) y el (reglamento técnico centroamericano — 2005), referente a los ° Brix en
el nivel a1(13.40) el cual esta determinado de acuerdo a los sélidos solubles de cada
fruta y se encuentra dentro de los niveles establecidos segun el (reglamento técnico
centroamericano — 2005) y de las (norma INEN 389- 2008), cuanto a densidad en
el nivel en ao (3.14) , frente a a2 (3.15) por lo que se encuentran dentro de los niveles
establecidos segun la (norma INEN 389 — 2008), lo que respecta acides en el nivel
a1(0.73) y en a0 (0.81) los cuales se encuentran dentro de los niveles determinados
segun la (norma INEN 389— 2008).

Factor B (relacién de extracto de zanahoria)

Con respecto a los resultados obtenidos del factor B (relacion de extracto de
zanahoria) los valores alcanzados en pH fueron en el nivel bo (3.90) y b2 (4.12) los
cuales se encuentran dentro de los niveles establecidos segun la norma INEN 389
(requisitos. jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales —
2008) y el (reglamento técnico centroamericano — 2005), con lo que concierne a  °
Brix en el b2 (13.46) la cual esta sea determinado de acuerdo a los solidos solubles
de cada fruta y se encuentra dentro de los niveles establecidos segun el (reglamento

técnico centroamericano — 2005) ni de las (norma INEN 389- 2008) , cuanto a
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densidad en el nivel en bo (3.14), frente a b2 (3.15) se encuentran dentro de los
niveles establecidos segun la (norma INEN 389 — 2008), en lo que respecta acides
en el nivel bz (0.72) y bo (0.79) los cuales se encuentran dentro de los niveles
establecidos segun la (norma INEN 389— 2008).

Factor C (tipos de estabilizantes)

Los resultados alcanzados en el factor C (tipos de estabilizantes) con lo referente a
pH en el nivel c1 (3.91) y co (4.06) los cuales se encuentran dentro de los niveles
establecidos segun la norma INEN 389 (requisitos. jugos, pulpas, concentrados,
néctares, bebidas de frutas y vegetales — 2008) y el (reglamento técnico
centroamericano — 2005), referente a ° Brix en el nivel c1 (13.48) la cual esta sea
determinados de acuerdo a los sélidos solubles de cada fruta y se encuentran dentro
de los rangos segun el (reglamento técnico centroamericano — 2005) y de las (norma
INEN 389- 2008), mientras que en densidad el nivel en co (3.141) y c1 (3.148) los
cuales se encuentran dentro de los niveles determinados segun la (norma INEN
389-2008). En lo que respecta acides en el nivel co (0.7) y c1 (0.81) los cuales estan

dentro de los niveles determinados segun la (norma INEN 389- 2008).

Microbiolégico (mohos y levaduras)

Con respecto a los resultados alcanzados del factor A (extractos de naranja, toronja
y mandarina) los valores alcanzados en (mohos y levaduras) estuvieron en ao (1.7
JUFC y a2 (2.73) UFC los cuales se encuentran dentro de los niveles establecidos
segun la norma INEN 389 (requisitos. jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales — 2008), en cuanto al factor B (relacion de extractos
de zanahoria) los datos obtenidos en el nivel b2 (1.8) UFC y bo (2.48) UFC los cuales
se encuentran dentro de los niveles establecidos segun la (norma INEN 389-2008),
mientras que el factor C (tipos de estabilizantes) se lograron los valores en el nivel
c1 (2.01) UFC y co (2.12) UFC los cuales se encuentran entre los niveles
establecidos segun la (norma INEN 389-2008).
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Microbiologico (escherichia coli)

Con respecto a los resultados del factor A (extractos de naranja, toronja y
mandarina) los valores alcanzados en (Escherichia coli) estuvieron en ao (0.08) UFC
y a2 (0.64) UFC los cuales se encuentran dentro de los niveles establecidos segun
la norma INEN 389 (requisitos. jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de
frutas y vegetales — 2008), en cuanto al factor B (relacion de extractos de zanahoria)
los datos obtenidos en el nivel b1 (0.2) UFC y bo (0.57) UFC los cuales se encuentran
dentro de los niveles establecidos segun la (norma INEN 389-2008), mientras que
el factor C (tipos de estabilizantes) se lograron los valores en el nivel c1 (gelatina sin
sabor) 0.25 y co (CMC) 0.5 los cuales se encuentran entre los niveles establecidos
segun la (norma INEN 389-2008).

Rendimiento

Se obtuvo un rendimiento de 66.4 %, estando por debajo del resultado obtenido en
la investigacion de Elaboracion de néctar de zarzamora (Rubus fructicosus L.) el
cual reporto un rendimiento de 78,2 % de pulpa,(Valencia Sullca & Guevara Pérez
, 2013).

Vitamina C al mejor tratamiento aoboco (naranja + 60:40+ CMC)

Se obtuvo 17.22 mg de vitamina C, sabiendo que dicha vitamina es susceptible a
las altas temperatura, estando en los rangos obtenidos en la investigacién de
Cinética de degradacion térmica de vitamina C en frutos de guayaba en el cual
obtuvo un porcentaje entre el 14-18mg/100g (Psidium guajava L.) (Santos, Ospina
Portilla, & Rodriguez , 2013)
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CAPITULO V



5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

e [actor A

En pH, existi6 diferencia significativa por lo consiguiente, se acepta la hipétesis
alternativa y se concluye que el nivel ao (extracto de naranja) 3.92 presenta valores
mas bajos con respecto a2 (extracto de mandarina) 4.06 , estos se encuentran
dentro de los rangos establecidos por la norma INEN 389 (requisitos. jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales — 2008) y el (reglamento
técnico centroamericano — 2005), con referente a ° Brix, no existio diferencia
significativa por lo que se acepta la hipotesis nula y se concluye que los valor en los
nivel a1 (13.40) los cuales se determinaron de acuerdo a los solidos solubles de
cada fruta, estos estan dentro de lo programado segun el (reglamento técnico
centroamericano —2005) y de la (horma INEN 389- 2008), cuanto a densidad, existio
diferencia significativa por lo que se acepta la hipétesis alternativa en los nivel ao
(3.14), y a2 (3.15) y se concluye que estan dentro de los rangos sefialados segun la
(norma INEN 389 — 2008), en lo que respecta acides, existid diferencia significativa
por lo que se acepta la hipotesis alternativa en los nivel a1 (0.73) frente a ao (0.81)
y se concluye que se encuentran dentro de los rangos establecidos segun la (norma
INEN 389— 2008).

e FactorB

En pH existio diferencia significativa por lo consiguiente, se acepta la hipétesis
alternativa y se concluye que los niveles bo ( 60:40) 3.90 y b2 (40:60) 4.12 se
encuentran dentro de los niveles establecidos segun la norma INEN 389 (requisitos.

jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales — 2008) y el
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(reglamento técnico centroamericano — 2005), en lo que concierne a  ° Brix, existio
diferencia significativa por lo cual se acepta la hipétesis alternativa en los nivel b:
(13.37) y b2 (13.16) los cuales se encuentran dentro de los rangos segun el
(reglamento técnico centroamericano — 2005) y de la (norma INEN 389- 2008) ,
mientras que en densidad existi6 diferencia significativa por lo que se acepta la
hipotesis alternativa en los nivel bo (3.14) y b2 (3.15) y se concluye que se
encuentran dentro de los rangos sefialados segun la (norma INEN 389 — 2008), en
lo que respecta acides, existid diferencia significativa por lo que se acepta la
hipotesis alternativa en los nivel b2 (0.72) y bo (0.79) y se concluye que ambos se
encuentran dentro de los niveles establecidos segun la (norma INEN 389- 2008).

e FactorC

En pH existio diferencia significativa por lo que , se acepta la hipotesis alternativa y
se concluye que los niveles ci( gelatina sin sabor) 3.91 y co (CMC) 4.06 se
encuentran dentro de los niveles establecidos segun la norma INEN 389 (requisitos.
jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales — 2008) y el
(reglamento técnico centroamericano — 2005), con lo que concierne a  ° Brix no
existié diferencia significativa por lo que se acepta la hipotesis nula y se concluye
que en el nivel c1(13.48) el cual sean determinado de acuerdo a los sélidos solubles
de cada fruta se encuentran dentro de los rangos segun el (reglamento técnico
centroamericano — 2005) ni de la (norma INEN 389- 2008), mientras que en
densidad existio diferencia significativa por lo que acepta la hipotesis alternativa y
se concluye que el valor obtenido en los nivel co (3.141) y c1(3.148) se encuentran
dentro de los niveles determinados segun la (norma INEN 389—-2008) ,con respecto
acides existio diferencia significativa por lo que se acepta la hipotesis alternativa en
el nivel co(0.7) y c1(0.81) y se concluye que se encuentran dentro de los niveles
determinados segun la (norma INEN 389— 2008).

e (Mohos y levaduras)
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En el factor A, existio diferencia significativa por lo consiguiente, se acepta la
hipodtesis alternativa y se concluye que en los niveles ao (extracto de naranja) 1.7
UFC y a2 (extracto de mandarina) 2.73 UFC, se encuentran dentro de los rangos
establecidos segun la norma INEN 389 (requisitos. jugos, pulpas, concentrados,
néctares, bebidas de frutas y vegetales — 2008), con lo referente al factor B (relacion
de extractos de zanahoria) existio diferencia significativa por o que se acepta la
hipotesis alternativa y se concluye que en los niveles b2 (1.8) UFC y bo (2.48)
UFC se encuentran dentro de los parametros establecidos segun la (norma INEN
389-2008), mientras que el factor C (tipos de estabilizantes), existid diferencia
significativa por lo consiguiente, se acepta la hipdtesis alternativa y se concluye que
los niveles c1(2.01) y co (2.12) estan dentro de los niveles establecidos segun la
(norma INEN 389-2008).

e (Escherichia coli)

En el factor A (extractos de naranja, toronja y mandarina), existié diferencia
significativa por lo consiguiente, se acepta la hip6tesis alternativa y se concluye que
los niveles ao (extracto de naranja) 0.08 y az (extracto de mandarina) 0.64

se encuentran dentro de los niveles establecidos segun la norma INEN 389
(requisitos. jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales —
2008), cuanto al factor B (relacion de extractos de zanahoria) existié diferencia
significativa por lo que se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que en los
niveles b1 (0.2) y bo (0.57) se encuentran dentro de los niveles establecidos segun
la (norma INEN 389-2008), mientras que en el factor C (tipos de estabilizantes)
existio diferencia significativa por lo consiguiente, se acepta la hipétesis alternativa
y se concluye que los niveles ci1 (0.25) y co (0.5) se estan entre los niveles
establecidos segun la (norma INEN 389-2008).
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e Rendimiento

Se logré un rendimiento de 78.86 %, por lo que se acepta la hipotesis alternativa y
se concluye que el resultado obtenido estando por encima del resultado obtenido
en la investigacion de Elaboraciéon de néctar de zarzamora (Rubus fructicosus L.) el
cual reporto un rendimiento de 78,2 % de pulpa,(Valencia Sullca & Guevara Pérez
, 2013).

e vitamina C
Se obtuvo 17.22 mg, por lo que se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que
el resultado obtenido coincide con la investigacion de Cinética de degradacion

térmica de vitamina C en frutos de guayaba (Psidium guajava L.) (Santos, Ospina
Portilla, & Rodriguez , 2013).

62



5.2. Recomendaciones

En lo que concierne a los extractos de los citricos (naranja, toronja y mandarina)
en relacion a pH, acides, densidad, °Brix y analisis microbiol6gicos de
Escherichia coli y mohos y levaduras se recomienda la utilizacion de los

extractos de naranja y mandarina..

En lo que respecta a la relacion del extracto de zanahoria en cuanto a pH, acides,
densidad, °Brix y andlisis microbiolégicos de Escherichia coli y mohos vy

levaduras, es recomendable aplicar las relaciones (60:40) y (40:60).

En lo referente a los tipos de estabilizantes con respecto a pH, acides, densidad,
°Brix y analisis microbiol6gicos de Escherichia coli y mohos y levaduras es
recomendable la aplicacién de cualquiera de los dos ya sea (CMC) o la gelatina

sin sabor.

Con respecto a rendimiento se recomienda la industrializacion del néctar de
extracto de zanahoria en combinacién con el extracto de naranja ya que se

obtuvo un rendimiento favorable de un 66.4 %.

En cuanto al analisis de vitamina C se recomienda realizar investigaciones que
permitan cuantificar adecuadamente considerando el efecto degradacion

térmica de la vitamina C en los frutos.
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CAPITULO VII



7. ANEXOS

Anexo n° 1: Flujo bloque del proceso de la elaboracién del néctar

de zanahoria en combinacion con extracto de naranja.

(Daucus carotil y Citrus sinensis)

SELECCION

¥

LAVADO

v

PELADO

¥

TROZADO

¥

EXTRACCION

v

FORMULACION

v

PASTEURIZACION

4

ENVASADO

v

ESTERILIZACION DE LAS
TAPAS

v

LAVADO DE BOTELLAS Y
SECADO

v

ETIQUETADO

Elaborado por: Mora, J. (2015)
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Anexo n° 2: Cuadro de pruebas de multiples rango de ph del factor A
(extractos de citricos),
(estabilizantes)

factor

B (extracto de zanahoria) y factor

C

pruebas de multiple rangos para pH por extracto de

pruebas de multiple rangos para pH por extracto de

citricos zanahoria
EXTRACTO |[Casos |Media LS |Sigma LS Grupos EXTRACTO |Caso |Media |SigmalLS |Grupos
DE Homogéneos DE s LS Homogéneo
CITRICOS ZANAHORI S
1 12 3,92083 [0,0123961 |X A
X

2 12 3,9825 (0,0123961 X ! 12 ]3.9016 10012396
3 12 |406417 [00123%1 | X 2 12 ]3,9366 10,01239% X

3 12 4,1291 10,012396 | X

pruebas de multiple rangos para pH por estabilizantes

pruebas de multiple rangos para pH por replicas

ESTABILIZANTES [Casos |Media |Sigma LS |Grupos REPLICAS | Caso [Media [Sigma LS |Grupos
LS Homogéneo s LS Homogéneos
D 18 3,9127[0,010121 [x 2 18 3,978 [0,0101214 |X
1 0 2.0655 [0,010121 | X 1 18 3,999 (0,0101214 (x
Elaborado por: Mora, J. (2015).

Anexo n° 3: Cuadro de pruebas de mdultiples rango de °Brix del factor A

(extractos de citricos), factor

(estabilizantes)

B (extracto de zanahoria) y factor

C

pruebas de multiple rangos para °Brix por extracto de
citricos

pruebas de multiple rangos para °Brix por extracto
de zanahoria

EXTRACTO|Casos |Media LS [Sigma LS |Grupos
SDE Homogéneos
CITRICOS

3 12 13,325 [0,0439876 |X

1 12 13,3583 [0,0439876 [x

2 12 13,4083 [0,0439876 [x

FACTOR |Caso [Media ([SigmalS [Grupos

B S LS Homogéneos
1 12 (13,25 [0,0439876 |X

2 12 |13,375 |0,0439876 XX

3 12 (13,4667 (0,0439876 | X

pruebas de multiple rangos para °Brix por estabilizantes

pruebas de multiple rangos para °Brix por replicas

ESTABILIZ |Cas |Media LS [Sigma LS Grupos
ANTES 0s Homogéneos
1 18 13,3389 |0,0359158 X

2 18 13,3889 |0,0359158 X

Elaborado por: Mora, J. (2015)

REPL |Casos [Media |SigmaLS |Grupos
ICAS LS Homogéneos
1 18 13,3611 |0,0359158 |[X

2 18 13,3667 |0,0359158 |[X
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Anexo n° 4: Cuadro de pruebas de multiples rango de densidad del factor A
(extractos de citricos), factor B (extracto de zanahoria) y factor C
(estabilizantes)

pruebas de multiple rangos para densidad por pruebas de multiple rangos para densidad por
extracto de citricos extracto de citricos

EXTRACTO |Casos |Media |SigmaLS |Grupos EXTRACTO (Casos |Media [SigmaLS |Grupos

DE LS Homogéneos DE LS Homogéneos
CITRICOS CITRICOS

1 12 3,14 0,00156556 | X 1 12 3,14 0,0015655 [X

2 12 3,14333 [0,00156556 | X 2 12 3,14333 ]0,0015655 |X

3 12 3,15167 [0,00156556| X 3 12 3,15167 |0,0015655 | X
pruebas de multiple rangos para densidad por pruebas de multiple rangos para densidad por
extracto de zanahoria estabilizantes

ESTABILIZANTES | Casos |Media [Sigma LS |Grupos REPLICAS|Casos|Media LS|Sigma LS [Grupos

LS Homogéneos Homogéneos

1 18 3,14167]0,00127827| X 2 18 3,14333 |0,00127827 [X

2 18 3,14833]0,00127827| X 1 18 3,14667 |0,00127827 |X

Elaborado por: Mora, J. (2015).

Anexo n° 5: Cuadro de pruebas de multiples rango de acidez del factor A
(extractos de citricos), factor B (extracto de zanahoria) y factor C
(estabilizantes)

pruebas de multiple rangos para acidez por extracto | pruebas de multiple rangos para acidez por extracto de

de citricos zanahoria

EXTRACTO [Casos |Media LS |Sigma LS Grupos EXTRACTO |Casos|Media |Sigma LS |Grupos

DE CITRICOS Homogéne DE LS Homogéneos
0S ZANAHORIA

2 12 0,73 0,00448308 |X 2 12 0,720833]0,0044830 | X

3 12 0,7375 0,00448308 [x 3 12 0,766667)0,0044830( X

1 12 0,814167 [0,00448308 | X 1 12 0,794167]0,0044830 X

pruebas de multiple rangos para acidez por

estabilizantes . . .
pruebas de multiple rangos para acidez por replicas

ESTABILIZANTE [Cas |Media LS |Sigma LS [Grupos REPLICAS|Casos|Media |Sigma LS |Grupos

S 0s Homogéneo LS Homogéneos
S

1 18 0,705 0,0036604 |x 1 18 0,7555560,00366042 | X

2 18 [0,816111 (0,0036604 | X 2 18 0,7655560,00366042 [ X

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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Anexo n° 6: Cuadro de pruebas de multiples rango de Escherichia coli del
factor A (extractos de citricos), factor B (extracto de zanahoria) y factor C

(estabilizantes)

pruebas de multiple rangos para e coli por extracto de
citricos

pruebas de multiple rangos para e coli por extracto
de zanahoria

EXTRACTO |Casos [Media LS |SigmalLS |Grupos EXTRACTO |[Casos |Media [SigmalS |Grupos

DE Homogéneos DE LS Homogéneos
CITRICOS ZANAHORIA

1 12 0,0833333 10,0830443 |X 2 12 0,2025 |0,0830443 | X

2 12 0,4 0,0830443 | X 3 12 0,35 0,0830443 | XX

3 12 0,646667 |0,0830443 | X 1 12 0,5775 |0,0830443 | X

pruebas de multiple rangos para e coli por
estabilizante

pruebas de multiple rangos para e coli por replicas

ESTABILIZANTES |Casos|Media |Sigma LS [Grupos REPLICAS [Casos|Media  |Sigma LS |Grupos

LS Homogéneos LS Homogéneos
2 18 0,2516670,0678054 | X 2 18 0,305556 |0,0678054 | X
1 18 0,501667(0,0678054 | X 1 18 0,447778|0,0678054 | X

Elaborado por: Mora, J. (2015).
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Anexo n 7: Fase experimental previo a la obtencion del néctar de

zanahoria

RECEPCION Y LAVADO DE LAS MATERIAS PRIMAS

Mandarina

Naranjas

Toronjas

Zanahorias

PELADO Y TROZADO DE LAS MATERIAS PRIMAS

Mandarinas

Naranjas

Toronjas

Zanahorias

Elaborado por: Mora, J. (2015)
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EXTRACCION Y PESADO

Extractora

Gelatina Sin Sabor

AzUcar

Elaborado por: Mora, J. (2015)

PASTEURIZACION Y ENVASADO

Elaborado por: Mora, J. (2015)
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Anexo n 8: Andlisis fisicos — quimicos

ANALISIS FISICOS QUIMICOS

PH

°Brix

Acidez

Densidad

Elaborado por: Mora, J. (2015)
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Anexo n 9: Andlisis microbioldgicos

ANALISIS MICROBILOGICOS

ESTERILIZACION DEL MATERIAL

Esterilizacion Del Material Pipetas Esterilizadas | Peptona Esterilizada

Autoclave

Elaborado por: Mora, J. (2015)
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SIEMBRA

Cojida de nuestra siembra en las placas de

. herichi li
e escherichia co

) Incubacién
Siembra en las placas de

mohos
Y levaduras Conteo de colonias

Placas petrifilm '™ E.coli/ coliform y de mohos y levaduras

Elaborado por: Mora, J. (2015)
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Anexo N 10: resultados del andlisis de vitamina C
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Anexo N 11: Certificado del laboratorio de Bromatologia.

("\’ UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
\ /' FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
= LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

DErec o K owm * w3 L3¢ ODoreage "etoms M TSR0
FAZ. 255 6% TSI TR 403 CAMLLA Oumveds: )
"Wwe Sz oL O

Queeedn-Los Rios Ecuador

CERTIFICACION

Queavedo, 09 de abril del 2015

A QUIEN CORRESPONDA:

Por medio de la presente certifico que Ia Srta MORA TOSCANO JESSIKA
ANABEL con Cl 1207107358 realzd los andlisis de pH, Acidezr Titulable,
Denssdad Grados Brix, y Anaksis Microbiologicos en muestras ge Néctar de
Zanshoria, comespondiente a & Tesis Shiadas “EVALUACION DEL
PROCESO DE ELABORACION DE UNA BEBIDA DE EXTRACTO DE
(daucus carota) ZANAHORIA COMBINADO CON DISTINTAS
CONCENTRACIONES DE EXTRACTO (ctrus sinensis) NARANJA, (ctrus
paradisis) TORONJA Y (ctrus reticulada) MANDARINA COMO
PONTENCIADORES DE SABOR Y ANTIOXIDANTES", en este
Laboratono, con la guia de la Ing Lowrdes Ramos, Coordinadora del
Laboratono.

Autorizo a la Srta MORA TOSCANO JESSIKA ANABEL dar al presente
cartificado &l uso que estime convenents.



Anexo 12: NORMA INEN

Insdiuiie Ecumaniano de Mol ignsidn, IDEN = Camilla 17:07: 3000 - Baguesieo Morers £5:20 ¢ Alsagie = Quile-Eousdor = Prohibids |a reprodusesdns

— [ E -
HCE- 67 0N Al 32 O3-465

Horma Tecnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecusaloriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 2 3372008
Voluntaria REGUIESIT S, 200812
1. OBJETD

1.1 Esta norma establece los requisiios que deben cumplir los jugos, pulpas. concentrados, neclares,
belsdas oe fruias y vegeinles.

2. ALCANCE

21 Esta norma s& aplica a kos producios procesados que s expenden pam consumo directo; no se
aplica a los concenirados gue son Wilizados como maleds prima &n las indusirkas.

3. DEFIMICIONES

3.1 Jugo zumo) de fnuts - Es el producio liguido sin fenmentar pero suscepiible e fermantacion,
oblenids por procedirmenios lecnolbgicos adecuados, tm.ﬂﬂ‘&htﬁ-mr&hu& fabdcacion;
procedente de la parfe comestibie de frutss en buen estado, debidaments maduras y frescas o, B
partir de fnutas consarvadas pof medios Mecos

4.2 Pulpa (pure) de trula.- Es o poducio camoso y comesable de la fruia sin fermentar pero
sussapiibie de fermentacitn, oblenido por procesos lecnoligicos aderisados por sjempho, enire obros:
mmizando, trfturando ¢ desmemeando. conforme a buenas prachcas de manufactura; a partr de la
pane comesibée y BN sliminar & jupo, de fniss anleras o peladss an buen esiRdo, Oebkdameants
maduras 0, & parfr de frutes consenadas por medios Misions

3.3 Jugo izumol concentrado de fruta . S5 & producin cbienido a partir de jugo de fruta (definido

&n 3.1), &l que s le ha sliminado  Fscaments una pate del agud &n una canfidad suliciente para
mmummt‘m en, &l manos, un S0% mas gua el valor Brix esiablecido para el
go de la fruta

34 Pulpa concenirada de frula- Es5 & producio (definedo en 3.2) obtenedo mediante 1a
chiminacion fesica de parie ded agua confenida en ko pulpa.

35 Jugo y pulpa concenirado edulcorado - Es & produchs definido en 33 y 3.4 & que 2= l= ha
adicionade cduicoranies para sor reconsBhudo a un nestar o bebide, of grado de concentracion
depandera de los vollmenss oe BQUE 3 5er SECINE00s Para 5u reconstitucion ¥ que cumpls con los
requisitos de ks fabis 1, & & numeral 54.1

36 Nectsr de frula- B3 of prooucio pulsoss o no pUiposs sin fermentsr, pero susceplibie de
fermentacion, oblerido de ko mezcla ded jugo de fruts o pulps, concentrados o sin concentrar o la
mezclia de 8si0s, proweniantes e UNAE O Mas friiss con agua & ingredantes anduizanies o No.

37 Bebida de frula - Es of producho sin fermeniar, pero fermeniable, oblenido de la dilucion del
o pulpa de fruite, concentrados O BN cONCendrar o i mezcla de éstos, proversentes de una o
Frudas con aous, ingredientes andulrantes i olros adilivos permilidos

4 NEPOSICIONES ESPECIFICAS

41 Bl jugo y & pulps debe sar exiraido bajo condicionss sanitarias spropiadas de frulas madurss,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Mamsactuna,

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limBes minamos establecidos en o Codex
Alimentano (\Volumen ) y el FDA (Part. 183).

[Comtris)

CESCRESTOSES TEoIENR 06 06 SFEnis . DOmiTar io ECONOITES. Lade PUEs CONCONIaNs, MEChies Megusios

™ 200eIE
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MTE INEN 2 337 200512

4.3 Los principios de buenas pracficas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de zemillas, de particulas gruesss o duras propias de la fruta

4 4 Los producics deben estar libres de ingecios o sus restos, larvas o hueves de los mismos.

4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.

4.6 Mo =e pemits la adicion de colorantes arfificiales y aromatizantes (con excepcion de lo indicado
en 4.7 y 4.9), ni de olras sustancias que disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza
o den mayor valor que &l real

47 Uﬁmﬂealﬁh&ﬁtﬁsd&hﬂs&mﬂmaﬁciﬂrﬂcm. aromatizantes, saborizantes y
oiros aditivos tecnologicamente necesarios para su elaboracion establecidos en la NTE INEM 2 074

48 Como acidificante podra adicionarse jugo de imon o de lima o ambos hasta un equivalents de
3 gl como acido citrico anhidro.

4.9 Se permite la resfitucion de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccion, concentracion y tratamientos t&rmicos de conservacion, con aromas naturales.

410 Se permite uiilizar &cido ascorbico como antioxddante en limites madmos de 200 mgikg.

411 Se puede adicionar enzimas y obos adiives tecnologicamenie necesaros para e
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Aimentario, o FDA o en
olras disposiciones legales vigenies.

412 Se permite la adiccion de los edulcorantes aprobades por la NTE INEM 2 074, Codex
Alimentano, y FDW o en ofras disposiciones legales vigenies.

413 Solo a los néctares de fruta pueden anadirze misl de abeja yio azicares denvados de frutas.

414 Se pueden adicionar vitamings y minerales de acuendo con lo esiablecido en la NTE INEN
1 334-2 y en las oiras disposiciones legales vigenies.

415 La conservacion del producto por medios fisicos puede reslizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracion, congelacion y ofros métodos adecuados para ese fing s2
excluye la radiacion ionizante.

416 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarss mediantes [a adicion de
la= sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEM 2 074

417 Los productos conservados por medios guimicos deben ser sometidos a procesos térmicos.

418 Se permite |z mezcla de una o mas variedades de frutas, para elaborar estos productos y &
contenido de solidos solubles [(*Brix), sera ponderado al aporte de cada fruta presents.

419 Puede anadirze jugo obtenido de la mandarina Citrus reticulata yo hibridos al jugo de naranja
en una canfidad gue no exceda del 10% de sdlidos solubles respecto del total de =olidos =olubles del
jugo de naranja.

4_20 Puede anadirse jugo de limon (Cirus fimon (L) Burm. £ Citrus Emonum Ris=a) o jugo de lima

(Ciirus aurantioliz (Christm_), 0 ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l de eqguivalenie de acido citrico
anhidro para fines de acidificacion a jugoes no endulzados.

4_21 Puede afiadirze jugo de limon o jugo de lima, o ambos, hasta 5 gl de equivalenis de acido
citrico anhidro a néctares de frutas.

422 Pucde afiadirsc al jugo de tomate (Lycopersicum esculenium L) =al y especiss asi como
hierbas aromaticas (v sus exiractos natursles).

(Contindga)

-2- 2008-01E
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MTE INEN 2 337 200812

423 Se pemmite la adicion de didxido de carbono, mayor a 2 g/kg, para que al producto se lo
conzsidere como gasifiicado.

424 A las bebidas de frutss cusndo == les adicione oas carbonico se las considersra bebidss
gass0sas y deberan cumplir los requisitos de la NTE INEM 1 101

5 REQUISITOS
5.1 Requisilos especificos para los jugos v pulpas de frutas

5.1.1 Bl jugo pusde ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caractensficas sensoriales propias
de la fruta de la cual procede.

512 Lapulpa debe tener las caracteristicas sensoniales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 El jugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores exdrafnios u objetables.
5.1.4 Requisitos flsico- quimico

5141 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas iScnicas ecusiorianas
comespondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los neclares de frutas

521 El néctar pueds ser turbio o claro o clarficado y debe tener Iss caractenizticas sensoriales
propias de la fruia o frutas de las que procede.

5.2 2 Elnéctar debe estar exento de olores o sabores exiranos u objstables.
5.23 Requisitos fisico - quimicos
5.2 3.1 Bl néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segin NTE INEN 385).

5232 B contenido minimo de solidos solubles ("Brix) presentes en &l néctar debe comesponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la presente noma.

(Continda)

-3 2008016
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Solidos Solubles ®
Minimo
NTE INEN 380
Acerols Maiphigis =p 6.0
Albaricogue (Damssco) Prunus armeniscs L 11.5
Arandano Vacciimm myrtils L 1000
{miirtio) Viscoiiam corymbosum L
Vacciism angusifolrm

Arszs Eugenis stipitats 48
Bebaco Canica pentsgons Heilb 5.0
Banano Muzss, spp 21.0
Borojo Borogos spp 7.0
Carambols (Grosslls chins) Averrhos carambols 5.0
Cleudis cinueds Prunus domestics L 120
Coco (1) Cocos nuciera L 5.0
Coco  [2) Cocos nuciera L 40
Durszno (Malocoton) Prunus péreica L 2.0
Frutilla Fragans spp 6.0
Frambuess rojs Rubus idseus L 7.0
Frambuess negra Rubus occidentais L 11.0
Gusnshens Anons muvicsts L 11.0
Gusysbs Paicium guagsva L 5.0
Frwi Actinidia oelicices 2.0
Litchi Litchi chinensiz 11.0
Lima Cirus sursnifols 4.5
Lirmson Ciruz Fmon L 45
Kandarning Gitruz reticulats 10,0
kango Mangifers indics L 11.0
Manzons Maiirs domestics Borkh 6.0
Mﬂ'ﬂlllj"éi [Panchita) Pgosifinrs sduls Sims 120
Marafion Anscsriiem occidentsis | 11,5
Malon Cucurmis meio L 5.0
Mors Fubes spp. 6.0
HNaranja Girus sinnensis B.0
Maranjilla (Lulo) Solsnum quiinenss 6.0
Papays (Lechoss) Garics DEDSYS 3.0
Pera Pyrus commenis L 10,0
Firis Ansnas comosus L 10,0
Sandia Gitrullis isnamss Thunb 6.0
Tamarindo Tameanndus indica L 18,0
Tomate de srbal Cyphomandra belscea 8.0
Tomsis Lycopersicun esculenium L 45
Toronja (Pomseio) Giinus parsdiel 20
Uva Vitis spp 11.0

*  Engrados Brix s 20 "C [con echsion de anicar)

(1) Este producio s= conoce como “sgua de coco” & cusl se exdree directamente ded frufo sin egprimir ks

pulpa.
{2} Es la emulsion exireids del endosperma (slmendra) maduro de coco, con o sin adicion de agus de

Lee e

*  Pars exirser & jugo del temarindo debe hacérsalo en exireccion scuosa, ko cusl bais & contenido de
sdlidos sclubles desde G0 "Brix. gue &5 su Brix natural, hasts los 138 “Brix en & edracio.

NCTA 1. Para 155 frulss Que N 56 encusniran e is thls & minimo oe graoes Biix serd o Siix o JUgo ¢ pulpa oblenito

direcEmeante oe B Tus

(Continda)
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TABLA 2 Especificaciones para eL néctar de fruta
FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Sdlidos Solubles
de fruta Minimo NTE INEN
380
Acerola Malphigia sp 2% 15
Albaricoque Prunus ameniaca L 40 46
I:Dil.l'l'last:ﬂ}
Arandano (mirtilo,) Vaccinium myrtifies L 40 40
Vaccinium corymbosurm L
Vaccinium angusiifolium
Araza Eugenia stipiaia * *
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banano Musa, spp 25 5,25
Borojo Borojog spp 25 1,75
Carambolaicrsealz Averrhoa carambols 25 1,25
ching)
Claudia cineela Prunus domestica L 30 6,0
Coco (1) Cocos nuciera L 25 1,25
Coco (2) Cocos nuciiora L 25 1,0
Durazno (Melocoton) | Prunus pérsica L 40 36
Fruiilla Fragara spp 40 24
Frambuesa roia Rubus idaous L 40 28
Frambuesa negra Rubus occidontalks L 5 275
Guanahana Anona muricata | 5 275
Guayaba Peidiurm gugjava L % 1,25
K Actinidia deliciosa * *
Litchi Litchi chinensis 20 224
Lima Citrus aurariifolia 25 1,13
Limon Citrus limon L 25 1.13
Mandarina Citrus reticulala 50 5.0
Mango Mangifera indica L 25 275
Manzana Malus domestica Borkh 30 30
Maracuya (Parchita) | Passiflora adulis Sims * *
Maranon Anacardium occidontale L ] 288
Melon Cucurmis melo L 35 1.75
Mora Rubus spp 30 1,8
MNaranja Cilrus sinnensis S0 45
MNaranjilla (Lulo) Solanum quitoensse * =
Papaya (Lechosa) Carica papaysa % 20
Pera Pyrus communis L 40 40
Bifa Ananas comosus L 40 40
Sandia Citrulius lanatus Thunb 40 24
Tamarindo Tamarnindus indica L * *
Tomate de arbol Cyphomandra betacoa e 20
Tomaie Lycopersicum asculonum L 50 225
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 20 40
Uva Vitis spp 50 55
Onros:
- Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerie
- Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio
Elevala acile? , |3 cantidsd sUfcients pars Ioghar na aciler minima de 0.5 % (Como 300 chrcn
En gracos B 3 20°C (con exclesion de Srican
(Contina)
-E- 2005118
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5.3 Requisitos especificos para los jugos v pulpas concentradas.

531 H jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarficado y debe fener las caracteristicas
sensonales propias de la fruta de la cual procede.

532 Ls pulpa concentrada debe fener las caractensticas sensoriales propias de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 Bl jugo y pulpa concentrado, con aziicar o no, debe estar exento de olores o sabores exdranos
u objetables.

5.3.4 El contenido de solides solubles ("Brix a 20 *C con exclusion de aziicar) en el jugo concentrado
=erd por lo menes, un 50% mas que el contenido de solidos solubles en & jugo original (Ver tabla 1
de esta nomma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

541 En las bebidas &l aporie de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcitn del aporte
de la= frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mgM00 cm™ expresado como acido citrico
anhidro) qgue tendran un aporte minimo del 5% mim

542 Bl pH serd inferior a 4,5 (determinado segin NTE INEN 389)

543 Los grados brix de la bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azlicar
afadida.

3.3 Requisitos microbiclogicos

551 El pmoducto debe estar exento de bacierias patogenss, toxings y de cualguier ofro
microcrgani=mo causante de la descomposicion del producio.

3532 E producto debe estar exento de foda sustancia onginada por mIiCrooNganizmos y que
representen un nesgo para la salud.

553 H producio debe cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la tabla 3, tabia 4,
o con & numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbiologicos para productos congelados

n m M C Metodo de ensayo
Coliformes NMPfer™ 3 =3 — 0 NTE INEN 15295
Coliformes fecales NMP/cm™ 3 =3 — [1] NTE INEN 15293
Recuento de esporas closiridium 3 =10 - 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reductorss UFC/em” ™
Recuento estandar en placa REP 3 1,0 10° 1,107 1 NTE INEM 15295
UFClem™
Recuento de mohos y levaduras 3 1,0 10° 1,107 1 NTE INEN 1529-10
UPYf emi™
" mapeooucms anmmdne
(Continda)
“- 2002016
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TABLA 4. Requisitos microbiologicos para los productos pasteurizados

n m M C Meétodo de ensayo
Coliformes NMP/ermr 3 =3 — 0 NTE INEN 15296
Coliformes fecales NMPYem® 3 <3 — 0 NTE INEM 15298
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEM 15295
UFCiem®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEM 1529-10
UPY em®
En donde:
HMP = nimero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
upP = unidades propagadoras
n = nimerno de unidades
m = nivel de acepiacion
M = nivel de rechazo
c = nimemn de unidades permitidas entre my M

554 Los productos envasados aseplicamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo

ala NTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites méximes de contaminaniss no deben superar lo establecido en la tabla 5

TABLA 5. Limites maximos de contaminanies

Limite maximo Metodo de
ENsSay0

Arsénico, A= mo/kg 02 NTE INEN 268
Cobre, Cu mg'kg 5.0 NTE INEN 270
E=tano, Sn mg/kg * 200 NTE INEN 385
Zinc_ Fn mofka 5.0 NTE INEN 399
Hiemo, Fe mgfkg 15.0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg'kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)™, mgkg S0 ADAC 4971
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

*  En &l producto envasado en recipientes estanados

*= | a patulina es una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, producida por
especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

571 El espacio libre tendra como valor méximo e 10 % del volumen total del envase (ver NTE

INEN 384).

572 El vacio referido a la presion atmosférica normal, medido a 20 °C, no debe ser menor de 320
hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases

metalicos. (ver NTE INEM 392).

(Continda)
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6. INSPECCION
6.1 Muesireo. E muesirec debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 373.
62 Aceptacion o Recharo. Se aceplan los productos =i cumplen con los requisiios establecidos
en esta norma, caso conirano se rechaza
7. ENVASADO Y EMBALADOD

7.1 El material de envase debe ser resistente a la sccion del producto y no debe alferar las
caracterizficas del mismo.

72 Los productos se deben envasar en recipienies que aseguren su integridad e higiene durante el
almacenamiento, transporie y expendio.

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

8. ROTULADO

8.1 B rolulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1y 1 334-2 yen
olras disposiciones legales vigenies.

5.2 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de reconsiituir el producto.

8.3 Mo debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas del producto
que no puedan s& comprobadss.

(Continda)
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Moma Técnica Ecustoriana NTE INEN 190:1992 Envagas mg!ﬁ.l!vms do sollado hermético _para

Moma Técnica Ecustoriana NTE INEN 2651979  Consenvas wvegelsles  Deforminacidn  dol

contenido de arssnico

Moma Técnica Ecustoriana NTE INEN 27001979 Consenvas wvegelsles  Deforminacidn  dol
contenido de cobro

Moma Técnica Ecustoriana NTE IMEN 271:1979 Consernvas  vegelsles.  Deforminacidn  dol
contenido de plomo

Moma Técnica Ecustoriana NTE IMEN 3781979 Consorvas vegelsios. Mucstroo
Moma Técnica Ecustoriana NTE IMEN 3801986  Consenvas vegelales. Detorminacidn do sdlidos

Moma Técnica Ecustoriana NTE IMEN 3851979 Consenvas  vegelales.  Deforminacidn  dol
Moma Técnica Ecustoriana NTE IMEN 3831986 Consenvas  vegelaks Deforminacion do  la

Moma Técnica Ecustoriana NTE IMEN 3841986  Consenvas vegetales. Deforminaciin dol volumen

ocupado por &l producio

Moma Tecnica Ecustoriana NTE INEN 3231979  Conservas vegelales.  Deforminacidn  dol
contenido de ainc

Momna Técnica Ecustoriana NTE IMEN 40001979 Conservas vegeigies. Doforminacion  dol
contenido de hiermo

Moma Técnica Ecustoriana NTE INEN 1334-1:2000 Ronsado do producios SEMoniicios [ard CONSsLmo
humano. Parte 1. Requisios

Momna Técnica Ecustoriana NTE INEN 1334-2-2000 Roisado do producios aSmoniicios [ard CONsLmo
humano. Parte 2 Rolulado nuincional. Requisiios

HumT&:rlcaE:mtmaﬂNTElNEHﬁZB—SﬂHGorm mndﬂdg:m oo Jsz m

Momna Técnica Ecustoriana NTE INEN 1520-6:1990 Conirodl - microbioldgico de  los  afimenios.
Determinacion de MICrOONGaniSmos
condformes por i3 teonica dol nimerc mas

X probable
Normma Tecnica Ecustoriana NTE INEN 152081990 Comtrol  microbioldgico de los  alimenios.
Moma Técnica Ecustoriana NTE INEN 1528-10:1958 mm_ mmtbxﬁﬁgm doe los alimenios.

Moma Técnica Ecustoriana NTE INEN 1520181998  Contol  microbinédigicn de  los alimonins:

Mormma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996 Adithvos alimorianos pormilidos para  Consiemo

ADAC 4571 Pamulin in Apple juwce. Thin Lbyor
Cromatographic Method 974 12 18th Edition
2005

Programa conjunto FAOROMS CODEX ALIMEMTARIUS ‘olumen 2 Residuos de plaguicidas on los
afimerntos.

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

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Moma técnica colombiana NTC 404 Frras procesadas. Jugos y pulpas de frutas, Bogota 1998
Momna técnica colombiana NTC 1364 Fruias procesadas. Conconirados de frutas, Bogota 1996

Momna técnica colombiana NTC 659 Frutas procesadas. Néclares de frutas, Bogota 1996
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Momma Técnica obligatoria Micaragiensze, NTON 03 043 — 03 Nomma de especificaciones de
néctares, jugos y babidas no carbonatadss. Managua, 2003

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

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

Reglamenio Sanitario de los Alimenics de  Chile (actuslizado a agosto ded 2006) TITULO X000 DE
LAS BEBIDAS ANAICOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULO 480, Santiago, 2006

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

Programa conjunto FAOFOMS General Standard for food addiives Codex Stan 192-1995 (Rev. 6-
2005)

-10- 200816
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

NTE INEM 2337 FRUTAS, NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES. AL 0203465
REQUISITOS. i
DORIGINAL- REVISION:
Fecha de iniciacion del eshudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo
2005 Oficializacion con el Caracter de  Obligatoria por
Acuerdo Mo. de

publicado en el Regisiro Oficial No. de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consults pdblica: de a

Subcomite Técnico: Jugos
Fecha de iniciacion: 2005-12-14 Fecha de aprobacion: 20060719
Integrantes del Subcomité TEcnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Ing. Jusn Joze Vaca (Presidenis) Refresment Product Services Ecuador
Dra. Meyra Manzo Instiiubo Macional de Higiene, Guayaquil
Dra. Loyde Triana Instituio Macional de Higiene, Guayaquil
Dra. Mayra LLaguno Instiiubo Macional de Higiene, Quito
Ing. Clara Benavides SUMESA

Ing. Julio Yanez QUICORMAC

Ing. Jezabel Cacerss Colegio de Ingeniercs de Alimentos

Ing. Dulcinea Villena Colegio de Ingenieros de Aimenios

Dr. Daniel Pazmino DPA, (Mestlé — Fonterra)

Dra. Alexandra Levoyer INDUQUITO

Dr. Marco Dehesa LEEMRIKE FROZEN FOOD

Ing. Ana Comea MICIP

Econ,. Leonardo Toscazo CAPEIP

Ing. Ruth Gamboa PLANHOFA

Dra. Lorens \WVasquez NESTLE

Dra. Janet Cordova Particular

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Tecnica) INEM - Regional Chimborazo

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

Fl Directorio del INEN aprobo este prosecto de norms en sesion de 2008-03-28

Oficializada como: Violuntaria Por Resolucion Mo. 074-2008 de 200380519
Registro Oficial No. 450 de 2008-12-17




ANEXO N13: REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO

REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.04.45:07
CENTROAMERICANO

ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. NECTARES DE FRUTAS.
ESPECTFICACIONES.

COREESPONDENCIA: Ezxtz Feclsmento tisne comrespondenciz com Iz Morma: Genersl del
Codex para Zamos (Jogoes) v Neciares de Frotes (CODEX STAN 247-2005)

ICS 6716020 ETCA &7.04 48:07
Rerlaments Teowico Centrosmenicann, editado por:

Mimisterio de Econoema MINECD

Conszejo Macional de Ciencia v Tecnolozia, CONACYT
Mimisterio de Fomento, Indusiriz v Comerdio, MIFIC
Secretaria de Industria ¥ Comercio, SIC

Afimisterio de Econoenia Indns=tria v Comercio, METC

L

Dierachos Beservados
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INFORME

Laos respectivos Comités Termicos de Normalizacion v de Reslementacion Técnica a traves de los
Emtzz de Nomalizecion v de Reglementscion Témics de loz Paizez de 1z Begicm
Cenfrosmernican: v sus sucesores, 0@ los orsanismos emcargados de realizar 2l esmdio o 1=
adopcion de los Eeslamentos Técnicos. Estin comformados por representswies de los sectores
Acsdémice, Consumidor, Empress Privada v Gobismo.

Este documento foe sprobado como Reslamento Témmico Centrosmericano RTCA 67.04.48:07
Alimentos ¥ bebidss processdos. Méctsres de frotss. Especificaciones, por el Subgrupo de
Alimentps }M}dh@md&lﬂlﬁ\mhoﬁuﬂmnkm
reslemento témico, comlleve l= retificaciom por el Comsejo de Mimistros de Intesraciom
Economics Centrosmericans (COMIECO).

MIEMEROS PARTICIPANTES

Por Gaztemals
Mimisterio de Salnd v Aziztencis Social

Por El Salvador
Conzejo Superior de Sehnd Poblica
Ministerio de Szlnd Poblica v Asistencia Socisl

Por Nicaragma
Ministerio de Salnd

Por Honduras
Secrstaniz de Szlod

Por Cozta Rica
Mimizterio de Salud

bt

92



REGLAMENTO TECKICD CENTROAMERICAND ETCA 67 044507

L OBJETO

Eztz reglamemty tizne por objeto estzblecer los especificacionss semersles gue deben cumplin los
nactares de frutes preemvazados.

1. AMBITO DE APLICACION

Este reglamento tecmico se aplica 2 los néciares de mma sols frots v 2 Ia mezcls de dos o mas
frutss, que producen o importsn pars su comercislizacion en Iz Region Centrosmericana

3 DEFINICIONES

Grado Brix: es Iz mnidad de medida de solidos solubles presentes en mna solncion, expresados en
porcEmiEie en peso de SECETDEE.

Néctar de fruta: Producio pulposo sin fermentar, pero formemisble destinado 2l consmmo
directo, obtenido mezclando toda la parte comestible de 1= fiuts finsmente dividids ¥ tamizada
en buen estado v madora. concentrado o sin concentrar, con adicion de arma ¥ con 0 sin adicion
de axicares o misl v los aditivos slimenterios permitidos.

4 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION ¥ CALIDAD
c .
Ingredientes basicos

4111 Juge o pulpa: El contsmido minima de juzo o pulps en néctares de frota en tirmines de
volimen volimen es del 23% parz todas las varisdades de futss, excepto parz agoella: fotas goe
par su zktz acider no permiten estos porcentajes. Para éstzs frutss de zlta acidez el contenido de
juzo o pulps deberd ser el suficiente para alcanzay T acider mimims de 0.5% expresads en el
Zcido orgimico correspondiente sezim el tipo de fratz. El Litchs (Litchi Chinensiz Sonn ) tendrs
un monime de 20% de contemido de juzo o palpa

411 2 El sres que =e wilice parz ls elshoracion de nécreres debers sarisfacer como minimo los
requisitos generzles gque garanticen que es apts par: &l consumo bumang.

4123 Oro: ingredientes sutorizados

& Aracares: sacargsa slocesa dextrosa v focioss

b. Jarabes: zacavoss howida jarabe de azncer invertido, jarsbe de fociosa, plocosa, jarabe con
aho contenido de froctoss, misel v'o azncares derivados de frutes.

€. Mumisntes essmcizles tzles como vitsminss v minerales

d. Podra sfadirse juzo de imon, limz o ambos hasta 5 21 equivalente de acido cirico anhidro.

[

93



REGLAMFNTO TECNICO CENTROAMFRICAND RTCA 67044507

413 Aditives alimentarios
Sz parmite &l nzo da los sisnisntes aditivos.

Tabla 1. Aditives alimentarios

N® del SIN Aditive alimentaric o srupo de Nivel mivime Obzarvaciones
aditives

ANTIOXIDANTES

Acidp ascorbice EEF

Ascorbato sedice EPF

Ascorhato cilcics EEF

Ascorhato pomsico EPF

.17, Snlfites 50 me k= | Mo Liromo 50, residual
REGULADORES DE LA ACTDEZ

184 Anido malice, (DL-)

Arido oirico

Tarirztos

EDULCORANTES

030 Arzsulfame potsice 30 meke
Azparzmp M me=k=
Sarzrira (v sos sales d2 sodia, imeke
potzsio ¥ c2lon)

] Sumlez 30 mzks

ESTABILIZANTES

4 Camzzmima £

410 Gomz de zl=amobo EPE

410 Goma Caroba EPF

[15] Gomz Guar EPF

413 Gomz Trazacanto EPF

414 Gomz Arbi=a EPF

413 Gomz Xantzn EPF

416 Goma Carayz EEF

417 Gomz Tarz EPE

418 Gomz Gellan EPF

440 Pertine: (zmidadas v po amidada:) BEF

4601 Celnlosz micraisialina EPF

461465 Celmlozas EPF

Gomaz rZyan2 EEF

Alsinatoz EEF




REGLAMFNTO TECNICO CENTROAMERICAND

RTCA 67044807

[oes

COLORANTES

| 100 Carcuma 100 mek= +——{ Tabla com formats
| {1015 Riboflavizz 100 meke
| {120 Commes 100mek=
| {140 Clorofilas I meks
| =T Calor czrzmelo EDF
| |160ii Carotenp: ek
| Carotenpides zk=
| {160 Arato ek=
| Camizyaniina Menpz d2 @) meks
E E.ojo Remalacka EDF
| {163 Estractn de ciscara de w2 0 meks
I

SABORIZANIES

Szborizantss Matral

Wonf (Tde=ficos matorales)

Amificiales

414 Coadvovantes de elaboracion

Tabla 1. Coadvavantes de elaboracisn

Funcion Sestsncis

Dusitc mavims

Amfizsprmants

Dimetilpabizilozano

10me/l en el producio
taminaie

G2z de emvzzado Nirosemo

EFM

Digxido de Carbone

EFM

41  Carscteristicas de calidsd e inocuidad.

Loz néctares deberan cumplir com les caractensticss semsorizles de color, olor v zabor propiss de
laz frutss de gue procedsn Debersn ser elaborados en condiciones hiziénicss — sanitsrizs de
armerdo com el RTCA §7.01.33:06, Indostriz de Almento: v Bebidss Proceszdos. Buenss
Prictices de Mempfermrs Principios Genersles Reslememto Centrosmericsmo de Euenss

Practices de Mamufscmra

Tabla 3. Caracterizticas de calidsd

Caracteristicas Criterie

Metodo

pH Mzzimo d= 4.3

ADAC Cep 42 111 Ediciom 17

Elemento: histolosices Caractenstico del producio | OFSANPAN Vol I 05304027
Presarvantes Amzamtaz ADAC 0, 004 11 Ediciom 17

ADAC 983.16. Edicion 17

LA
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[Colarantes artificiales | Ansentas [A0AC 35.001, 35000 Edicion 10

Tabla 4 Criterios microbialogices

Parametro Plan de muestres Limite
Tipe de Clase ] c m A
meiEw
Fernento mohos v levadure: [ 3 5 1 10 UFC ml 30 UFC/ ml
Coliformes totzlss 2 ] e <3 NAIP'ml

43 Contaminsntes

Los productos regulados par les disposiciones del presemte Reslamento deberin complir con los
miveles miximo: para contsminantes establecidos por la Comizion del Codex Alimentaring para
estos productos.

5 ETIQUETADO

El producto debers cumplir con 2l Reglamento Técnico Centroamericano de Etiquetsdo genersl
parz los alimentos prevismente envasados; =i e hace wns declaraciom mmtricions] debers
cumplirse com el Reglsmento Témmico Centrosmericano de Etiguetsdo nomicions] de productos
slimenticios preesvasados para consumo bumano para ks poblacion 2 pertr de tres sfos de edad.
Ademzs de éste, ze splicaran les sizuieme: disposicionss especificas.

Nota 1: Misntrss no entren en vigenciz el Reglamento Téomico Centrosmericano de Etiquetsdo
Mlpmab:hmanmgprmmmemm:dm\ el Reglamento Tocnico Centrozmericano de

211 XNombre del producto

El nombre del producto comresponde 2 slsumo de los indicados en ests seccion mis el nombes de
1z firuez wtilizads sezin e define en el snexo A

5.1.1.1 Néctsr de una fruts Fl nombre del prodocio debera ser “néctar de (nombre de la futal”.

5.1.12En &l caso de néctares de fruta elsbarados 2 partir de dos frotss, &l nombre del produocto
ira acompafado de los nombres de las frotess utilizadss en orden descendente del peso (m'm) de

los juses o purés de futz inchmidos. En el caso de productos elsborados a partir de fres o mas
fratzs, Ia indicacion de las frotas en &l nombre del producto podra sostimirse por lz expresion
“varizs frotes”, “mixto de Sutss” o mn texto similar, o por el momero de frutas. Mo obstamts
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debersn indicsrze todss laz frotas vtlizads: e 1z bsts de ingredientes segim o estsblece ol
Reglamento Técmico Centrosmericsng de Etignetsdo gemers] pers los alimemtn: previzmente
envazzdos

511 Requititos sdicionals:
Se zplicaran le: sizmientes disposicions: especificas adicionsles
5.1.2.1 Los prodoctos pastenrizados podrin etignetarse como tales.

5.1.2.2 Podrin milizerse en la etignets diversss denominaciones de variedades juntaments con los
nombres commmes de kes frotss cnamdo sa wilizacion no indnzca 2 error o 2 ensaho.

3.123 Lo= nécteres de frots ¥ nectsres mizos de frots e etignetsrsn con la decleracion de
“contemido de juzo _ %", indicando en el espacio en blamco el walor del porcemizie de
m&mkmgmkmmﬂmkhmmm
partz del envaze de mamera que ses claremenre visible. Estz informacion debe zor imprezsa en lz
etiguets origingl por parte del Shricemts, tamto pare mécteres elshorzdos en ke resiom
centrosmeTicEns Como para néctsres importados.

5124 Cuoslouier declaracion d= puotrientes ssemcisles sBadidos v cuslguisr declarscion de
propiedade: mumicionsle: deberd etiguetsrze de conformidsd com el Reslemento Técmico
Cenfrosmevicang de Efiguetsdo numiticions] de prodoctos slimenticios preemvasados perz
consumo humseno para s poblacion 2 partir de tres zhos de edad.

Parz los néctares de fruts en gue e haya shadido un edulcorsnts mencionado en Iz Tabls 1, parz
smstitnir parcizl o totslments los szicares shadidos u otros edulcorantes antorizados derivados de
carbohidram:, tods decleracion relstiva 2] comtemido de porientes gue hers refevenciz 2 la
reduccion de azicares debera estar en consonsncis con el Reslemento Técnico Centroamericang
de Etiguetado nmivicional de productos alimenticios presavasados para consumo homsno parz ls
poblacion 2 partir de wes ahos de edad.

5.125 La representacion pictorica de = fiuta o fiutss en = etiguets no debe indocir s enssfio 0 2
error & los comsumidores.

5126 Cuando el producto comtensa didxido de carbomo afadido, debe aparecer en la etiquets.
cerca del pombre del prodocto 1z expresion “carbomatado™ o “espumoso”.

£1 [Envases no destinades a s vents al por menor

La informacion relativs 2 Jos emvases mo destinsdos 2 la vemts 3l por menor goe mo han de
conzignsrse 3l comsumidor finsl inclyira como mimimo en &l emvase lo estsblecido em el
Reglamentn Térmico Centrosmericsng de Etiguetado semers] pers los alimemtp: previaments
envazzdos
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6. METODOS DE ANALISIS
Los métodos de snslisiz ntilizer sevam los sismientes:

1. Parametros de calided d= acperdo 2 o estsblecido en 1= Tabls 3.
2. Criterios microbiologicos
2 EBemesnto: de mohos v levadurss:
* APHA-AOQAC “Compendiom of methods for the microbiological exsminstion of
foods™. Capimlo 20.
+ FDA-“Bacteriologicsl Anslyticsl Mannsl™ Caprmlo: 13

b. Coliformes totzles:

APHA SCompendiom of methods for the microbiologics]l examinstion of foods™.
Cazpitlo 8. i

= FDA-“Bacteviological Anshyticsl Mannsl™ Caprnlo: 4

T. VIGILANCIA Y VERIFICACTON.

Lz vigilenciz v verificacion de este reglemento comesponde 2 la: sutoridadss competentes de
cada pais centroamericano.

El incumplimiento de lzz disposicionss estsblecidss en este reglamento zerz samciomado de
conformidad com le= leves de cada paiz.
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Amero 4
(Normative)

Nivel minimo de grados Brix de jugo sesun la fruts ¥ contenido minimo de juzo o purs en
méctares de fruta a 10 OC, ntilizado como referencia pars el cilcalo del sporte de contenido
de juzo en el néctar™ (36 v

Nombre comin de la XNombre botamico Grados Brix ido mimimo de
fruts (juee) ¥'o pure
¥/Y) en mectares de

[Frutas Ciiricas

|Enmonat Fornmella Swingle sp. ™" 250

[Limz Cirus auramtjblia 50 25
(Chrizom | fwinsie)

[Limon Ciorus [omon (L) Bugm F. 50 25
Citrus [imomnwon Rizzag

handarina ' Tanzerins | Cirus reticulas Blancs 112 150

[Naramjs (Cirus simevsic (L] 12* 250

Maramjz aeyia (zshro | Ciorus suropeiom T ™’ 25

cidra)

[Pomelo dulce (oro Citrus poradici; Cirus srovdis 10,0 25

[bl=nca)

Toromjz (Pomela) Ciorus paradic] Macfad 10,0 251

et

|Arandsng azTio Faccinhoem macrocarpon Allon, T3 25
Faccimiumm axgeoccas Lo

|Arandsno. Mirtillo Fae ¢ irveinom mgericiius I 10 50

mors zznl Faccinium corymbosum L
Faccinium ansusrifolinm

|Arindano rojo Faccinimm vits — idoegl. 10,0 25

" CLSR30 N U0 PRCES O NS fuiS o mencionats en B IS precedente. tebe SUEEE N0 CheEnts. 3 dss k=
0 |5 NOIT, 53D UE & Nivel Minimg O 3005 Six oe JUg0 MEconsiukio 5ers & Nvel 08 gR006

Ertx ced Juga exprimico de 15 ks ulitzans pars ashorr o concentrado

! A 20°C. comegido con Acidn.

% Np 52 dpone achSimEnts de dsios. S rivel minkmo de grados Brix sec o nives Srix del Jugo exprmido de B s

USILZSGE PaS EEhOME & CONCEnTS00.

l.&mq&amxmmp&mmm&rﬂmmm.amm

€ que & nivel de graios Brix 5 SEEmaicament= Infnior 3 ese Valr, 5 S0eptra  JUgo TEConSTkio Con Un nived

WHEiOr G gra00s St prOcedents OB £535 Z0AE £ MIDOUCO0 &N & COMETo INSmacional. 3 condicion o8 QUE 5

LSE 3 o8 Metnos O Aulenscidsd INCa00S & |5 52000n 6 08 presente reglamentn, y que & nivel N 525 Intenior

& 107 Six para = Jugo de naEns. pifa y manzans
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“Crowbemy™ Empemrum nicrum L 60 250
Frambussz (nesra) Rubus occidermaliz L. 111 250
[Frambunes: roja Rubus idoeys I Rubus 20 250

sorigosns Micky
[Fresa (fotills) Frasario X araosesa 73 250
Duckense (Fragariz
chiloensic Duchemne X
Frasario virginiang
Duchesne)
Nombre comin de Ia Nombre botdnico Grados Brix'
fruts
(Mara | Morus sp. ) 250
Mlora de Foaces Rebur chamosmoru: L. 2.0 150
“Clondberry™
[Morz de Fonces Rubur chamoemorus L *) 250
Morus flrid
|Zarzemora de Europa | Rubus coesius 10,0 250
|[Zarzsmors de América | Rubus hispidues 10,0 250
del norte
[Zarzamora “Boyzen™  |Rubus arsimus cham & Schidl 10,0 250
|[Zarzsmors commm | Ruubars vigjfbdius x 10,0 250
Rebarr idoeus
| Rubus Baileyanis
[Zarzsmora de Logan  |Rubus fogomobaccus L H Bailey 10,5 250
|Zarzsmorz Rubus Fruicosus L. 20 250
[Frutas
\Cucarbuticess
zlon. Cuciomis meio L. 0 250
Mzlon Cazzhs Cucwmiz melo L subsp. msio var. T3 250
imodorus H Jacg.
Melon dulce de piel |Cocwmiz melo L subspomsio var 10,0 250
|lizz modorus H Jacg.
Sandia Corulfus lonars 20 150
(thameh ] Morrum & Nokai var.
Loz
[Fruta: Cirnelas
|Albaricoque, demezco, |Pross armenisca L. 115 250
chabacsno
[Brafio Prumus spimasa L 60 250
Cererz zzmia Prorus cerasus L 14.0 250
Cerers dulce Prumus avizom L 20,0 250
Cimesls Proumus domestica 120 250
10
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L =ohsp Demestica
Cirnels clandia Promus demestica L. sobsp. 12.0 250
Domestica
Guinds Prureus ceramus L ov. Semshasr 17,0 250
[Melocoton ( durzmo) |Praons persica (L) Barsck var. 105 250
Persica
Nertaring Prurus persicafl. | Barsch var. 105 250
Nucipersica (Suckow) ¢.
S e
[Frutas restamtes
\Acerola (Cereza de Miipizhia sp. (Mbc & Sexze] 63 250
[nadis= Oocidentales)
|Anons hlanca | dmmong squamosg L 145 250
[Bansno, hensma | Micsg species inchridas ML [l 250
[plitano Acominsta v M Paradisiscs pero
exchovendo los oiros plitsnos
Nombre comun de la Nombre botanico Grado Brix'
fruta
Caimito Chrysopkylion cainito [ 250
Caqui Diosprros bl Thamb. ™y 250
Carambaola | dverrhoa carambola L. T3 250
Caz Pridium friedrichethaloniom [ 250
Coco (este producto s |Cocos muciera L 50 250
le compce como “asus
de coco™ el ozl se
|exirae directaments del
fruto sin exprimir la
“Copuagn”™ Theobroma srandifiorum L o0 250
[Daril Phosarr docgrljfera L 185 150
Cyvanorhodon Rosa canina L. [l 250
[Ezcarammjo Rozasp. L 20 250
[Ezpino f2l=o Hippophae eloesuoos [} 250
[E=pino f5l=o_espino |Hinppohkae rhomegides I 6.0 250
=marillo
Granzda Pumica sravsm L ¥ 250
Gransdills (Maracays) |Pazsifiora edieli sims [ edufus 12 250
Pazciflora edielis sims
Flavicarpa 0. Def
Granadills smarills Passiflora edilis [ 250
11
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Ligne & 4 R Fercozom

Granadilla Pazsjfiora quadransularis [ 25
Grosalla blancs Ribes rubrom L 10,0 25
Grosells nesys (Caziz) |Ribes misrwm L 11,0 25
Grosells rojz (mva Ribes rubrom L 10,0 23
|espins roja)

{Uva espins rojs Ribes wwa-crispg (w3 23
“Hed Gooseberry™)

[Uva esping Ribes wwacrispa L 735 25
Uz espinz blanca Ribes uva-crizpa L ™y 250
(“White Goosherry™)

Guenibens Cachiman |dmmomg mericota L 145 250
|espimoso

Guavaha Pridinm gudgjova L i35 250
Guavaberry Birchberry | Eugenia firinge *r 250
Hizo Ficus carica L 18.0 25
Focote (Caja) Spomdio e L. 10,0 25,
Focote ronador Spondios ruberosa drruda ex Kozt 20 25
(Umba)

[Eivi | dctimidia chisnsis 154 25
[Emvi | dctimicfia deliciora (4 Chey) CF. oy 13

Litchi chinensiz Somn

200

h=mey Mdipmmen americamnag *r 250
[Ad=n=p Miomeifera adica L 135 25
Nombre comun de la Nombre botanico Grado Brix'
fruts
Mznrans Mdiofus domestica Borkh 115 251
Mdznzems silvestre Mizies prumifblio (WIkd). Borkh 154 25
Mipjus syiveszriz Mill
(h=nrama ross Sypeium jamboza [ 25
(Pomarrosa)
Marafion (hlznzans de | dnorardium occidenois I 115 25,
i :_
[Adembrillo Crdorria oblomza MIIL 112 25
[Naranjills (Lulo) Solamom guitoemse Lam *r 250
MNizpero'mspero del | Eribooya japonesa [ 250
Tzpon.
IPapa}T-_ Carica papaya I ¥ 50
IPHa Pyrus commaris L 120 25
IPHa Erbustiva Pyrus arbustifolio (L) Pers_ ¥ 250
|PiE= [dngmer comosus (L) Merrill 128 250
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| dngmas sarivis Lschulf 128 250
Euzeniag uniflora Rick 6.0 250

Theobroma cacao L

Sombucus misra L. Sowmbucus
comadensis

Sorfus aucuparia L

Sorfws domestica

Tamerindo (dail Indio)

Tomarindic: indica

Tomsate Iycopersicum esculemnem T 250
Uz Fiis vingfera L. o sos hibridos 250
[Uva Fitis labrusca L. o sas hibridos 250

[Uvz espinz

Ribes wa-crispa L

(Guainl (¥zens)

Genipa americamna

|Zapote (Sapotz)

Poureria sqpota

Oras: de =ram acidez
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