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RESUMEN 

  
La presente investigación evalúa el proceso de elaboración 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 realizó en el laboratorio de Bromatología de la Universidad 

Técnica Estatal De Quevedo en el que se planteó 18 tratamientos con 2 repeticiones 

considerando como factores: A extractos de cítricos (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 determinó análisis 

físicos-químicos: pH, °Brix, densidad, acidez y microbiológicos (mohos y levadura y 

Escherichia coli), determinando el contenido de vitamina C al mejor tratamiento en 

el laboratorio de Análisis 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 análisis estadístico con un diseño completamente al azar (DCA) en un arreglo 

factorial de bloques AxBxC con 2 repeticiones Para el análisis de datos se empleó 

el paquete estadístico StatGraphics Centurión de la Universidad de Massachusetts. 

 

En cuanto a los factores A, B y C se concluye que existió diferencia significativa en 

relación a pH, acidez, densidad, ° Brix, microbiológica de Escherichia coli, mohos y 

levaduras. En rendimiento se obtuvo como producto final 66.4% de néctar de 

zanahoria en combinación de extracto de naranja. 

 

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

relación al 40% de naranja y 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 Bromatología'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 Centurión 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 

 

1.1. Introducción 
 

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 extraños, poseen color uniforme y olor semejante al de 

la respectiva fruta, (Chanin Cañizares, 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, más la suma de componentes 

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

 

Estudios epidemiológicos han asociado el alto consumo de carotenoides con la 

reducción en la incidencia de enfermedades cardiovasculares y del cáncer, (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). 

 

Además 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 fenólicos en abundancia. Estos compuestos están 

estrechamente asociados con el color y sabor de los alimentos de origen vegetal, 

así como con su calidad nutricional por sus propiedades antioxidantes 

comprobados, (Martinez Valverde, Periego, & Ros, 2000). 
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La vitamina C y los carotenoides, por ejemplo, parecen jugar un papel importante 

en la prevención o retardo de las principales enfermedades degenerativas como el 

cáncer, las enfermedades cardiovasculares y cataratas mediante la neutralización 

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

  

Este trabajo tiene como finalidad investigar las características físico-químicas y 

microbiológicas 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.  Problematización 
 

Diagnóstico  

 

La provincia de Los Ríos cuenta con una considerable producción de cítricos como 

En el Ecuador se procesan pulpas concentradas y néctares como: manzana, 

maracuyá, durazno, piña, naranja, toronja y mandarina. Estas frutas cítricas se 

comercializan solamente en mercados locales y nacionales, es decir sin darle un 

debido tratamiento que alargue su tiempo de vida útil aún más 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 así la posibilidad de poder contar con un stock 

de materia prima sobre todo en épocas de escasez, así la producción es constante 

durante todo el año, (Neyra Rapray, Poma Calderon, Retis Landauro, & Rondan 

Llacma, 2013). 
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Formulación del problema. 

 

¿Cómo influye la combinación de distintas concentraciones de extracto de naranja, 

toronja y mandarina en el proceso de elaboración de una bebida de extracto de 

zanahoria como potenciadores de sabor y antioxidantes? 

 

Sistematización del problema. 

 

La alta demanda de cítricos y la falta industrialización es el principal problema que 

se presenta por lo que generar iniciativa de combinar estos zumos críticos con un 

vegetal de alta viabilidad como la zanahoria por lo que hay factores que pueden 

influir en su proceso de elaboración. 

 

La utilización de la materia prima adecuada puede influir en la calidad del producto 

final. Como también los °Brix y el pH de los cítricos son parámetros que van a jugar 

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

 

1.1.3. Justificación 
 

El consumo de frutas en la dieta humana es importante por el aporte de vitaminas, 

minerales, fibra, agua y otros nutrientes, además de la satisfacción de consumir un 

producto de características 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 combinándolo con La zanahoria ya que es 
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una hortaliza muy apreciada en la actualidad e importante en la alimentación 

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

Estudios epidemiológicos han asociado el alto consumo de carotenoides con la 

reducción en la incidencia de enfermedades cardiovasculares y del cáncer, (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). 

 

Además 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 realizó este estudio con el fin de conocer el aprovechamiento de nuestras frutas 

cítricas y el aporte del extracto de zanahoria. 

 

Por lo tanto cabe indicar que la presente investigación, es evaluar del proceso de 

elaboración 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 formulación y así 

presentar al mercado un néctar que cumpla con todas las exigencias y calidad 

requerida. 
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1.2. Objetivos 
 

1.2.1.  Objetivo General:  
 

Evaluar el proceso de elaboración 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 Específicos:  
 

 Establecer las características del néctar de zanahoria al combinar con tres frutas 

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

 

 Determinar la relación optima del extractos de zanahoria y cítricos (Naranja, 

mandarina o toronja), (60:40, 50:50, 40:60). 

 

  Valorar dos tipos de estabilizantes (CMC) y gelatina sin sabor en la elaboración    

de néctar de zanahoria y cítricos. 
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1.3. Hipótesis 
 

1.3.1. Hipótesis Nula 
 

Ho: La combinación de tres zumos de frutas con un alto contenido de acidez 

(naranja, mandarina y toronja) no influyen en las características del néctar de 

zanahoria. 

 

Ho: Las diferentes relaciones de los extractos de (naranja, mandarina y toronja) no 

influye la elaboración del néctar de zanahoria. 

 

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

zanahoria y cítricos. 

 

1.3.2. Hipótesis alternativa 
 

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

naranja, mandarina y toronja) influyen en las características del néctar de zanahoria. 

 

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

influye la elaboración del néctar de zanahoria. 

 

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

zanahoria y cítricos. 

 

 

 

 

 



8 
 

1.4. Variables de Estudio 
 

Indicadores  

 

Análisis microbiológicos: 

 Mohos y levaduras 

 Escherichia coli 
 

Análisis físicos- químicos  

 Ph 

 Acidez 

 Densidad 

 °Brix 

 Vitamina C (al mejor tratamiento) 
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2.  MARCO TEÓRICO 
 

2.1. Fundamentación Teórica 
 

2.1.1.  Néctar 
 

El néctar es una bebida natural que se prepara a partir de pulpa de fruta, natural o 

concentrada; agua, azúcar, conservante y en algunos casos un ácido orgánico como 

el ácido cítrico y un espesante. Algunos fabricantes utilizan también otros 

compuestos como saborizantes, y vitaminas para otorgarles ventajas adicionales al 

producto. Durante el proceso de elaboración estos componentes se juntan, se 

homogenizan, se les aplica un tratamiento térmico y finalmente se les envasa y 

almacena convenientemente, asegurando de este modo conservación por un 

período de tiempo, (Livia Alejandro, 1999). 

 

Según el (CODEX STAN 247-2005) Por néctar de fruta se entiende el producto sin 

fermentar, pero fermentable, que se obtiene añadiendo agua con o sin la adición de 

azúcares, de miel y/o jarabes, y/o edulcorantes según figuran en la Norma General 

para los Aditivos Alimentarios, (Norma CODEX, 2005). 

 

(Según el NTE INEN 2 337) néctar de fruta Es el producto pulposo o no pulposo sin 

fermentar, pero susceptible de fermentación, obtenido de la mezcla del jugo de fruta 

o pulpa, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o 

más 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 extraños, poseen color uniforme y olor semejante al de 

la respectiva fruta, (Chanin Cañizares, 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, además de la satisfacción de 

consumir un producto de características 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, más la suma de componentes 

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

 

Las frutas que se emplean en la fabricación de néctares deberán encontrarse en 

estado fresco y maduro, su textura debe ser firme y no sobre maduro, es decir en 

grado óptimo de madurez. Así mismo, se deben tomar en cuenta los cambios que 

ocurren duran te su maduración y éstos son físicos y químicos, como cambios en el 

color y ablandamiento de la pulpa. Estos cambios ocurren debido al cambio de 

protopectina a pectina y a la acción de la enzima en las paredes celulares y el 

ablandamiento de la pulpa, va asociado con la solubilidad progresiva y la 

despolimerización de las sustancias pépticas. En la obtención de néctares debemos 

tomar muy en cuenta la presencia de enzimas en las frutas, que causan oxidación 

provocando cambios en el color y en el sabor. Esta oxidación es tan rápida 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 proteínas son 

desnaturalizadas fácilmente por acción del calor, las enzimas son por tanto muy 

termolábiles y si se calientan a temperaturas de 70-80°C por 2 a 5 minutos, la 

actividad de la mayoría 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. Características 

 

Los néctares de frutas deben ser libres de materia y sabores extraños, poseen color 

uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta, el contenido de azúcares 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 más frutas, el porcentaje de sólidos 

solubles estará determinado por el promedio de los sólidos solubles aportados por 

las frutas, el envasado se debe hacer en caliente a una temperatura no menor de 

85 grados centígrados, sellándose el envase inmediatamente constituyentes, 

(Camacho, 2009). 

 

2.1.2.  La zanahoria 
 

2.1.2.1. Origen 
 

Los expertos diferentes respecto a la región geográfica en que se originó la 

zanahoria. Algunos consideran que esta especie se desarrolló en la zona europea 

del mar mediterráneo. Mientras otros consideran que lo hizo en Asia. Más 

específicamente en lo que hoy es Afganistán. 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 apreciación 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. 

 

http://es.wikipedia.org/wiki/PH
http://es.wikipedia.org/wiki/Envase
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La zanahoria contiene provitamina A, vitaminas B1, B2 y C, contiene también 

flavonoides, y aceite esencial entre otros. Esta raíz está 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: Clasificación taxonómica 

 

 

                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                              (Araujo, 2009). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Reino: Plantae 

División: 

Clase: 

Subclase: 

Orden: 

Familia: 

Genero: 

Especie: 

Nombre binomial: 

Angiospermae 

Dicotiledonea 

Aspiales 

Solanales 

Umbeliferaceae 

Daucus 

Carota 

Daucus carota 

Nombre común: Zanahoria  
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2.1.2.4. Tabla N ° 2: Valor nutritivo 
 

 

     Componente          contenido 

Agua (g) 88.6 

Carbohidratos (g) 10.1 

Lípidos (g) 0.2 

Calorías (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 (mg) 0.45 

Acido nicotínico (mg) 0.64 

Potasio (mg) 0.1 

                                      (INFOAGRO, 2008). 

 

2.1.2.5.  Variedades 

 

Señala que la zanahoria por ser un cultivo importante tanto en el mundo como en 

otros países, existen numerosas variedades que pueden agruparse por su color o 

por el tamaño de raíces: 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). 

 

.  

 
 



15 
 

2.1.3. La toronja 

 

2.1.3.1. Origen 

 

El pomelo no se conoce con exactitud, aunque numerosas investigaciones señalan 

que 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 Rutáceas. Existen dos variedades muy diferenciadas. Ambas son muy 

aromáticas,  (Licata, 2015). 

 

2.1.3.3. Tabla N ° 3: Clasificación taxonómica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      (Licata, 2015). 
 

Reino: Plantae 

División: Fanerógamas 

Clase: Angiospermas 

Subclase: Dicotiledóneas 

Orden: Geraniales 

Familia: Rutaceae 

Subfamilia: Citroideae 

Tribu: Citreae 

Género: Citrus 

Especie: C. × paradisi 

http://es.wikipedia.org/wiki/Reino_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Plantae
http://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Faner%C3%B3gamas
http://es.wikipedia.org/wiki/Clase_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Angiospermas
http://es.wikipedia.org/wiki/Dicotiled%C3%B3neas
http://es.wikipedia.org/wiki/Orden_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Geraniales
http://es.wikipedia.org/wiki/Familia_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Rutaceae
http://es.wikipedia.org/wiki/Citroideae
http://es.wikipedia.org/wiki/Tribu_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Citreae
http://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Citrus
http://es.wikipedia.org/wiki/Especie
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2.1.3.4.  Tabla N ° 4 Valor nutritivo 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 

 

 

 
 
                   
 
 
 
 
 
 
 
 
                 
                                     (Licata, 2015). 
 

 

 

 

 

 

 

 

Pomelo(100 g de    

sustancia comestible) 

 

Agua 88,4 g 

Proteínas 068 g 

Lípidos 0,1 g 

Carbohidratos 9,8 g 

Calorías 39 Kcal 

Vitamina A 80 UI 

Vitamina B1 0,04 mg 

Vitamina B6 0,02 mg 

Ácido nicotínico 0,2 mg 

Ácido pantoténico 0,25 mg 

Vitamina C 40 mg 

Sodio 2 mg 

Potasio 198 mg 

Calcio 17 mg 

Magnesio 10 mg 

Ácido málico 80 mg 

Ácido cítrico 1460 mg 

Vitamina B6 0,02 mg 
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2.1.3.5. Variedades 
 

 Variedad blanca o común: su pulpa es amarilla y amargo (Duncan, Marsh 

Seedless), (Licata, 2015). 

 

 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  cítricos se originaron  hace  unos  20  millones  de  años  en  el  sudeste 

asiático.  Desde entonces hasta ahora han sufrido numerosas modificaciones debi

das a la selección natural y a hibridaciones tanto naturales como producidas por el

 hombre. La dispersión de los cítricos desde sus lugares de origen se debió funda

mentalmente a los grandes movimientos migratorios: conquistas de Alejandro  

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

 

2.1.4.2. Generalidades 

 

La naranja es un fruto cítrico de nombre científico Citrus sinensis, que consta de 

varios carpelos o gajos fácil 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, árbol que pertenece al género Citrus de la 

familia de las Rutáceas, muy abundantes en vitamina C, flavonoides y aceites 

esenciales. El componente que más 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 fitoquímicos, tales como flavonoides (con efectos antioxidante, 

antiinflamatorio y antitumoral) y limonoides (anticancerígeno), (Serrano Martínez, 

2013). 

 

2.1.4.3. Tabla N° 5: Clasificación taxonómica 

 

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 

Proteínas 1 g 

Lípidos 0,2 g 

Carbohidratos 12,2 g 

Calorías 49 Kcal 

Vitamina A 200 UI 

Vitamina B1 0,1 mg 

Vitamina B6 0,03 mg 

Ácido nicotínico 0,2 mg 

Ácido pantoténico 0,2 mg 

Vitamina C 50 mg 

Ácido cítrico 980 mg 

Ácido oxálico 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 

Fósforo 8 mg 

Azufre 1 g 

Cloro 4 mg 

                                 (Licata, 2015). 
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2.1.4.5.  Variedades 

  

Pueden considerarse 3 tipos variedades: 

• Navel: buena presencia, frutos partenocárpicos de gran tamaño, 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 conservación). Se 

caracterizan por ser árboles de gran vigor, frondosos, tamaño medio a grande y    

hábito 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 fructificación predomina s

obre el desarrollo vegetativo.  Son  variedades  con  brotaciones  cortas y  los  imp

edimentos  en  la  circulación  de  la  savia  dan  lugar  al  endurecimiento .Destaca 

variedad Sanguinelli, (Coveca, 2011). 

 

2.1.5. Mandarina 
 

2.1.5.1.  Origen 

 

 

Este cítrico proviene de las zonas tropicales de Asia, especialmente de 

China. También pertenece al género Citrus de la familia de las Rutáceas. Son de 

menor tamaño que las naranjas, de forma más aplastada y piel más 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 cítricos llamados 

comúnmente mandarino, el cual contiene mucha vitamina C, fflavonoidesy aceites 

esenciales  Es el cítricos más parecido a la naranja , aunque de menor tamaño, sabor 

más aromático y con mayor facilidad para quitar su piel en la mayoría de las 

variedades, así como una acidez ligeramente inferior y una mayor proporción de 

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

 

2.1.5.3. Tabla N°7: Clasificación Taxonómica 
 

 

Familia: Rutaceae. 

Subfamilia: Aurantioidea. 

Género: Citrus 

Especie: Existen numerosas especies: Citrus reticulata,  

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

comunes). 

                   ( Almela, Agusti, & M, 2004). 
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2.1.5.4. Tabla N°8: Valor nutritivo 

 

Mandarina(100 g de 

sustancia comestible) 

 

Agua 87 g 

Proteínas 0,8 g 

Lípidos 0,2 g 

Carbohidratos 11,6 g 

Calorías 46 Kcal 

Vitamina A 420 UI 

Vitamina B1 0,07 mg 

Vitamina B6 0,06 mg 

Ácido nicotínico 0,2 mg 

Ácido 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) La injerta.  

 

Su principal característica es su tamaño. 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 plástico y en 45 días se puede sembrar. Es usada para postres como 

mermeladas, budín. 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 cáscara es semi-gruesa y es menos dulce. Se usada para 

preparar conservas, (Opara, 2000). 

 

c)  La manabita. 

  

Es originario de Manabí y por eso su nombre. Su cáscara es suave y fácil de pelar 

y tiene sabor dulce. Su pulpa es carnosa y de color amarillo y tomate. Es bastante 

apetecida en los mercados del país por su precio y es la que más se siembra. La 

mayor cosecha se registra en mayo, (Opara, 2000). 

Entre las variedades internacionales más conocidas de mandarinas, podemos 

encontrar:  

 a).- Satsumas (Citrus unshiu), de color anaranjado claro o verdoso. Son las más 

precoces y su recolección puede comenzar a mediados de septiembre. Se 

consideran excelentes pues carecen de semillas, tienen abundante zumo y son muy 

aromáticas ,( Almela, Agusti, & M, 2004). 

 

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

Son de pequeño tamaño y más tardío. Presentan un sabor más dulce y contienen 

semillas, ( Almela, Agusti, & M, 2004). 
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2.1.6. Antioxidantes 
 

Diversos estudios epidemiológicos muestran que la ingesta de alimentos con 

elevada acción antioxidante está 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 extensión en la prevención de 

diversas enfermedades vinculadas al estrés oxidativo, condición que se define como 

el balance que existe entre los compuestos que generan radicales libres y aquellos 

que impiden su acción 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 más 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 absorción está en función 

de la ingesta,> ingesta < absorción y viceversa. En cuanto al ácido 

dehidroascorbico, su absorción es facilitada aunque, según algunos autores pueden 

decir otras vías. La vitamina C muestra una amplia distribución en los tejidos, siendo 

máxima su concentración en aquellos con un intenso metabolismo como son 

glándulas suprarrenales, hipófisis, hígado, páncreas, encéfalo y ojos, (Belles & Valls 

, 2014). 
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La vitamina C, es uno de los más potentes antioxidantes naturales en fase acuosa, 

que actúa a nivel extracelular y citosolico, sus principales fuentes son las frutas, 

verduras y hortalizas (cítricos, fresas, kiwi, melón, tomate, pimiento, coles, coliflor, 

entre otros), entre los alimentos de origen animal cabe destacar el hígado, (Belles 

& Valls , 2014). 

 

2.1.6.3. Carotenoides 
 

Existen más 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 β caroteno. Estos carotenoides y esteres de retinilo tienden a agruparse en el 

estómago en glóbulos de grasa, (Belles & Valls , 2014). 

 

Tanto el retinol como los carotenoides han mostrado actividad antioxidante, aunque 

son los carotenoides los compuestos más activos. Los carotenoides y 

fundamentalmente el β caroteno se encuentra en las frutas, verduras y hortalizas, 

especialmente en la zanahoria, tomate, cítricos, calabazas albaricoques, melón 

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 descripción genérica para todos los tocoferoles y 

tocotrienoles que exhiben activada biológica de alfa-tocoferol, siendo estés el 

antioxidante natural más efectivo en fase lipídica y en la parte externa de las 

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

En los últimos años 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).



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPITULO III 
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3. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 
 

3.1. Ubicación y Características del área de estudio 

Esta investigación se realizó en la Facultad de Ciencias de la Ingeniería, en la 

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

Quevedo, ubicada en el km1 vía Santo domingo-Quevedo y Laboratorio de 

Bromatología.  

 

3.1.1. Situación geográfica y climática 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     (Guerron, 2009) 

 

 

 

 

 

 

 

Provincia Los Ríos  

Cantón Quevedo 

Institución Universidad Técnica Estatal 

De Quevedo 

Área Del 

Proyecto 

Laboratorios De La UTEQ 

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° Mínima 22°C 
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3.2. Materiales 
 

3.2.1. Materiales para la elaboración del néctar  
 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

 

3.2.2. Análisis bromatológicos  
 

pH 

 

  

 

 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

 

Densidad 

 

 

 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

 

 

Materia prima : 

Extractos 

Materiales 

 

Equipos  Insumos  

 Zanahoria 

 Naranja 

 Mandarina 

 Toronja 
 

 Olla de acero 
inoxidable 

 Cuchillo 

 Paletas  

 Envases  

 Balanza 

 Extractora  
 

 Azúcar 

 Gelatina sin sabor 

 CMC 
 

Materiales Equipos Reactivos 

Vaso de precipitación Balanza Agua destilada 

 Potenciómetro   

Materiales equipo 

Balanza 

Vaso de precipitación 

Densímetro 
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Acidez 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

 

° Brix  

 

 
 

 

 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Materiales Equipos Reactivos 

Matraz Erlenmeyer 250ml Soporte Universal NaOH 0.01N 

Probeta 100ml  Fenolftaleína 

Bureta Graduada 25ml  Agua destilada 

Pipeta 10ml   

Varilla de vidrio   

Materiales Equipos 

Vaso de precipitación Refractómetro 
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3.2.3.  Análisis Microbiológicos 
 

Mohos y levaduras  

 

Materiales Equipos  Reactivos  

 Placas Petri 

 Pipetas serológicas de 
boca ancha de 1; 5 y 10 
cm3 graduadas en 1/10 
de unidad 

 Algodón  

 Papel aluminio 

 Algodón 

 Tubos de 150 x 16 mm 
y de 125 x 12 mm y 
Gradillas 

 Erlenmeyer de 500cm3 

 Agua destilada 

 Mechero de bunsen  

 Estufa  

 Balanza  

 Autoclave 

 Contador de colonias 

 Peptona  

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

Escherichia coli  

 

Materiales Equipos  Reactivos  

 Placas Petri 

 Pipetas serológicas de 
boca ancha de 1; 5 y 10 
cm3 graduadas en 1/10 
de unidad 

 Algodón  

 Papel aluminio 

 algodon 

 Tubos de 150 x 16 mm 
y de 125 x 12 mm y 
Gradillas 

 Erlenmeyer de 500cm3 

 Agua destilada 

 Mechero de bunsen  

 Estufa  

 Balanza  

 Autoclave 

 Incubador regulable 

 Contador de colonias 

 Peptona  

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

 

En esta investigación se utilizó 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 análisis: 

 

Con el manejo de los diferentes métodos de investigación se hace referencia a cada 

una de las etapas en el cual se describe de la siguiente manera su aplicación. 

 

Se procedió a preparar la muestra para registrar el valor de pH, en un vaso de 

precipitación se colocó 10g. De muestra, se añadirá 100 cm3 de agua destilada y se 

introduce los electrodos del potenciómetro en el vaso de precipitación con la 

muestra, cuidando que éstos no toquen las paredes del recipiente ni las partículas 

sólidas.  

 

Para la determinación Acidez Titulable se requirió 10g de muestra, se determinará 

de acuerdo al método basada en una titulación con NaOH 0,1 Normal y la solución 

de fenolftaleína al 1% como indicador. 

 

Las técnicas utilizadas son empleadas en el Laboratorio de Bromatología 

perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo. 

 

La determinación de la densidad se lo realizó por medio el uso del picnómetro de 

10ml el cual permite la medición una vez obtenido los datos se aplicó 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 utilizó el 

refractómetro, en el cual se colocó de 1 a 2 gotas en el centro del prisma, se observó 
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por el ocular, dirigiéndose hacia la luz hasta que aparezca una línea clara y definida 

en el campo de visión y se procede a leer en la escala superior el índice de 

refracción. 

 

 Los análisis microbiológicos se lo realizo atraves de las placas Petri fil para la 

determinación del número de colonias típicas de levaduras y mohos, Escherichia 

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

 

La determinación de vitamina c se determinó mediante el método AOAC 967-21. 

 

Con la utilización de los diferentes métodos de investigación se hace referencia a 

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

 

Método experimental, mediante el cual se determinó el mejor tratamiento con la 

aplicación del ADEVA (Análisis de varianza) con un nivel de significancia de 0.05% 

se realizó la prueba de significancia con TUKEY para la comparación de medios. 

Este análisis estadístico se realizó con StatgrapHics. 
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3.4. Factores de estudio 
 

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

 

Cuadro N 1: Descripción Factores de Estudio para la elaboración del néctar de 

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

FACTORES DE ESTUDIO  SIMBOLOGÍA DESCRIPCIÓN 

Factor  A: Extracto de: naranja, 

toronja y mandarina 

a0 Naranja 

a1 Toronja 

a2 Mandarina 

Factor  B :  Relación de extracto  

zanahoria 

b0 60:40 

b1 50:50 

b2 40:60 

Factor C:   Estabilizantes  c0 CMC 

c1 Gelatina sin sabor  

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

Tratamientos 

 

Se utilizó un diseño completamente al azar (DCA) en un arreglo factorial AxBxC, 

con los niveles: 

Factor A:      3 niveles  

Factor B:      3 niveles  

Factor C:      2 niveles  
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Cuadro N 2:  

Combinación de los Tratamientos propuestos para el diseño experimental. 

N° TRAT COMBINACIONES 

1 a0b0c0 Naranja + 60:40 + CMC 

2 a0b0c1 Naranja + 60:40+ gelatina sin sabor 

3 a0b1c0 Naranja + 50:50 + CMC 

4 a0b1c1 Naranja + 50:50 + gelatina sin sabor 

5 a0b2c0 Naranja + 40:60 + CMC  

6 a0b2c1 Naranja + 40:60 + gelatina sin sabor 

7 a1b0c0 Toronja  + 60:40 + CMC 

8 a1b0c1 Toronja  + 60:40+ gelatina sin sabor 

9 a1b1c0 Toronja  + 50:50 + CMC 

10 a1b1c1 Toronja + 50:50 + gelatina sin sabor 

11 a1b2c0 Toronja  + 40:60 + CMC  

12 a1b2c1 Toronja  + 40:60 + gelatina sin sabor 

13 a2b0c0 Mandarina  + 60:40 + CMC 

14 a2b0c1 Mandarina  + 60:40+ gelatina sin sabor 

15 a2b1c0 Mandarina  + 50:50 + CMC 

16 a2b1c1 Mandarina  + 50:50 + gelatina sin sabor 

17 a2b2c0 Mandarina  + 40:60 + CMC  

18 a2b2c1 Mandarina  + 40:60 + gelatina sin sabor 

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

Para el presente estudio se aplicó un diseño completamente al azar (DCA) en un 

arreglo factorial a*b*c con tres niveles, Factor A (extracto): a0= naranja, a1= toronja y 

a2= 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 usó la prueba de Tukey al 0.05%. 

Características del Experimento. 

Tratamientos:   18 combinaciones  

Réplicas:           2 por cada tratamiento  

Total de Unidades Experimentales: 36 

Mediciones experimentales. 

Las variables del estudio fueron: 

Análisis microbiológicos Análisis bromatológicos 

 Mohos y levaduras  

 Escherichia coli  

 

 pH 

 Acides 

 Densidad 

 ° Brix  

 Vitamina C (al mejor 

tratamiento) 

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

 Selección:  
 

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

en estado óptimo y sin problemas sanitarias   

 Lavado: 

Consistió en limpiar la fruta con agua, para dejarla libre de suciedades. 

Disminuyendo así la carga microbiológica natural, y la adquirida por la manipulación.  

 Pelado: 

Se realizó para remover la cáscara, físicamente se realiza utilizando cuchillos  

 Trozado: 

Con la finalidad de reducir el tamaño de la fruta, se procedió a cortar dimensiones 

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

 Molienda o refinado de la pulpa: 

Se efectuó en una extractora, lo más fino posible con el objetivo que el estabilizador 

trabaje efectivamente en la mezcla y no haya problemas de precipitación.  

 Formulación: 

 

Consistió en definir cada uno de los tratamientos con sus respectivos porcentajes, 

así también como el pesado de los ingredientes, y estabilizantes, también se tiene 

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

3.8. 

 Pasteurización: 

 

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

microorganismos patógenos. 
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 Envasado: 

 

Esta operación se realizó cuando el producto estuvo lo más caliente posible y 

taparse inmediatamente, tratando de ocupar toda la botella. 

 Esterilización de las tapas: 

 

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

dejarla en posición horizontal. El néctar caliente esterilizará la tapa.  

 Lavado de botellas y secado: 
 

Una vez esterilizada la tapa, las botellas (posición 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.  

 Análisis de laboratorio: 
 

Se evaluó 18 tratamientos con 2 repeticiones realizando análisis físicos – químicos 

de: pH, acidez, densidad, °Brix. También se efectuó análisis microbiológicos a cada 

tratamiento de mohos y levadura, Escherichia coli. 

El cual se aplicó un diseño completamente al azar (DCA) en un arreglo factorial 

A*B*C con tres niveles 

Una vez determinado el mejor tratamiento del néctar se realizó el análisis de 

vitamina C para determinar de manera más detalla la caracterización 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 elaboración del 

néctar de zanahoria en combinación con extracto de naranja. (Mejor 

tratamiento) 

                 (Daucus carota y Citrus sinensis ) 

 

 

 

  

                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Elaborado por: Mora, J. (2015). 

 

Extracción 

Trozado 

 

Pelado 

 

Pasteurización 

 

Formulació

n 

Naranja      :9.31kg                                                

Zanahoria: 13.40 kg 

            22.71kg 

 

22.71 kg 

 

100% 

1kg casc. Naranja 

4.40% 

21.71kg 

 

Recepción 

 

95.60% 

Lavado 

 

21.71 kg 

 

95.60% 

1.12kg casc. naranja 

4.93% 

4.31kg zanahoria 

18.97% 

 

100% 

16.28 kg 

 

71.70% 

17.82kg 

 

78.8% 

 

22.71kg 

2.80 kg evaporación 

12.9% 

 

Envasado 

 

 15.09 kg  

 

66.4% 

 

Almacenado  

 15.09 kg  

 

66.4% 

 

Néctar de zanahoria con extracto 

de naranja  

Azucar: 1.26kg                       7%                                                

estabilizantes:  0.016kg        0.1%. 
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CALCULO DE RENDIMIENTO 

 

𝑅 =
𝑃. 𝐹

𝑃. 𝐼
∗ 10 0% 

𝑅 =
15.090𝑔.

 22710𝑔.
∗ 100% 

𝑅 =  66.4% 

 

Mediante el cálculo de rendimiento se inició con 22.71 kg, teniendo como producto 

final 15.09 kg teniendo como rendimiento un 66.4%. 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

  

 

 

 

 
 

 

 

CAPÍTULO IV 
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4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 

4.1. Resultados 
 

4.1.1. Análisis de varianza de los análisis físicos- químicos para las variables 
a experimentar 

 

CUADRO N° 3: PH 

 

Fuente Suma de 
Cuadrados 

Gl Cuadrado 
Medio 

Razón-
F 

Valor-P 

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 nível de confianza 
Elaborado por: Mora, J. (2015) 

 

Se observó diferencia significativa (Cuadro 3) entre los niveles de los factores:  A 

(Extracto de: naranja, toronja y mandarina), factor B (Relación de extracto 

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

A*B*C ,por lo que se es recomendable realizar una prueba de significación de Tukey 

para determinar la diferencia entre la media de los tratamientos, mientras que en la 

interacción A*C no existió diferencia significativa, lo m ismo ocurrió 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 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

A:EXTRACTO DE 

CITRICOS 

0,000866667 2 0,000433333 14,73 0,0002 

B:EXTRACTO DE 

ZANAHORIA 

0,0006 2 0,0003 10,20 0,0012 

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 nível de confianza 
Elaborado por: Mora, J. (2015) 

 

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

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

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

interacción A*B*C ,por lo que se pide realizar prueba de significación de Tukey para 

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

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

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

 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

A:EXTRACTO DE 

CITRICOS 

0,0520722 2 0,0260361 107,95 0,0000 

B:EXTRACTO DE 

ZANAHORIA 

0,0329389 2 0,0164694 68,29 0,0000 

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 nível de confianza 
Elaborado por: Mora, J. (2015) 

 

se observó diferencia significativa en el (cuadro 5) entre los niveles del factor A: 

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

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

interacción A*B*C ,por lo que se pide realizar prueba de significación de Tukey para 

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

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

 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-

F 

Valor-P 

EFECTOS PRINCIPALES      

 A:EXTRACTOS DE 

CITRICOS 

0,0422222 2 0,0211111 0,91 0,4216 

 B:EXTRACTO DE 

ZANAHORIA 

0,283889 2 0,141944 6,11 0,0100 

 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 observó 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 

interacción A*B*C , por lo que se pide realizar prueba de significación de Tukey para 

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

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

a las réplicas no se encontró diferencia significativa. 
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4.1.2. Análisis de varianza de los análisis microbiológicos para las variables 
a experimentar.  

 

CUADRO N° 7: Mohos Y Levaduras  

 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

A:EXTRACTO DE 

CITRICOS 

7,89107 2 3,94554 14129,13 0,0000 

B:EXTRACTO DE 

ZANAHORIA 

3,19637 2 1,59819 5723,17 0,0000 

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 observó diferencia significativa en el (cuadro 7) entre los niveles del factor A: 

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

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

interacción A*B*C , por lo que se pide realizar prueba de significación de Tukey para 

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

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

 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

A:EXTRACTO DE 

CITRICOS 

1,91387 2 0,956933 11,56 0,0007 

B:EXTRACTO DE 

ZANAHORIA 

0,85655 2 0,428275 5,18 0,0176 

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

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

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

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

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

presentó diferencia significativa.  
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4.1.3. Resultados con relación al factor A. con respecto a análisis físicos-
químicos. 

 

GRÁFICO 2: Muestra los resultados con relación 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). 

Elaborado por: Mora, J. (2015) 

El grafico 2, indica que en las variables:  pH, existió diferencia significativa, siendo 

el nivel  más alto a2 (4.06), densidad el valor más alto se situó en a2 (3.15) y  acidez 

el valor más alto fue a0 (0.81) mientras que en °Brix no existo diferencia significativa. 
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GRÁFICO 3: Resultados con relación al factor B (relación de extracto de 

zanahoria) aplicando la prueba de tukey (p<0.05): 1.-pH (DS) 2.- °Brix (DS) 3.-

densidad (DS) 4.- acidez (DS). 

 

5.- pH 6.- °BRIX 

   

7.- DENSIDAD 8.- ACIDEZ 

  

Elaborado por: Mora, J. (2015) 

El grafico 3, indica que en las variables:  pH siendo el más alto b2 (4.12) ,°Brix siendo 

el valor más alto en el nivel b2 (13.46), densidad el valor más alto se situó en b2 

(3.15) y acidez ubicándose el valor más alto en b0 (0.79). 
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GRÁFICO 4: Resultados con relación 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) 

 

9.- pH 10.- °BRIX 

   

11.- DENSIDAD 12.- ACIDEZ 

  

Elaborado por: Mora, J. (2015) 

El grafico 4, indica diferencia significativa entre los niveles de las variables: pH 
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valor más alto se situó en c0 (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) 

13.- Ph 14.- °BRIX 

 
 

15.- DENSIDAD 16.- ACIDEZ 

  

Elaborado por: Mora, J. (2015) 
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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 relación a los factores de estudio en análisis 
microbiológicos (mohos y levaduras y Escherichia coli). 

 

GRÁFICO 6:Resultados con relación 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 

17.- EXTRACTO DE CITRICOS 18.- EXTRACTO DE ZANAHORIA 

  

19.- ESTABILIZANTES 20.- REPLICAS 

  

Elaborado por: Mora, J. (2015) 
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El grafico 6, indica diferencia significativa entre los niveles de los factores: factor A 

el valor más elevado se situó a2 (2.73); factor B valor más alto en el nivel b2 (2.48), 

factor C situándose el valor más alto c0 (2.12) y en las réplicas no existo diferencia. 

 

GRÁFICO 7: Resultados con relación 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. 

 

21.- EXTRACTO DE CITRICOS 22.- EXTRACTO DE ZANAHORIA 

  

23.- ESTABILIZANTES                       24.- REPLICA 

  

Elaborado por: Mora, J. (2015) 
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El grafico 7, indica diferencia significativa entre los niveles de los factores: factor A 

el valor más elevado situándose en a2 (0.64); factor B valor más alto en el nivel b0 

(0.57), factor C el valor más alto se situó en c0 (0.5) y en las réplicas no existo 

diferencia. 

 

 

4.1.5. Resultados de balance de materia 
 

A través un diagrama de bloque se calculó los ingreso/y salida en cada operación, 

se inició con la recepción 40.99% (9.31 kg) de naranja y 50.004% (13.40 kg) de 

zanahoria  teniendo como residuos en la extracción 4.93% (1.12 kg) de cáscara de 

naranja y 18.97% (4.31 kg) de bagazo de zanahoria , ingresando durante la 

formulación azúcar al 7% (1.26kg) y 0.1% (0.016kg) de estabilizantes ,teniendo 

pérdida de 12.9% (2.8kg) durante la pasteurización), obteniendo como producto 

final 66.44% (15.09kg) de rendimiento de néctar de zanahoria en combinación de 

extracto de naranja. 

 

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

Se obtuvo como resultado al tratamiento a0b0c0 (Naranja + 60:40 + CMC) un 17.22 

mg de vitamina C.  
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4.2. Discusión 
 

4.2.1. Discusión de resultados con relación a las variables experimentadas 
en el néctar de zanahoria en combinación con extractos de cítricos 
(naranja, toronja y mandarina). 

 

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

 

Con relación a los resultados obtenidos del factor A (extractos de naranja, toronja y 

mandarina) los valores alcanzados en pH fueron, en a0 (3.92) y en a2 (4.06) los 

cuales se encuentran dentro de los niveles establecidos según 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 sólidos solubles de cada 

fruta y se encuentra dentro de los niveles establecidos según el (reglamento técnico 

centroamericano – 2005) y de las (norma INEN 389- 2008), cuanto a densidad  en 

el nivel en a0 (3.14) , frente a a2 (3.15) por lo que se encuentran dentro de los niveles 

establecidos según 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 

según la  (norma INEN 389– 2008). 

 

Factor B (relación de extracto de zanahoria) 

 

Con respecto a los resultados obtenidos del factor B (relación de extracto de 

zanahoria) los valores alcanzados en pH fueron en el nivel b0 (3.90) y b2 (4.12) los 

cuales se encuentran dentro de los niveles establecidos según 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 sólidos solubles 

de cada fruta y se encuentra dentro de los niveles establecidos según el (reglamento 

técnico centroamericano – 2005) ni de las (norma INEN 389- 2008) , cuanto a 
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densidad en el nivel en b0 (3.14), frente a b2 (3.15) se encuentran dentro de los 

niveles  establecidos según la  (norma INEN 389 – 2008), en lo que respecta acides 

en el nivel b2 (0.72) y b0 (0.79) los cuales se encuentran dentro de los niveles 

establecidos según 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 c0 (4.06) los cuales se encuentran dentro de los niveles 

establecidos según 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 sólidos solubles de cada fruta y se encuentran dentro 

de los rangos según el (reglamento técnico centroamericano – 2005) y de las (norma 

INEN 389- 2008), mientras que en  densidad el nivel en c0 (3.141) y c1 (3.148) los 

cuales se encuentran dentro de los niveles determinados según la  (norma INEN 

389– 2008). En lo que respecta acides en el nivel c0 (0.7) y c1 (0.81) los cuales están 

dentro de los niveles determinados según la (norma INEN 389– 2008). 

Microbiológico (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 a0 (1.7 

)UFC y a2 (2.73) UFC los cuales se encuentran dentro de los niveles establecidos 

según la norma INEN 389 (requisitos. jugos, pulpas, concentrados, néctares, 

bebidas de frutas y vegetales – 2008), en cuanto al factor B (relación de extractos 

de zanahoria) los datos obtenidos en el nivel b2 (1.8) UFC y b0 (2.48) UFC los cuales 

se encuentran dentro de los niveles establecidos según 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 c0 (2.12) UFC los cuales se encuentran entre los niveles 

establecidos según la (norma INEN 389-2008). 
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Microbiológico (escherichia coli) 

Con respecto a los resultados del factor A (extractos de naranja, toronja y 

mandarina) los valores alcanzados en (Escherichia coli) estuvieron en a0 (0.08) UFC 

y a2 (0.64) UFC los cuales se encuentran dentro de los niveles establecidos según 

la norma INEN 389 (requisitos. jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de 

frutas y vegetales – 2008), en cuanto al factor B (relación de extractos de zanahoria) 

los datos obtenidos en el nivel b1 (0.2) UFC y b0 (0.57) UFC los cuales se encuentran 

dentro de los niveles establecidos según 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 c0 (CMC) 0.5 los cuales se encuentran entre los niveles establecidos 

según la (norma INEN 389-2008).  

Rendimiento  

Se obtuvo un rendimiento de 66.4 %, estando por debajo del resultado obtenido en 

la investigación de Elaboración 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 a0b0c0 (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 investigación de 

Cinética de degradación 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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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIÓNES 
 

5.1. Conclusiones 
 
 

 Factor A 

 

En pH, existió diferencia significativa por lo consiguiente, se acepta la hipótesis 

alternativa y se concluye que el nivel a0 (extracto de naranja) 3.92 presenta valores 

más 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 existió diferencia 

significativa por lo que se acepta la hipótesis nula y se concluye que los valor en los 

nivel a1 (13.40) los cuales se determinaron de acuerdo a los sólidos solubles de 

cada fruta, estos están dentro de lo programado según el (reglamento técnico 

centroamericano – 2005) y de la (norma INEN 389- 2008), cuanto a densidad, existió 

diferencia significativa por lo que se acepta la hipótesis alternativa en los nivel a0 

(3.14), y a2 (3.15) y se concluye que están dentro de los rangos señalados según la  

(norma INEN 389 – 2008), en lo que respecta acides, existió diferencia significativa 

por lo que se acepta la hipótesis alternativa en los nivel a1 (0.73) frente a  a0 (0.81) 

y se concluye que se encuentran dentro de los rangos establecidos según la  (norma 

INEN 389– 2008). 

 

 Factor B  

 

En pH existió diferencia significativa por lo consiguiente, se acepta la hipótesis 

alternativa y se concluye que los niveles b0 ( 60:40) 3.90 y b2 (40:60) 4.12 se 

encuentran dentro de los niveles establecidos según 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, existió 

diferencia significativa por lo cual se acepta la hipótesis alternativa en los nivel b1 

(13.37) y b2 (13.16) los cuales se encuentran dentro de los rangos según el 

(reglamento técnico centroamericano – 2005) y de la (norma INEN 389- 2008) , 

mientras que en densidad existió diferencia significativa por lo que se acepta la 

hipótesis alternativa en los nivel b0 (3.14) y b2 (3.15) y se concluye que se 

encuentran dentro de los rangos señalados según la  (norma INEN 389 – 2008), en 

lo que respecta acides, existió diferencia significativa por lo que se acepta la 

hipótesis alternativa en los nivel b2 (0.72) y b0 (0.79) y se concluye que ambos se 

encuentran dentro de los niveles establecidos según la  (norma INEN 389– 2008). 

 

 Factor C 

 

En pH existió diferencia significativa por lo que , se acepta la hipótesis alternativa y 

se concluye que los niveles c1( gelatina sin sabor) 3.91 y c0 (CMC) 4.06 se 

encuentran dentro de los niveles establecidos según 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 

existió diferencia significativa por lo que se acepta la hipótesis nula y se concluye 

que en el nivel c1(13.48) el  cual sean determinado de acuerdo a los sólidos solubles 

de cada fruta se encuentran dentro de los rangos según el (reglamento técnico 

centroamericano – 2005) ni de la (norma INEN 389- 2008), mientras que en 

densidad existió diferencia significativa por lo que acepta la hipótesis alternativa y 

se concluye que el valor obtenido en los nivel  c0 (3.141) y c1(3.148) se encuentran 

dentro de los niveles determinados según la  (norma INEN 389– 2008) ,con respecto 

acides existió diferencia significativa por lo que se acepta la hipótesis alternativa en 

el nivel c0(0.7) y c1(0.81) y se concluye que se encuentran dentro de los niveles 

determinados según la  (norma INEN 389– 2008). 

 

 (Mohos y levaduras)  



61 
 

 

En el factor A, existió diferencia significativa por lo consiguiente, se acepta la 

hipótesis alternativa y se concluye que en los niveles a0 (extracto de naranja) 1.7 

UFC y a2 (extracto de mandarina) 2.73 UFC, se encuentran dentro de los rangos 

establecidos según la norma INEN 389 (requisitos. jugos, pulpas, concentrados, 

néctares, bebidas de frutas y vegetales – 2008), con lo referente al factor B (relación 

de extractos de zanahoria) existió diferencia significativa por lo que se  acepta la 

hipótesis alternativa y se concluye que en los niveles b2 (1.8) UFC y       b0 (2.48) 

UFC se encuentran dentro de los parámetros establecidos según la (norma INEN 

389-2008), mientras que el factor C (tipos de estabilizantes), existió diferencia 

significativa por lo consiguiente, se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que 

los niveles c1 (2.01) y c0 (2.12) están dentro de los niveles establecidos según la 

(norma INEN 389-2008). 

 

 (Escherichia coli)   

 

En el factor A (extractos de naranja, toronja y mandarina), existió diferencia 

significativa por lo consiguiente, se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que 

los niveles a0 (extracto de naranja) 0.08 y a2 (extracto de mandarina) 0.64  

se encuentran dentro de los niveles establecidos según la norma INEN 389 

(requisitos. jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales – 

2008), cuanto al factor B (relación de extractos de zanahoria) existió diferencia 

significativa por lo que se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que en los 

niveles b1 (0.2) y b0 (0.57) se encuentran dentro de los niveles establecidos según 

la (norma INEN 389-2008), mientras que en el factor C (tipos de estabilizantes) 

existió diferencia significativa por lo consiguiente, se acepta la hipótesis alternativa 

y se concluye que los niveles c1 (0.25) y c0 (0.5) se están entre los niveles 

establecidos según la (norma INEN 389-2008). 
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 Rendimiento  

 

Se logró un rendimiento de 78.86 %, por lo que se acepta la hipótesis alternativa y 

se concluye que el resultado obtenido estando por encima del resultado obtenido 

en la investigación de Elaboración de néctar de zarzamora (Rubus fructicosus L.) el 

cual reporto un rendimiento de 78,2 % de pulpa,(Valencia Sullca & Guevara Pérez 

, 2013 ). 

 vitamina C 

 

Se obtuvo 17.22 mg, por lo que se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que 

el resultado obtenido coincide con la investigación de Cinética de degradación 

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

Portilla, & Rodriguez , 2013). 
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5.2. Recomendaciones 
 

 En lo que concierne a los extractos de los cítricos (naranja, toronja y mandarina) 

en relación a pH, acides, densidad, °Brix y análisis microbiológicos de 

Escherichia coli y mohos y levaduras se recomienda la utilización de los 

extractos de naranja y mandarina.. 

 

 En lo que respecta a la relación del extracto de zanahoria en cuanto a pH, acides, 

densidad, °Brix y análisis microbiológicos de Escherichia coli y mohos y 

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 análisis microbiológicos de Escherichia coli y mohos y levaduras es 

recomendable la aplicación de cualquiera de los dos ya sea (CMC) o la gelatina 

sin sabor. 

 

 Con respecto a rendimiento se recomienda la industrialización del néctar de 

extracto de zanahoria en combinación con el extracto de naranja ya que se 

obtuvo un rendimiento favorable de un 66.4 %. 

 

 En cuanto al análisis de vitamina C se recomienda realizar investigaciones que 

permitan cuantificar adecuadamente considerando el efecto degradación 

térmica de la vitamina C en los frutos. 
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CAPITULO VI 
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7. ANEXOS 
Anexo n° 1: Flujo bloque del proceso de la elaboración del néctar 
de zanahoria en combinación con extracto de naranja. 

            (Daucus carota y Citrus sinensis) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

(extractos de cítricos), factor B (extracto de zanahoria) y factor C 

(estabilizantes) 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

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

(extractos de cítricos), factor B (extracto de zanahoria) y factor C 

(estabilizantes) 

pruebas de múltiple rangos para °Brix por extracto de 

cítricos 
pruebas de múltiple rangos para °Brix por extracto 

de zanahoria 

 

 

EXTRACTO
S DE 

CITRICOS 

Casos Media LS Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

3 12 13,325 0,0439876 X 

1 12 13,3583 0,0439876 X 

2 12 13,4083 0,0439876 X 

 
FACTOR 

B 

Caso

s 

Media 

LS 

Sigma LS Grupos 

Homogéneos 

1 12 13,25 0,0439876 X 

2 12 13,375 0,0439876 XX 

3 12 13,4667 0,0439876  X 
 

pruebas de múltiple rangos para °Brix por estabilizantes pruebas de múltiple rangos para °Brix por replicas 

 

ESTABILIZ
ANTES 

Cas
os 

Media LS Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

1 18 13,3389 0,0359158 X 

2 18 13,3889 0,0359158 X 

 Elaborado por: Mora, J. (2015) 

 

REPL
ICAS 

Casos Media 
LS 

Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

1 18 13,3611 0,0359158 X 

2 18 13,3667 0,0359158 X 
 

pruebas de múltiple rangos para pH por extracto de 

cítricos 
pruebas de múltiple rangos para pH por extracto de 

zanahoria 

 

EXTRACTO 

DE 
CITRICOS 

Casos Media LS Sigma LS Grupos 

Homogéneos 

1 12 3,92083 0,0123961 X 

2 12 3,9825 0,0123961  X 

3 12 4,06417 0,0123961   X 
 

 

EXTRACTO 

DE 
ZANAHORI

A 

Caso

s 

Media 

LS 

Sigma LS Grupos 

Homogéneo
s 

1 12 3,9016 0,012396 X 

2 12 3,9366 0,012396 X 

3 12 4,1291 0,012396  X 

 

 

pruebas de múltiple rangos para pH por estabilizantes 

 

pruebas de múltiple rangos para pH por replicas 

 

ESTABILIZANTES Casos Media 
LS 

Sigma LS Grupos 
Homogéneo 

2 18 3,9127 0,010121 X 

1 18 4,0655 0,010121  X 
 

 

REPLICAS Caso
s 

Media 
LS 

Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

2 18 3,978 0,0101214 X 

1 18 3,999 0,0101214 X 
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Anexo n° 4: Cuadro de pruebas de múltiples rango de densidad del factor A 

(extractos de cítricos), factor B (extracto de zanahoria) y factor C 

(estabilizantes) 

pruebas de múltiple rangos para densidad por 

extracto de cítricos 

pruebas de múltiple rangos para densidad por 

extracto de cítricos 

 

EXTRACTO 
DE 

CITRICOS 

Casos Media 
LS 

Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

1 12 3,14 0,00156556 X 

2 12 3,14333 0,00156556 X 

3 12 3,15167 0,00156556  X 
 

 

EXTRACTO 
DE 

CITRICOS 

Casos Media 
LS 

Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

1 12 3,14 0,0015655 X 

2 12 3,14333 0,0015655 X 

3 12 3,15167 0,0015655  X 
 

 

pruebas de múltiple rangos para densidad por 

extracto de zanahoria 

 

pruebas de múltiple rangos para densidad por 

estabilizantes 

 

ESTABILIZANTES Casos Media 
LS 

Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

1 18 3,14167 0,00127827 X 

2 18 3,14833 0,00127827  X 
 

 

REPLICAS Casos Media LS Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

2 18 3,14333 0,00127827 X 

1 18 3,14667 0,00127827 X 
 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 

Anexo n° 5: Cuadro de pruebas de múltiples rango de acidez del factor A 

(extractos de cítricos), factor B (extracto de zanahoria) y factor C 

(estabilizantes) 

pruebas de múltiple rangos para acidez por extracto 

de cítricos 

pruebas de múltiple rangos para acidez por extracto de 

zanahoria 

 

EXTRACTO 
DE CITRICOS 

Casos Media LS Sigma LS Grupos 
Homogéne

os 

2 12 0,73 0,00448308 X 

3 12 0,7375 0,00448308 X 

1 12 0,814167 0,00448308  X 
 

 

EXTRACTO 
DE 

ZANAHORIA 

Casos Media 
LS 

Sigma LS Grupos 
Homogéneos 

2 12 0,720833 0,0044830 X 

3 12 0,766667 0,0044830  X 

1 12 0,794167 0,0044830   X 
 

pruebas de múltiple rangos para acidez por 

estabilizantes 

 

pruebas de múltiple rangos para acidez por replicas 

 

ESTABILIZANTE

S 

Cas

os 

Media LS Sigma LS Grupos 

Homogéneo
s 

1 18 0,705 0,0036604 X 

2 18 0,816111 0,0036604  X 
 

 

REPLICAS Casos Media 

LS 

Sigma LS Grupos 

Homogéneos 

1 18 0,755556 0,00366042 X 

2 18 0,765556 0,00366042 X 
 

Elaborado por: Mora, J. (2015). 
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Anexo n° 6: Cuadro de pruebas de múltiples rango de Escherichia coli del 

factor A (extractos de cítricos), factor B (extracto de zanahoria) y factor C 

(estabilizantes) 

pruebas de múltiple rangos para e coli por extracto de 

cítricos 

pruebas de múltiple rangos para e coli por extracto 

de zanahoria 

 

EXTRACTO 

DE 
CITRICOS 

Casos Media LS Sigma LS Grupos 

Homogéneos 

1 12 0,0833333 0,0830443 X 

2 12 0,4 0,0830443  X 

3 12 0,646667 0,0830443  X 
 

 

EXTRACTO 

DE 
ZANAHORIA 

Casos Media 

LS 

Sigma LS Grupos 

Homogéneos 

2 12 0,2025 0,0830443 X 

3 12 0,35 0,0830443 XX 

1 12 0,5775 0,0830443  X 
 

 

pruebas de múltiple rangos para e coli por 

estabilizante 

 

pruebas de múltiple rangos para e coli por replicas 

 

ESTABILIZANTES Casos Media 

LS 

Sigma LS Grupos 

Homogéneos 

2 18 0,251667 0,0678054 X 

1 18 0,501667 0,0678054  X 
 

 

REPLICAS Casos Media 

LS 

Sigma LS Grupos 

Homogéneos 

2 18 0,305556 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 obtención 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  CMC 

 

 

Gelatina Sin Sabor 
 

Azúcar 

Elaborado por: Mora, J. (2015) 

PASTEURIZACION Y ENVASADO   

 
 

 
Elaborado por: Mora, J. (2015) 
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Anexo n 8: Análisis físicos – químicos 

 

ANALISIS FISICOS QUIMICOS  

PH °Brix 

 

         Acidez 

 

 

 

 

                             

Densidad 

 

Elaborado por: Mora, J. (2015) 
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Anexo n 9: Análisis microbiológicos 

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 

siembra en las   placas de 

escherichia coli 

 
Siembra en las   placas de 

mohos 

Y levaduras 

Incubación 
 

Conteo de colonias 

 

 

 

 

 

 

 

Placas petrifilm tm E.coli/ coliform y de mohos y levaduras 

Elaborado por: Mora, J. (2015) 
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Anexo N 10: resultados del análisis de vitamina C 
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Anexo N 11: Certificado del laboratorio de Bromatología. 
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Anexo 12: NORMA INEN  
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ANEXO N13: REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO  
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