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RESUMEN 

En la conservación de berenjena el inconveniente principal es la oxidación 

causada por la polifenol oxidasa (PPO) y ablandamiento promovidas por la pectina 

metilesterasa, estos parámetros que influyen en el producto final, como pueden 

ser los siguientes aspectos; los diferentes  líquidos de cobertura como son agua y 

ácido acético (vinagre de frutas y tinto), considerando que contienen diferentes 

componentes y nutrientes, las concentraciones de sal en el proceso de encurtido 

como son 15 y 20%, y el primordial de estos problemas de industrialización son las 

presentaciones (tamaño y forma) que se le darán al producto como son rodaja y 

cortadas longitudinalmente, a su vez que son sometidos a procesos térmicos para 

proteger la inocuidad de la conserva. 

Mediante un arreglo factorial AxBxC y la utilización de ADEVA (Análisis de 

varianza), se determinaron las siguientes características del experimento: 8 

tratamientos con 3 repeticiones dando un total de 24 unidades experimentales 

conformadas por 150 g. de berenjena en conserva.  

Para evaluar los efectos que producen los distintos tratamientos en la conserva de 

berenjena se evaluaron las siguiente variables: cenizas, proteína, pH, acidez, 

grasa, minerales (Arsénico, Estaño, Cobre, Plomo, Zinc e Hierro) y recuento total 

de coliformes, mohos y levaduras. 

Como resultado se determinó como mejor tratamiento al a0b1c0 (Ácido acético de 

frutas * concentración del 20% * rodaja). Mediante los datos obtenidos de los 

diferentes análisis realizados muestran que el empleo de ácido acético posibilita 

conservar la berenjena en un medio ácido a temperatura ambiente y protege la 

seguridad microbiológica. 
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ABSTRACT 

In the conservation of eggplant the main problem is the oxidation caused by 

polyphenol oxidase (PPO) and softening promoted by pectin metil esterasa, exist 

parameters that will influence in the end item, as they can be the following aspects; 

the different liquids from cover like are water and acid acetic (vinegar of fruits and 

red) whereas that different components and nutrients that contain, the salt 

concentrations in the pickle process as they are 15 and 20%, and the fundamental 

one of these problems of industrialization is the presentations (so large and it 

forms) that will occur to the product as are slice and cut longitudinally, which they 

are put under thermal processes to protect the innocuity of the conserve. 

By means of a factorial adjustment AxBxC and the use the ADEVA (Analysis of 

variance), the following characteristics of the experiment were determined: 8 

treatments with 3 repetitions giving a total of 24 experimental units conformed by 

150 g. of conserve eggplant. 

In order to evaluate the effects that produce the different treatments in the eggplant 

conserve the variables were evaluated following: ashes, protein, pH, acidity, fat, 

minerals (Arsenic, Tin, Copper, Lead, Zinc and iron) and total count of coliforms, 

moulds and leavenings. 

As result determined like better treatment to a0b1c0 (Acid acetic of fruits * 

concentration of 20% * slice). The results indicate that the application of acetic acid 

allows to conserve products made to room temperature and its microbiological 

security stays. 
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1. PRELIMINARES DE LA INVESTIGACIÓN 

1.1. INTRODUCCIÓN 

Los alimentos esenciales en la dieta diaria son los productos vegetales, estos 

tienen el inconveniente por su rápida descomposición, por lo que se dispone de 

ellos por un breve tiempo, ya sea por causas internas (reacciones enzimáticas) o 

bien por causas externas (agentes físico-químicos) (Arias J., 2013). 

Esta investigación pretende realizar la conservación de Berenjena, mediante la 

participación de agentes físicos-químicos.  Según Bernabé, 2013, el consumo de 

alimentos procesados ha crecido a nivel mundial y entre los factores que 

contribuyen a ello están el aumento de la población en las diferentes ciudades, 

debido a los cambios existentes en los hábitos de consumo de una población que 

demanda cada vez más productos con menor contenido de carbohidratos y grasas 

saturadas, y mayor cantidad de fibra, vitaminas, antioxidantes y otros elementos 

que se relacionan con la alimentación saludable, contribuyen a elevar la demanda 

de hortalizas.  

Existen diferentes tipos de conversación doméstica de la berenjena que son 

necesarias investigar para lograr una técnica de industrialización, ya que 

promueve la fermentación ácido-láctica debido a la flora microbiana que se 

encuentran en las hortalizas. 

En el proceso de elaboración de la conserva se procedió de la siguiente manera: 

para los líquidos de cobertura se utilizó el cloruro de sodio y ácido acético 

(vinagre) como conservantes: el primero debido a que provee de sabor, actúa 

como conservante e interviene en las características de las conservas y por otro 

lado el  ácido acético (vinagre), elimina e interrumpe el desarrollo de bacterias y 

hongos, que podrían deteriorar el producto. 
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1.2. PROBLEMATIZACIÓN 

Diagnóstico  

Las berenjenas en su composición contienen solanina, que disminuye por 

completo durante la maduración. La solanina es un alcaloide toxico que provoca 

trastornos digestivos, pero que desaparece con el calor. Por lo que se las debe 

consumir bien maduras y cocinadas (Pamplona J, 2003). 

Según Cáceres D, 2013, la Sociedad Ecuatoriana de Gastroenterología, en un 

análisis realizado en el 2011, definió que, por cada 100.000 habitantes mayores de 

20 años, 30 mueren a causa de cáncer gástrico en Ecuador. 

En estudios realizados demuestran que los frutos de la familia de las Solanáceas, 

como la berenjena y también el tomate, son muy ricos en elementos fotoquímicos, 

estas protegen contra la formación de cánceres (Pamplona, 2003). 

El principal problema al industrializar las hortalizas es la fermentación láctica por lo 

que se produce a partir de hidratos de carbono como la sacarosa y la glucosa.  

Existen pocas investigaciones técnicas sobre industrialización de berenjena en 

salmuera y vinagre (acidificación-escabeche), cuyo consumo alimenticio ayudaría 

a la población a incrementar su beneficio y promocionado así la siembra y cultivo 

de esta hortaliza en el país.  

Formulación del problema. 

¿Cómo influyen la concentración de Cloruro de Sodio, el diámetro de corte y los  

líquidos de cobertura, en la conservación de la berenjena (Solanum melongena L.) 

en envases de vidrio? 

Sistematización del problema 

En la conservación de berenjena el inconveniente principal es la oxidación 

causada por la polifenol oxidasa (PPO) y ablandamiento promovidas por la pectina 

metilesterasa, existen parámetros que influirán en el producto final, como pueden 

ser los siguientes aspectos: los diferentes  líquidos de gobierno como son agua y 
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ácido acético (vinagre), considerando que estos contienen diferentes componentes 

y nutrientes, las concentraciones de sal en el proceso de encurtido, y el tamaño y 

forma de la berenjena en la conserva (las presentaciones) como son rodaja, 

enteras, en cuartos, cortadas longitudinalmente, entre otros, que son sometidos a 

procesos térmicos para proteger la inocuidad de la conserva. 

1.3. JUSTIFICACIÓN 

El consumo de la berenjena es escaso en nuestro país; sin embargo, según 

Gortaire, 2012,  brinda beneficios para la salud.  La fibra que posee contribuye a 

limpiar el organismo, a bajar los niveles de azúcar en la sangre y favorece la 

eliminación del colesterol, ya que absorbe las grasas de los alimentos.  

Este vegetal tiene una vida útil de 10 días con una temperatura de 10 – 15 °C. El 

tiempo de vida útil limitada, es una desventaja para fines industriales. (Brasiello A., 

2013) 

Los encurtidos, elaborados con especias, proporcionan al cuerpo ciertos 

beneficios por lo cual, la inmersión de hortalizas en vinagre tiene como propósito 

la conservación, el ácido acético es un componente principal del vinagre que tiene 

la capacidad de inhibir la reproducción de microorganismos, proporcionando 

mayor durabilidad del producto. 

Este trabajo pretende fomentar el consumo de este vegetal, debido a sus 

características, que brinda las oportunidades necesarias para plantear alternativas 

comerciales que contribuyan a incentivar su producción proporcionando valor 

agregado a la berenjena, considerando las necesidades nutricionales de diferentes 

consumidores (Ej.: bajos en sal). 
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1.4. OBJETIVOS 
 

1.4.1. Objetivo General 

 Evaluar el efecto de las concentraciones de Cloruro de Sodio, el diámetro 

del corte y los líquidos de cobertura en la conservación de berenjena 

(Solanum melongena L.) en envases de vidrio. 

1.4.2. Objetivos Específicos 

 Comparar dos tipos de líquidos de cobertura (con ácido acético de frutas y 

con  ácido acético tinto) en la conservación de berenjena. 

 

 Evaluar dos concentraciones de sal (cloruro de sodio) al 15% y 20% en la 

berenjena para eliminar el amargor. 

 

 Valorar dos tipos de presentación de la berenjena (rodaja y cortadas 

longitudinalmente) en el proceso de conservación. 
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1.5. HIPOTESIS 

 

1.5.1. Hipótesis nulas 

H0: Los tipos de líquidos de cobertura (Ácido acético de frutas y ácido acético 

tinto) no influyen en la conservación de berenjena (Solanum melongena L.). 

H0: Las concentraciones de sal (cloruro de sodio) al 15% – 20%, no influyen en la 

eliminación del amargor de la berenjena (Solanum melongena L.). 

H0: Los dos tipos de presentaciones (Rodaja y Cortadas longitudinalmente) no 

influyen en el proceso de conservación de la berenjena (Solanum melongena L.). 

 

1.5.2. Hipótesis alternativas 

Ha: Los tipos de líquidos de cobertura (Ácido acético de frutas y ácido acético 

tinto) si influyen en la conservación de berenjena (Solanum melongena L.) 

Ha: Las concentraciones de sal (cloruro de sodio) al 15% – 20%, si influyen en la 

eliminación del amargor de la berenjena (Solanum melongena L.). 

Ha: Los dos tipos de presentaciones (Rodaja y Cortadas longitudinalmente) si 

influyen en el proceso de conservación de la berenjena (Solanum  melongena L.).
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1.6. FORMULACIÓN DE VARIABLES DE ESTUDIOS  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Concentraciones de sal 

En la conservación de berenjena (Solanum  melongena  L.) en envases de vidrio influirán la concentración de ClNa, el 

diámetro de corte y los  líquidos de cobertura. 

 

Variables Independientes 

Líquidos de Cobertura 

Formas de presentación 

Variable Dependiente 

Conserva de Berenjena 

Indicadores  

Análisis 

microbiológicos: 

 Recuento total 

de mohos y 

levaduras  Análisis 

bromatológicos: 

 Cenizas  

 Proteína 

 pH 

 Acidez 

 Grasa  

Análisis 

sensorial: 

 Color  

 Olor 

 Textura 

 Sabor  

 Aceptabilidad   

Minerales: 

 Arsénico 

 Estaño 

 Cobre  

 Plomo 

 Zinc 

 Hierro 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO II 
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2. MARCO TEÓRICO 

2.1. BERENJENA 

 

2.1.1. Generalidades  

Nombre común o vulgar: Berenjena  

Nombre científico: Solanum melongena L. 

Familia botánica: Solanáceas 

2.1.2. Origen 

La berenjena proviene de zonas tropicales y subtropicales del continente asiático. 

Su sembrío se realiza desde tiempos remotos en la India, Birmania, y China 

(Linares, 2007).  Según Akanitapichat P., 2010, la berenjena es una de las 

hortalizas más comunes utilizadas en cocina tailandesa de todo el mundo, el fruto 

de berenjena las variedades más comerciales es de color violeta. 

Berenjena (Solanum melongena L.) es una hortaliza cultivada anual común que 

crece en las regiones subtropicales y tropicales. Es muy popular en Asia y algunos 

países mediterráneos como Grecia, Italia y las regiones con tradiciones culturales 

similares. Las berenjenas son particularmente ricos en compuestos antioxidantes 

que se han relacionado con varios beneficios para la salud (Concellóna A., 2011). 

2.1.3. Usos de la Berenjena 

El consumo de la berenjena en su estado inmaduro, cuando la semilla está tierna. 

Su preparación principal es cocida en un sinnúmero de platos, ya sea  guisada, 

horneada, salteada o frita. (Agrícola, 2006). Según Linares, 2007 , es 

recomendada esta hortaliza para aplicaciones médicas, al tener altas 

concentraciones de agua (90%) se utiliza como complemento en las dietas para el 

control de peso debido a su insuficiente valor energético. También es destinada 

para trastornos digestivos por su estimulación de la función del hígado y vesicular 

bilar. En estudios se han encontrado propiedades antioxidantes,  lo que trae 
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consigo beneficios en la prevención de enfermedades cardiovasculares, 

degenerativas y del cáncer. 

2.1.4. PROPIEDADES DE LA BERENJENA: 

En la berenjena las cualidades dietéticas son atribuidas por sus componentes 

antioxidantes, proporcionando un leve sabor amargo (Chavarria, 2010). 

Diurética: la berenjena aumenta la producción de orina, estimulando la capacidad 

de filtración de los riñones. Su consumo conviene en caso de litiasis renal 

(cálculos), edemas (retención de líquidos), hipertensión arterial y afectaciones 

cardíacas.  

Tónico digestivo: activa la función biliar, favoreciendo suavemente el vaciamiento 

de la bilis, así como la producción de jugo pancreático. Conviene pues a os que 

padecen de digestiones pesadas o de dispepsia biliar. 

Laxante suave, por su contenido en celulosa (fibra vegetal). 

Preventiva del cáncer: investigaciones recientes muestran que los frutos de la 

familia de las Solanáceas, como la berenjena y también el tomate, son muy ricos 

en elementos fotoquímicos. Estas sustancias protegen contra la formación de 

cánceres (Pamplona, 2003). 

Los estudios han demostrado que los extractos de berenjena reducen el desarrollo 

de los vasos sanguíneos necesarios para el crecimiento tumoral y la metástasis, e 

inhiben la inflamación que puede conducir a la aterosclerosis (Boulekbache L., 

2013). Según Luthria D., 2009, el consumo de los fitoquímicos en frutas y 

verduras, en particular de compuestos fenólicos, se ha relacionado con el riesgo 

reducido de enfermedades coronarias del corazón, enfermedades 

neurodegenerativas, y ciertas formas de cáncer.  

2.2. La horticultura en Ecuador  

En el Ecuador la horticultura está concentrada principalmente en la sierra, la 

agricultura para los pequeños productores, sus cultivos se desarrollan en huertas, 
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por el empleo de mano de obra familiar, y por su ciclo corto que permiten acceder 

a los mercados locales. Para los medianos y grandes productores, sus 

productividad está dirigida para la agroindustria y mercados nacionales e 

internacionales (Vallejo, 2013). 

Según estadísticas del proyecto para la Reorientación del Sector Agropecuario, 

del Ministerio de Agricultura y Ganadería, en el Ecuador, se dedican en la 

actualidad alrededor de 40 000 hectáreas al cultivo de hortalizas. Siendo las de 

mayor importancia por área sembrada las siguientes: cebolla colorada 7 920 ha, 

tomate riñón 7 560 ha, cebolla blanca 4 230 ha, sandía 3 860 ha, melón 3 430 ha y 

zanahoria amarilla 2 800 ha. Por volúmenes de producción sobresalen el tomate 

riñón 89 866 t/año, sandía 50 642 t/año, cebolla colorada 42 042 t/año, melón 35 

984 t/año, zapallo 25 350 t/año y zanahoria amarilla 22 274 t/año (Vallejo, 2013). 

2.3. Fenólicos libres y polifenol oxidasa (PPO) en la berenjena. 

Polifenol oxidasa (PPO) cataliza la oxidación de compuestos fenólicos, que se 

traduce en el pardeamiento instantánea diferencial pero en muchas frutas y 

verduras cortadas, incluyendo berenjena. Polifenol oxidasa (PPO) oxida fenoles en 

presencia de oxígeno en la superficie de corte de frutas y hortalizas, la producción 

o-quinonas, que auto polimerizan para formar pigmentos de color marrón. En el 

corte, produce la interrupción de las estructuras celulares lo que conduce a la 

liberación de la enzima PPO y sus sustratos fenólicos, que se ha demostrado 

utilizando electrones y microscopía de fluorescencia.  

La actividad de peroxidasa (POD) también puede causar pardeamiento en 

presencia de peróxido de hidrógeno. La concentración de peróxido de hidrógeno 

es baja en frutas y verduras, por lo que la contribución de POD en el pardeamiento 

de post-corte se considera que es menor que la de la PPO (Gautam S., 2013). 

La berenjena (Solanum melongena L.) es una fuente muy rica de la polifenol 

oxidasa (PPO), que afecta negativamente a su calidad en el corte y procesamiento 

poscosecha debido al pardeamiento enzimático. La inhibición de la PPO es 

importante en la industria de alimentos, debido a su papel en el pardeamiento. 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030881461300109X
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Las berenjenas son una excelente fuente de antioxidantes (AOX), ubicándose 

entre los vegetales más ricos en compuestos fenólicos. Mientras que los niveles 

totales se han establecido la distribución de AOX dentro de la fruta, así como su 

estabilidad en diferentes genotipos han recibido casi ninguna atención (Zaro M., 

2014). 

2.4. MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE LA BERENJENA 

La Berenjena (Solanum melongena L.), es considerada como uno de las diez 

mejores verduras en términos de capacidad de absorbancia de radicales de 

oxígeno debido a la fruta los componentes fenólicos (Luthria D., 2009). 

El principal problema de la berenjena es la oxidación causada por la polifenol 

oxidasa (PPO), una producción de pigmentos responsables del color oscuro 

indeseable, que hace que el producto no sea adecuado para el mercado, y el 

ablandamiento promovidas por la pectina metilesterasa (PME, EC enzima)  y 

poligalacturonasa (PG, EC) (Barbagallo R, 2012). 

2.4.1. ENCURTIDOS 

Este método se maneja en la conservación de hortalizas, destinadas para el 

consumo. Para este procedimiento se selecciona diferentes tipos de vinagre, el 

más utilizado es el de vino. Se usan un variado de especias e hierbas aromáticas 

como productos aromatizantes (Aguilar J, 2012). 

La clasificación comercial de encurtidos en los Estados Unidos se basa en los 

siguientes factores de calidad: el sabor y el olor, el color, la uniformidad de 

tamaño, defectos, la textura y los requisitos analíticos (tales como el pH, acidez 

total, y cloruro total).  Encurtidos defectuosos o hinchados son caracterizados por 

el tejido suave y la presencia de centro hueco (Diwan P., 2009). 

2.4.2. Conservación por sal  

La sal mejora el sabor e influye en los aromas de otros ingredientes reduciendo el 

amargor, o reforzando la dulzura. La sal aumenta la sensación de densidad de los 

alimentos, y de su textura, lo que ayuda a que los alimentos sean más atractivos y 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521414000246
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sabrosos. La sal dispone de un efecto de preservación dado que reduce la 

“actividad del agua” en el alimento, reduciendo el crecimiento de la flora 

microbiana y reduciendo el desarrollo, por ejemplo, de la listeria monocytógenes 

(www.institutodelasal.com). 

Las hortalizas conservadas en salmueras son empleadas para la producción de 

encurtidos y productos en escabeche. La hortaliza, antes de su elaboración, debe 

desalarse. El desalado radica en disminuir la concentración de Cloruro de Sodio 

del producto hasta un 5%. Cuando en el producto elaborado, el equilibrio entre 

hortaliza y líquido de relleno se ha establecido, la hortaliza debe tener el 3% de 

concentración de sal (Duran, 2012). 

2.4.3. Conservación por ácido. 

Los medios ácidos, ayudan a preservar los diferentes productos. Con frecuencia, 

es indispensable  incorporar  un ácido como puede ser el ácido cítrico. Los 

productos con hortalizas, como son las salsas y los encurtidos, se adiciona ácido 

acético. La efectividad del ácido se reduce si la concentración baja a menos del 

3.5%. En los encurtidos la concentración del ácido final debe ser superior al 2.5%. 

Es decir que la concentración del ácido del líquido de cobertura debe ser  

alrededor de 6% (Duran, 2012). 

2.4.4. Descripción De Los Conservantes  A Utilizar 

Cloruro de sodio (sal para consumo humano): Es cristalino puro o purificado, 

en química se determina como ClNa, extraído de fuentes naturales (NTE INEN 

0057:2010). 

Ácido cítrico: antioxidante, formador de complejos, acidulante, regulador de pH, 

obtenido a partir de plantas o biotecnológicamente (Elmadfa I, 2009).   

Es un complemento acidulante alimentario que aumenta la acidez de un alimento 

o le otorga un sabor ácido. La aplicación  de un acidulante a un alimento tiene por 

objetivo enriquecer el sabor y/o evitar el desarrollo de microorganismos, 

prolongando la durabilidad de los alimentos. (Ruiz M, 2010).  
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Ácido acético (Vinagre): Líquido, apto para el consumo humano, proveniente de 

la doble fermentación alcohólica y acética de productos alimenticios que contienen 

azúcares y/o sustancias amiláceas. (NTE INEN 2296:2013). 

2.5. LAS PRUEBAS DE ACEPTACIÓN O HEDÓNICAS. 

Las pruebas hedónicas se utilizan para evaluar la aceptación o rechazo de un 

producto determinado y aunque se realización pueda parecer rutinaria, el planteo 

es muy complejo y debe hacerse con rigor para obtener datos significativos. El 

propio grupo de individuos es ya un punto a tener en cuenta ya que los 

consumidores (que siempre deben ser catadores inexpertos), pueden ser elegidos 

al azar o bien seleccionados por aspectos concretos: edad, sexo, capacidad 

económica, hábitos sociales o de consumo, etc. (J. Sancho, 1999). 

 

A continuación se describen algunos atributos de la Norma ISO 5492:1992 

COLOR: (1) Es la sensación inducida por la estimulación de la retina mediante los 

rayos de varias longitudes de onda. (2) Son aquellos atributos del alimento que 

inducen la sensación del color. 

BRILLO: Describe el atributo de una superficie lustrosa mostrando la reflexión de 

la luz. (Físicamente el brillo está relacionado con la cantidad de luz que refleja un 

cuerpo en relación con la luz que incide en él). 

SATURACIÓN DE  UN COLOR: Es el grado de pureza de un color. 

TEXTURA DE LA SUPERFICIE: En este grupo de atributos se incluye: la textura 

aterciopelada de un melocotón; la granulosa de una naranja; la esponjosa de un 

bizcocho o la lisa de un tomate. 

APARIENCIA: Todos los atributos visibles de una sustancia u objeto. 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPITULO III 
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3. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

3.1. Materiales y Equipos 

3.1.1. Materiales de Laboratorio  

Cenizas 

Materiales Equipos  

 Crisoles de porcelana 

 Espátula 

 Pinza 

 Balanza analítica, sensible al 0.1 mg. 

 Mufla, con regulador de temperatura, ajustada a 

6000 C 

 Estufa, con regulador de temperatura. 

 Desecador, con silicagel u otro deshidratante. 

Proteína bruta 

Materiales Equipos 

 Micro - Tubos de destilación 

de 100 ml 

 Matraz Erlenmeyer de 250 ml 

 Gotero 

 Bureta graduada y Accesorios 

 Espátula 

 Gradilla 

 Balanza analítica, sensible al 0. 1 mg 

 Unidad digestora J.P. SELECTA, s.a.  

(Block 40 plazas-Digest). 

 Sorbona  o colector/extractor de humos 

(unidad scrubber y bomba de vacío de 

circulación de agua)  

 Unidad de Destilación  FISHER 

DESTILLING Unit DU 100 

 Plancha de calentamiento con agitador 

magnético 
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Reactivos 

 Ácido sulfúrico concentrado  96% (d= 1,84)  

 Solución de Hidróxido de Sodio al 40%  

 Solución de Ácido Bórico al 2% 

 Solución de Ácido Clorhídrico 0. 1 N (HCI), debidamente Estandarizada 

 Tabletas Catalizadoras 

 Indicador Kjeldahl 

 Agua destilada 

pH  

Materiales Equipos Reactivos 

 Vaso de precipitación 

250ml 

 Balanza 

 Potenciómetro  

 Agua destilada 

Acidez 

Materiales Equipos Reactivos 

 Matraz Erlenmeyer 

250ml 

 Probeta 100ml 

 Bureta Graduada 25ml 

 Pipeta 10ml 

 Varilla de vidrio  

 Soporte universal  NaOH 0.01N 

 Fenolftaleína 

 Agua destilada  

Microbiológicos 

Materiales Equipos Reactivos 

 Placas Petrifilm 

 Pipetas  

 Matraz Erlenmeyer  

 Balanza  

 Estufa  

 Autoclave  

 Incubadora  

 Peptona 0.1% 
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3.1.2. Materiales necesarios para el desarrollo de la parte teórica de la 

investigación 

 www.bibliotecasdelecuador.com 

 www.ScienceDirect.com 

 www.Scielo.org 

 books.google.es 

 

3.2. MÉTODOS 

Las técnicas o métodos utilizados son las empleadas en el Laboratorio de 

Bromatología perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, a 

continuación se describen las diferentes etapas y forma de cómo se aplicó en la 

investigación. 

 Métodos de análisis de laboratorio  

Los datos fueron registrados sin modificación alguna después de la cuarentena a 

la que fue sometido el producto, para a su vez cumplir con los requisitos 

pertinentes establecidos en la Norma INEN 405. El producto elaborado se ha 

descrito según el Códex Alimentario (CODEX STAN 260). 

Para los análisis microbiológicos se emplearon Placas Petrifilm 3M, en lo que 

respecta al recuento total de hongos y levaduras con una pipeta se colocó 1 ml de 

la muestra en el centro de la película cuadriculada inferior, se dejaron incubar las 

placas, cara arriba entre 20 ⁰C y 25 ⁰C durante 3-5 días. Y para el recuento de 

Coliformes totales con una pipeta se aplicó 1ml. de muestra en el centro de la 

película inferior, se baja con cuidado la película superior para evitar burbujas de 

aire, se dejaron incubar las placas por 24 h a 30°C. 

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

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

se introduce los electrodos del potenciómetro en el vaso con la muestra.  
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Con lo que respecta a la determinación Acidez Titulable se requirió 10g de 

muestra, se definió  según la técnica que se fundamenta en la titulación con NaOH 

0,1 Normal y la solución de fenolftaleína al 1% como indicador. 

La determinación de ceniza realizó por duplicado sobre la misma muestra 

preparada, pesar el crisol con aproximación al 0.1 mg. Sobre el crisol pesar con 

aproximación al 0.1 mg, aproximadamente 2g de muestra. Se  colocó el crisol en 

la mufla a 6000 ± 20 C hasta obtener cenizas libres de partículas de carbón (esto 

se obtiene al cabo de 3 horas). Se saca el crisol con las cenizas, dejar enfriar en el 

desecador y pesar con aproximación al 0.1 mg.  

Para la determinación de proteína bruta se ocupó 0.3gr de muestra sobre un papel 

exento de nitrógeno, se coloca en un micro-tubo digestor, se añadió una tableta 

catalizadora y 5ml de ácido sulfúrico concentrado y se procede a la digestión a 

una temperatura de 350°C a 400°C por una hora, se deja enfriar a temperatura 

ambiente, para el proceso de destilación se adicionan 15ml de agua destilada y en 

un matraz 50ml con Ácido Bórico al 2%, a su vez se adicionan 30ml de Hidróxido 

de sodio al 40%. Por último en la titulación se agregan 3 gotas de indicador y se 

titula con Ácido Clorhídrico al 0.1N. 

Los límites de contaminantes según la Norma INEN 405 y la cantidad de grasa se 

le realizaron al mejor tratamiento mediante el SEIDLABORATORY (Laboratorio 

certificado por el Organismo De Acreditación Ecuatoriano – OAE en el 2010). 

 Evaluación organoléptica 
 

La evaluación sensorial de la conserva de berenjena fue realizada por un grupo de 

23 panelistas, estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la UTEQ. 

El panel de cata anotó atributos diferentes de calidad como el color, olor, sabor, 

textura y aceptabilidad. Estas características se evaluaron independientemente. La 

puntuación se realizó en base a una escala hedónica de 5 puntos dependiendo de 

la característica por ejemplo para el color (5 - Apropiado; 4 - Uniforme; 3 – Buen 

brillo; 2 - Opaco; 1 – Poco típico). El análisis sensorial se llevó después de la 
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cuarentena a cabo hasta que las muestras estaban visiblemente aceptable 

durante el período de almacenamiento. El crecimiento visible de hongos se 

consideró como el indicador de deterioro y, por lo tanto, ninguna evaluación 

sensorial más se llevó a cabo con tales muestras. 

 Método estadístico  

Los tratamientos incluyen la concentración de Cloruro de Sodio en el proceso de 

encurtido, la forma y diámetro (presentación) de la berenjena y los líquidos de 

cobertura, cada una tiene dos niveles de forma independiente, se realizaron 3 

repeticiones. La evaluación sensorial se realizó a un grupo de catadores de 23 

personas los cuales clasificaron las muestras con relación a la preferencia que 

sienten por ella o a su nivel de satisfacción. Los análisis de laboratorio se 

realizaron por duplicado a cada una de los tratamientos con sus respectivas 

repeticiones. 

Se calcularon las medias y desviaciones estándar de las lecturas en 

consideración. Como se utilizaron 3  factores de estudios (concentración de ClNa, 

presentación de la berenjena y los líquidos de cobertura), se aplicó 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 InfoStat 2003. 

Con lo que respecta a los valores nutricionales se utilizó el Software Nutriplatos 

(Cálculo nutricional desarrollado por el Catedrático en Nutrición de la Universidad 

de Córdoba Rafael Moreno Rojas) para tener referencia de las composiciones 

nutricionales de cada uno de los tratamientos elaborados.  

3.2.1.1.  Procedencia de la Berenjena 

Cuidad:  Latacunga  

Elevación: 2750 m.s.n.m 

Longitud: 78° 37' 00" W 

Extensión:  56° 56' 00" S  

Temperatura moderada: 12ºC. 
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3.3. DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN  

3.3.1. Factores de Estudio  

CUADRO N° 1: DESCRIPCIÓN DE LOS FACTORES DE ESTUDIO QUE 

INTERVIENEN EN EL PROCESO DE CONSERVACIÓN DE BERENJENA 

(Solanum melongena L.). 

Factores Simbología Descripción 

A: Líquido de cobertura  
ao 

a1 

Ácido acético de Frutas 

Ácido acético Tinto 

B: Concentraciones de Cloruro de 

Sodio (Sal) 

b0 

b1 

15% 

20% 

C: Forma de presentación 
c0 

c1 

Rodaja 

Cortadas longitudinalmente 

Elaborado por: Morales, A. (2014). 

3.3.2. Tratamientos 

CUADRO N° 2: DESCRIPCIÓN DE TRATAMIENTOS PARA LA OBTENCIÓN DE 

LA CONSERVA DE BERENJENA (Solanum melongena L.). 

Nº. SIMBOLOGIA DESCRIPCION 

1 a0b0c0 Ácido acético de frutas + concentración del 15% + rodaja.  

2 a0b0c1 Ácido acético de frutas + concentración del 15% + cortadas 

longitudinalmente. 

3 a0b1c0 Ácido acético de frutas + concentración del 20% + rodaja. 

4 a0b1c1 Ácido acético de frutas + concentración del 20% + cortadas 

longitudinalmente. 

5 a1b0c0 Ácido acético tinto + concentración del 15% + rodaja. 

6 a1b0c1 Ácido acético tinto + concentración del 15% + cortadas 

longitudinalmente. 

7 a1b1c0 Ácido acético tinto + concentración del 20% + rodaja. 

8 a1b1c1 Ácido acético tinto + concentración del 20% + cortadas 

longitudinalmente. 

Elaborado por: Morales, A. (2014). 
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3.4. DISEÑO EXPERIMENTAL 

Para esta investigación se aplicó un arreglo factorial A*B*C con dos niveles en 

cada factor de estudio como son: el Factor A (Líquido de cobertura), Factor B 

(Concentraciones de cloruro de sodio) y Factor C (Formas de presentación).  

3.4.1. Características del experimento:  

Número de tratamientos:           8 

Número de repeticiones:           3 

Unidades experimentales:        24 

Cada unidad experimental:   150 g. 

3.5. IDENTIFICACIÓN DEL PRODUCTO  

Origen: La berenjena es originaria de las zonas tropicales y subtropicales 

asiáticas, en el país su cultivo se realiza en la zona de Latacunga, provincia de 

Cotopaxi. 

En el preparado: a partir de berenjenas sanas y frescas, se procedió al lavado y 

acondicionamiento adecuado, sin eliminar ninguno de sus elementos esenciales. 

En el tratamiento térmico: se realizó a baño maría de manera apropiada, antes y  

después de haber sido cerrado herméticamente el envase para evitar su deterioro 

y para asegurar la estabilidad del producto en condiciones normales de 

almacenamiento a temperatura ambiente. 

En la cuarentena: la berenjena en conserva tiene un color, sabor y aroma 

normales característicos a la hortaliza utilizada y al líquido de cobertura utilizado, 

además de poseer la textura característica del producto. 

3.6. MANEJO ESPECÍFICO DEL EXPERIMENTO 

1. Recepción: La berenjena tiene una textura firme y libre de sabores 

extraños y amargos, así como de malos olores.  

 

2. Selección:  Se retira hojas y  flores que estén adheridos al fruto.  
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3. Lavado:  Se realiza con agua que fluya constantemente con la finalidad 

de reducir el contenido de impurezas que llevan adheridos las hortalizas. 

 

4. Pelado: Comprende en retirar la corteza o piel de la berenjena ya que 

contienen antocianinas. 

 

5. Salado y Fermentación:  Con esta etapa se deshidrata la hortaliza y 

a su vez se disminuye sabores astringentes y amargos, la salmuera se 

preparó con un 15 y 20% de concentración de Cloruro de Sodio, a su vez 

se le añadió el 1% de ácido crítico, con el objetivo de prevenir la oxidación 

durante la fermentación (24 horas).  

 

6. Troceado:  Se utilizó un diámetro de 20 mm de longitud y no menos de 

10mm de ancho para las cortadas longitudinalmente y 10 mm de espesor 

para las rodajas.  

7. Control de la materia prima: Se pesó la materia prima, a 

continuación se procede a tomar muestras de los productos para 

comprobar si obtienen o no la calidad  solicitada. Se establece también el 

contenido de sal de la salmuera, el pH y la acidez total.  

8. Desalado y Escaldado: En el desalado se eliminó 

la salmuera inicial, alcanzando así el producto una concentración 

aproximada del 2% de sal. La principal función del escaldado en la 

berenjena es la inactivación enzimática (lipoxigenasa), son expuestas a 

una temperatura de 82°C por 1.5 min.  

9. Escabechado:  en una olla se colocó 1lt de agua, el ácido acético 

(vinagre tinto y de frutas) seguidamente las especias y hierbas aromáticas 

para la preparación del caldo o escabeche. 
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10. Envasado: Una vez preparada la materia prima para su envasado, se 

realizó el llenado de los envases sin verter el producto, evitando así 

contaminar el sector de cierre.  

11. Adición del l íquido de gobierno: El preparado consiste en una 

disolución al 7% de vinagre puro de vino en agua. La temperatura del 

líquido en el momento de su incorporación será de unos 85ºC, se llenan 

los frascos con el producto hasta 1 cm por debajo del cuello. 

12. Cerrado: Si los envases se cerraran a presión atmosférica, difícilmente 

resistirían la presión interna producida durante el tratamiento térmico. Por 

tanto, es necesario eliminar el aire para obtener un vacío parcial.  

13. Tratamiento térmico: Se llevó a cabo a baño maría por un lapso de 

5 min a 100°C, se enfrían los envases paulatinamente, evitando un cambio 

térmico brusco que pueda aumentar la fatiga de los envases por 

sobrepresiones. La temperatura final de enfriamiento será de 38ºC. 

14. Etiquetado y marcado:  Una vez finalizado el proceso de envasado 

se llevó a cabo el marcado y etiquetado de los diferentes envases.  

15. Almacenamiento:  se evitó la exposición prolongada de los productos 

a la luz solar directa, manteniendo una temperatura ambiental por debajo 

de 25ºC, evitando así el efecto de cocido y de ablandamiento del producto 

y, por tanto, la aceleración de la oxidación. 
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3.7. BALANCE DE MATERIALES DE LA ELABORACIÓN DE CONSERVA DE 

BERENJENA. 

Materia prima e insumos 

1. Berenjena 2021 g.  

2. Agua 6720 g.  

3. Sal 525 g.  

4. Ácido cítrico 10 g.  

5. Ácido acético de frutas 147 g.  

6. Ácido acético tinto 147 g.  

7. Orégano 2 g.  

8. Laurel 2g.  

  9574 gr = 100% 

 

Porcentaje de lo entrante 

1. Berenjena 

9574𝑔 − 100% = 21,11% 

2021𝑔 − 𝑥 

5. Ácido acético de frutas 

9574𝑔 − 100% = 1,54% 

147𝑔 − 𝑥 

2. Agua 

9574𝑔 − 100% = 70,19% 

6720𝑔 − 𝑥 

6. Ácido acético tinto 

9574𝑔 − 100% = 1,54% 

147𝑔 − 𝑥 

3. Sal 

9574𝑔 − 100% = 5,48% 

525𝑔 − 𝑥 

7. Orégano  

9574𝑔 − 100% = 0,02% 

2𝑔 − 𝑥 

4. Ácido cítrico 

9574𝑔 − 100% = 0,10% 

10𝑔 − 𝑥 

8. Laurel 

9574𝑔 − 100% = 0,02% 

2𝑔 − 𝑥 
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RECEPCIÓN 
Berenjena  2021g. 

21,11% 

  2021g. 
21,11% 

LAVADO 

  2021g. 
21,11% 

PELADO 

  1606g. 
16,77% 

Corteza  415g. 

4,33% 

SALADO 
15% concentración 

Berenjena  1000g. - 10,44% 

Agua  1500ml - 15,67% 

Sal  225g. - 2,35% 

Ácido cítrico 5g. – 0,05%  

20% de concentración 

Berenjena  1021g. - 10,66% 

Agua  1500ml - 15,67% 

Sal  300g. – 3,13% 

Ácido cítrico 5g. – 0,05%  

FERMENTACIÓN 
(24 Horas) 

  1473g. 

15,38% 

Salmuera 4083g. - 42,66% 

15% conc. 705g. – 7.36% 

20% conc. 768g. – 8,02% 

42,66% 

TROCEADO Merma 144g. 

1,50% 

Rodaja 329g. 
3,43% 

Cortada 328g. 
3,43% 

15% 20% 

Rodaja 258g. 
2,69% 

Cortada 414g. 
4,32% 

  1329g. 
13,87% 

1 
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ALMACENAMIENTO 

1 

ESCALDADO 

15% 20% 

Rodaja 378g. 
3,95% 

Cortada 376g. 
3,93% 

Rodaja 306g. 
3,19% 

Cortada 462g. 
4,83% 

1522g. 
15,90% 

ESCABECHADO 
Líquido de cobertura 1 

Ac. Acé. Frutas 147g. – 1,54% 
Agua 1860ml – 19,42% 

Orégano 2g. – 0,02% 

Líquido de cobertura 2 
Ac. Acé. Tinto 147g. – 1,54% 

Agua 1860ml – 19,42% 
Laurel 2g. – 0,02% 

ENVASADO 

  5540g. 
57,86% 

Líq. Cob. 3407,25g. – 35,58% 
Merma 166g. – 1,73% 

15% 20% 

Berenjena 752g. – 7,85% 
Líq. Cob. 236,25g. – 2,47% 

Berenjena 716g. – 6,89% 
Líq. Cob. 262,5 g. – 2,74% 

1966,75g. 
20,54% 

TRAT. TÉRMICO 

1927,42g. 

20,13% 

Merma 39,34g. – 20,13% 
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Rendimiento  

𝑅 =
𝑃. 𝐹

𝑃. 𝐼
∗ 10 0% 

𝑅 =
1927,42 𝑔.

9574 𝑔.
∗ 100% 

𝑅 = 20,13 % 
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4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. RESULTADOS 

4.1.1. Análisis de Varianza para las variables a estudiar 

CUADRO N° 3: PROTEÍNA. 

F.V. SC °Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher Tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,22 8 0,03 21,74** 2,64 4,00 

Factor A                0,01 1 0,01 5,75* 4,54 8,68 

Factor B                0,03 1 0,03 23,00** 4,54 8,68 

Factor C                0,05 1 0,05 42,36** 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0,02 1 0,02 13,35** 4,54 8,68 

Repeticiones            0 1 0 0,49 4,54 8,68 

Error                   0,02 15 0 
 

  

Total                   0,24 23 
  

  
* indica diferencia significativa 
** indica diferencia altamente significativa 

Elaborado por: Morales, A. (2014)  

En cuanto a los resultados obtenidos se observó en el Factor A (Líquidos de 

cobertura) diferencia significativa. En el Factor B: (Concentraciones de Cloruro de 

Sodio), Factor C: (Formas de presentación), en la interacción A*B*C, presentó 

diferencia altamente significativa. 

CUADRO N° 4: ACIDEZ 

F.V. SC °Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher Tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,27 8 0,03 13,12** 2,64 4,00 

Factor A                0 1 0 0,03 4,54 8,68 

Factor B                0 1 0 0,94 4,54 8,68 

Factor C                0,25 1 0,25 97,3** 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0,01 1 0,01 5,13* 4,54 8,68 

Repeticiones            0 1 0 0,06 4,54 8,68 

Error                   0,04 15 0 
   Total                   0,31 23 

    * indica diferencia significativa 
** indica diferencia altamente significativa 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 
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En cuanto a los resultados obtenidos se observó que en el interacción A*B*C 

existe diferencia significativa. En cuanto al Factor C: (Formas de presentación) 

existe diferencia altamente significativa. 

CUADRO N° 5: pH 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  1,42 8 0,18 1,24 2,64 4,00 

Factor A                0,36 1 0,36 2,47 4,54 8,68 

Factor B                0,41 1 0,41 2,86 4,54 8,68 

Factor C                0,46 1 0,46 3,2 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0 1 0 0 4,54 8,68 

Repeticiones            0,11 1 0,11 0,78 4,54 8,68 

Error                   2,16 15 0,14 
  

 

Total                   3,58 23 
   

 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

En cuanto a los resultados obtenidos se observó que no existe diferencia 

significativa en entre los factores.  

 

CUADRO N° 6: CENIZA 

F.V. SC °GL CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher Tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,02 8 0 0,74 2,64 4,00 

Factor A                0 1 0 1,26 4,54 8,68 

Factor B                0 1 0 0,81 4,54 8,68 

Factor C                0,01 1 0,01 2,71 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0 1 0 0,14 4,54 8,68 

Repeticiones            0 1 0 0,08 4,54 8,68 

Error                   0,04 15 0 
 

  

Total                   0,06 23 
  

  
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

En cuanto a los resultados obtenidos se observó que no existe diferencia 

significativa en entre los factores.  
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CUADRO N° 7: COLOR 

         F.V.           SC °Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher Tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo 7,19 8 0,9 1,73 2,64 4,00 

Factor A 0,04 1 0,04 0,08 4,54 8,68 

Factor B 3,38 1 3,38 6,51* 4,54 8,68 

Factor C 0,04 1 0,04 0,08 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0,04 1 0,04 0,08 4,54 8,68 

Repeticiones 1,56 1 1,56 3,02 4,54 8,68 

Error 7,77 15 0,52 
   

Total                   14,96 23 
    

* indica diferencia significativa 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

En cuanto a los resultados obtenidos se observó que en el Factor B: 

(Concentraciones de Cloruro de Sodio) existe diferencia significativa. 

 

CUADRO N° 8: OLOR 

         F.V.           SC °Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher Tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo 7,19 8 0,9 1,73 2,64 4,00 

Factor A 0,04 1 0,04 0,08 4,54 8,68 

Factor B 3,38 1 3,38 6,51* 4,54 8,68 

Factor C 0,04 1 0,04 0,08 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0,04 1 0,04 0,08 4,54 8,68 

Repeticiones 1,56 1 1,56 3,02 4,54 8,68 

Error 7,77 15 0,52 
   

Total                   14,96 23 
    

* indica diferencia significativa 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

En cuanto a los resultados obtenidos se observó que existe diferencia significativa 

en el Factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio).  
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CUADRO N° 9: TEXTURA 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher Tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  2,63 8 0,33 0,92 2,64 4,00 

Factor A                0,38 1 0,38 1,05 4,54 8,68 

Factor B                0,38 1 0,38 1,05 4,54 8,68 

Factor C                0,38 1 0,38 1,05 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0,38 1 0,38 1,05 4,54 8,68 

Repeticiones            0 1 0 0 4,54 8,68 

Error                   5,33 15 0,36                   

Total                   7,96 23                        
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

En cuanto a los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa en entre los factores.  

 

CUADRO N° 10: SABOR 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher Tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  1,17 8 0,15 0,25 2,64 4,00 

Factor A                0,17 1 0,17 0,29 4,54 8,68 

Factor B                0,17 1 0,17 0,29 4,54 8,68 

Factor C                0 1 0 0 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0 1 0 0 4,54 8,68 

Repeticiones            0 1 0 0 4,54 8,68 

Error                   8,67 15 0,58 
 

             

Total                   9,83 23 
  

             
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

En cuanto a los resultados obtenidos se comparó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se observó que no existe 

diferencia significativa en entre los factores.  
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CUADRO N° 11: ACEPTABILIDAD 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,35 8 0,04 0,14 2,64 4,00 

Factor A                0,04 1 0,04 0,14 4,54 8,68 

Factor B                0,04 1 0,04 0,14 4,54 8,68 

Factor C                0,04 1 0,04 0,14 4,54 8,68 

Factor A*Factor B*Factor C 0,04 1 0,04 0,14 4,54 8,68 

Repeticiones            0,06 1 0,06 0,2 4,54 8,68 

Error                   4,6 15 0,31 
   Total                   4,96 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

En cuanto a los resultados obtenidos los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa en entre los factores.  

4.1.2.  Resultados con respecto a los Factores de Estudio para los Análisis 

Físicos – Químicos. 

4.1.2.1. Resultados con respecto a los Líquidos de cobertura 

CUADRO N° 12: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANÁLISIS FÍSICOS – 

QUÍMICO FACTOR A (LÍQUIDOS DE COBERTURA). 

Factor A Proteína Acidez pH Ceniza 

Ácido acético Tinto 0,79 A 0,38 A 3,59 A 0,51 A 

Ácido acético de frutas 0,82 B 0,38 A 3,83 A 0,53 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 12 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró diferencia 

significativa en Proteína presentó el valor más alto a0 (0,82) (Ácido Acético de 

Futas, mientras que en acidez, pH y ceniza que no se encontró diferencia 

significativa. 
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4.1.2.2. Resultados con respecto a las Concentraciones de Cloruro de Sodio 

CUADRO N° 13: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANÁLISIS FÍSICOS – 

QUÍMICOS SEGÚN FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE 

SODIO). 

Factor B Proteína Acidez pH Ceniza 

15% 0,77 A 0,39 A 3,58 A 0,53 A 

20% 0,84 B 0,37 A 3,84 A 0,51 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 13 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró diferencia 

significativa en Proteína con el valor más alto b1 (0,84) (20% de concentración) en 

lo que respecta a acidez, pH y ceniza que no se encontró diferencia significativa. 

 

4.1.2.3. Resultados con respecto a las Formas de presentación 

CUADRO N° 14: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANÁLISIS FÍSICOS – 

QUÍMICOS SEGÚN FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACIÓN). 

Factor C Proteína Acidez pH Ceniza 

Cortadas long. 0,76 A 0,28 A 3,85 A 0,5 A 

Rodaja 0,85 B 0,48 B 3,57 A 0,54 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 14 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró diferencia 

significativa en  Proteína y Acidez presentó los valores más alto en el nivel c0 (0,85 

proteína y 0,48 acidez) (20% de concentración) en lo que respecta a pH y ceniza 

que no se encontró diferencia significativa. 
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4.1.2.4. Resultados con respecto al factor A*B*C (Líquidos de cobertura * 

Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación) 

CUADRO N° 15: CONTRASTE MÚLTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA ANÁLISIS 

FÍSICOS – QUÍMICOS SEGÚN INTERACCIÓN A*B*C (LÍQUIDOS DE 

COBERTURA * CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE 

PRESENTACIÓN). 

FACTOR A*B*C. Proteína Acidez pH Ceniza 

Ácido acético 
de Frutas 

15% 
Cortadas 

long. 
0,68 A 0,25 A 3,77 A 0,54 A 

Ácido acético 
Tinto 

20% Rodajas 0,76 AB 0,48 C 3,52 A 0,53 A 

Ácido acético 
Tinto 

20% 
Cortadas 

long. 
0,76 AB 0,24 A 3,8 A 0,49 A 

Ácido acético 
Tinto 

15% 
Cortadas 

long. 
0,76 AB 0,32 AB 3,65 A 0,48 A 

Ácido acético 
de Frutas 

15% Rodajas 0,77 AB 0,51 C 3,51 A 0,56 A 

Ácido acético 
de Frutas 

20% 
Cortadas 

long. 
0,83 BC 0,31 AB 4,17 A 0,5 A 

Ácido acético 
Tinto 

15% Rodajas 0,88 C 0,49 C 3,38 A 0,54 A 

Ácido acético 
de Frutas 

20% Rodajas 1,02 D 0,46 BC 3,87 A 0,53 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) Tukey (p<0.05) 

Se encontró diferencia significativa en  Proteína y Acidez, en la primera presenta 

el valor más alto en el  a0b1c0 (1,02) (Ácido acético de frutas * Concentración del 

20% * Rodaja) y el valor más bajo en  el a0b0c1 (0,68) (Ácido acético de frutas * 

concentración del 15% * cortadas longitudinalmente), en lo que respecta a Acidez 

el valor más alto lo presentó el a0b0c0 (0,51) (Ácido acético de frutas * 

Concentración del 15% * Rodaja) y el valor más bajo el a1b1c1 (0,24) (Ácido 

acético tinto * concentración del 20% * cortadas longitudinalmente), en cuanto a 

pH y ceniza que no se encontró diferencia significativa. 
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4.1.3. Resultados con Respecto a los factores de Estudio para el Análisis 

Sensorial. 

4.1.3.1. Resultados con respecto al Líquidos de cobertura 

CUADRO N° 16: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANÁLISIS SENSORIAL 

SEGÚN FACTOR A (LÍQUIDOS DE COBERTURA). 

Factor A Color Olor Textura Sabor Aceptabilidad 

Ácido acético Tinto 3 A 2,92 A 3,33 A 2,83 A 3,25 A 

Ácido acético de frutas 2,92 A 3,08 A 3,58 A 3 A 3,33 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 16 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró que no existe 

diferencia significativa en Color, Olor, Textura, Sabor y Aceptabilidad entre los 

niveles a1 (Ácido Acético Tinto) y a2 (Ácido Acético Tinto). 

4.1.3.2. Resultados con respecto a las Concentraciones de Cloruro de Sodio 

CUADRO N° 17: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANÁLISIS SENSORIAL 

SEGÚN FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO). 

Factor B Color Olor Textura Sabor Aceptabilidad 

15% 2,58 A 2,75 A 3,58 A 2,83 A 3,33 A 

20% 3,33 B 3,25 B 3,33 A 3 A 3,25 A 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 17 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró diferencia 

significativa en Color y Olor, presentó el valor más alto en el nivel b1 

(concentración del 20%) en la primera con un valor de 3,33 y en olor con 3,25, en 

lo que respecta Textura, Sabor y Aceptabilidad que no se encontró diferencia 

significativa. 
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4.1.3.3. Resultados con respecto a la Formas de presentación 

CUADRO N° 18: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANÁLISIS SENSORIAL 

SEGÚN FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACIÓN). 

Factor C Color Olor Textura Sabor Aceptabilidad 

Cortadas long. 3 A 3,25 B 3,58 A 2,92 A 3,25 A 

Rodaja 2,92 A 2,75 A 3,33 A 2,92 A 3,33 A 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 18 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró diferencia 

significativa en Color presentó el valor más alto en c1 (2,92) (cortadas 

longitudinalmente) en lo que respecta a Olor, Textura, Sabor y Aceptabilidad que 

no se encontró diferencia significativa. 

4.1.3.4. Resultados con respecto al Interacción A*B*C (Líquidos de cobertura 

* Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación) 

CUADRO N° 19: CONTRASTE MÚLTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA ANÁLISIS 

SENSORIAL SEGÚN INTERACCIÓN A*B*C (LÍQUIDOS DE COBERTURA * 

CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE 

PRESENTACIÓN). 

Factor ABC Color Olor Textura Sabor Acept. 

Ácido acético de Frutas 
*15%* Cortadas long. 

3 A 3,33 BCD 4,33 A 2,67 A 3,33 A 

Ácido acético Tinto * 
20% * Rodajas 

3,67 A 3 ABCD 3,33 A 2,67 A 3,33 A 

Ácido acético Tinto * 
20% * Cortadas long. 

3,67 A 3,67 CD 3,33 A 3 A 3 A 

Ácido acético Tinto * 
15% * Cortadas long. 

2,33 A 2 A 3,33 A 3 A 3,33 A 

Ácido acético de Frutas 
* 15% * Rodajas 

2,67 A 2,67 ABC 3,33 A 3 A 3,33 A 

Ácido acético de Frutas 
*20%* Cortadas long. 

3 A 4 D 3,33 A 3 A 3,33 A 

Ácido acético Tinto * 
15% * Rodajas 

2,33 A 3 ABCD 3,33 A 2,67 A 3,33 A 

Ácido acético de Frutas 
* 20% * Rodajas 

3 A 2,33 AB 3,33 A 3,33 A 3,33 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 



 

39 
 

El cuadro N° 19 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró diferencia 

significativa en  Olor, presentó el valor más alto en el  a0b1c1 (4) (Ácido acético de 

frutas * concentración del 20% * cortadas longitudinalmente) y el valor más bajo en 

el a1b0c1 (2) (Ácido acético tinto * concentración del 15% * cortadas 

longitudinalmente), en lo que respecta a Color, Textura, Sabor y Aceptabilidad que 

no se encontró diferencia significativa. 

4.1.4. Resultados con Respecto al Valor Nutricional. 

En el anexo N° 2 se reportan los valores de cada indicador  con relación  a los 

valores nutricionales. 

4.1.4.1. Análisis de Varianza para las Variables Nutricionales  

CUADRO N° 20: ENERGÍA 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  3,47 9 0,39 0,57 2,65 4,03 

Factor A                0,03 1 0,03 0,05 4,60 8,86 

Factor B                0,16 1 0,16 0,24 4,60 8,86 

Factor C                1,30 1 1,30 1,93 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 0,25 1 0,25 0,36 4,60 8,86 

Repeticiones            1,28 2 0,64 0,95 3,74 6,51 

Error                   9,47 14 0,68 
   Total                   12,94 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa en entre los factores. 
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CUADRO N° 21: CARBOHIDRATOS 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,01 9 1,30 1,24 2,65 4,03 

Factor A                3,80 1 3,80 0,04 4,60 8,86 

Factor B                2,80 1 2,80 2,63 4,60 8,86 

Factor C                3,50 1 3,5 0,33 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 7,7 1 1,10 0,07 4,60 8,86 

Repeticiones            0,01 2 3,90 3,65 3,74 6,51 

Error                   0,01 14 1,10 
   Total                   0,03 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre el análisis de varianza (ADEVA) se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa en entre los factores. 

 

CUADRO N° 22: FIBRA 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  2,50 9 2,80 4,23** 2,65 4,03 

Factor A                7,30 1 7,30 1,09 4,60 8,86 

Factor B                6,70 1 6,70 10,04** 4,60 8,86 

Factor C                2,40 1 2,40 3,66 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 4,10 1 4,10 0,61 4,60 8,86 

Repeticiones            1,50 2 7,40 11,06** 3,74 6,51 

Error                   9,30 14 6,70 
   Total                   3,50 23 

    ** indica diferencia altamente significativa 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que existe 

diferencia altamente significativa entre el Factor  B: (Concentraciones de Cloruro 

de Sodio) y en las Repeticiones. 
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CUADRO N° 23: CALCIO 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,03 9 3,90 0,76 2,65 4,03 

Factor A                1,30 1 1,30 0,27 4,60 8,86 

Factor B                1,20 1 1,20 0,25 4,60 8,86 

Factor C                0,02 1 0,02 3,65 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 3,10 1 3,10 0,66 4,60 8,86 

Repeticiones            0,01 2 3,50 0,76 3,74 6,51 

Error                   0,07 14  
   Total                   0,10 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 

 

CUADRO N° 24: MAGNESIO 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,07 9 0,01 2,91* 2,65 4,03 

Factor A                2,50 1 2,50 0,99 4,60 8,86 

Factor B                0,01 1 0,01 5,68* 4,60 8,86 

Factor C                0,01 1 0,01 5,65 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 2,50 1 2,50 0,98 4,60 8,86 

Repeticiones            0,03 2 0,02 6,25 3,74 6,51 

Error                   0,04 14 2,62 
   Total                   0,10 23 

    * indica diferencia significativa 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que existe 

diferencia significativa en el Factor B: (Concentración de Cloruro de Sodio). 
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CUADRO N° 25: FÓSFORO  

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,53 9 0,06 0,79 2,65 4,03 

Factor A                0,02 1 0,02 0,29 4,60 8,86 

Factor B                0,02 1 0,02 0,30 4,60 8,86 

Factor C                0,28 1 0,28 3,73 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 0,05 1 0,05 0,68 4,60 8,86 

Repeticiones            0,12 2 0,06 0,81 3,74 6,51 

Error                   1,03 14 0,07 
   Total                   1,56 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 

 

CUADRO N° 26: SODIO  

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  13,95 9 1,55 0,56 2,65 4,03 

Factor A                0,15 1 0,15 0,05 4,60 8,86 

Factor B                0,53 1 0,53 0,19 4,60 8,86 

Factor C                5,55 1 5,55 2,01 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 1,04 1 1,04 0,38 4,60 8,86 

Repeticiones            4,90 2 2,45 0,89 3,74 6,51 

Error                   38,56 14 2,75 
   Total                   52,51 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 
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CUADRO N° 27: POTASIO 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  24,02 9 2,67 3,24* 2,65 4,03 

Factor A                0,87 1 0,87 1,06 4,60 8,86 

Factor B                5,48 1 5,48 6,65* 4,60 8,86 

Factor C                4,57 1 4,57 5,54* 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 0,79 1 0,79 0,96 4,60 8,86 

Repeticiones            12,00 2 6,00 7,28** 3,74 6,51 

Error                   11,54 14 0,82 
   Total                   35,56 23 

    * indica diferencia significativa 
** indica diferencia altamente significativa 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que existe 

diferencia significativa entre los Factores B (Concentraciones de Cloruro de Sodio) 

y C (Formas de Presentación). 

 

CUADRO N° 28: TIAMINA 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  1,50 9 1,70 0,59 2,65 4,03 

Factor A                4,30 1 4,30 0,15 4,60 8,86 

Factor B                7,60 1 7,60 2,60 4,60 8,86 

Factor C                8,30 1 8,30 2,87 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 1,50 1 1,50 0,53 4,60 8,86 

Repeticiones            3,40 2 1,70 0,59 3,74 6,51 

Error                   4,00 14 2,90 
   Total                   5,60 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 
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CUADRO N° 29: RIBOFLAVINA 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  8,60 9 9,60 0,56 2,65 4,03 

Factor A                1,90 1 1,90 0,11 4,60 8,86 

Factor B                2,00 1 2,00 0,01 4,60 8,86 

Factor C                4,40 1 4,40 2,59 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 8,20 1 8,20 0,48 4,60 8,86 

Repeticiones            2,20 2 1,10 0,63 3,74 6,51 

Error                   2,40 14 1,70 
   Total                   3,20 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 

 

 

CUADRO N° 30: NIACINA 

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  5,70 9 6,40 0,57 2,65 4,03 

Factor A                1,40 1 1,40 0,12 4,60 8,86 

Factor B                3,60 1 3,60 3,20 4,60 8,86 

Factor C                3,00 1 3,00 2,68 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 5,50 1 5,50 0,50 4,60 8,86 

Repeticiones            1,40 2 6,90 0,62 3,74 6,51 

Error                   1,60 14 1,10 
   Total                   2,10 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 
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CUADRO N° 31: VITAMINA B6  

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  4,30 9 4,80 1,46 2,65 4,03 

Factor A                1,90 1 1,90 0,57 4,60 8,86 

Factor B                5,91 1 5,90 1,81 4,60 8,86 

Factor C                1,60 1 1,60 4,96* 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 2,90 1 2,90 0,88 4,60 8,86 

Repeticiones            1,50 2 7,40 2,26 3,74 6,51 

Error                   4,60 14 3,30 
   Total                    23 

    * indica diferencia significativa 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que existe 

diferencia significativa en el Factor C (Formas de presentación). 

 

 

CUADRO N° 32: VITAMINA B12  

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  4,80 9 5,30 0,56 2,65 4,03 

Factor A                5,60 1 5,60 0,06 4,60 8,86 

Factor B                1,50 1 1,50 0,16 4,60 8,86 

Factor C                2,00 1 2,00 2,08 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 3,70 1 3,70 0,39 4,60 8,86 

Repeticiones            1,60 2 8,10 0,85 3,74 6,51 

Error                   1,30 14 9,60 
   Total                   1,80 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 
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CUADRO N° 33: VITAMINA C  

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  0,05 9 0,01 0,60 2,65 4,03 

Factor A                1,50 1 1,50 0,16 4,60 8,86 

Factor B                1,00 1 1,00 0,01 4,60 8,86 

Factor C                0,03 1 0,03 2,96 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 0,01 1 0,01 0,55 4,60 8,86 

Repeticiones            0,01 2 0,01 0,59 3,74 6,51 

Error                   0,13 14 0,01 
   Total                   0,18 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 

 

 

CUADRO N° 34: VITAMINA A  

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  1,20 9 0,13 0,56 2,65 4,03 

Factor A                0,02 1 0,02 0,06 4,60 8,86 

Factor B                0,03 1 0,03 0,14 4,60 8,86 

Factor C                0,51 1 0,51 2,12 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 0,10 1 0,10 0,40 4,60 8,86 

Repeticiones            0,40 2 0,20 0,82 3,74 6,51 

Error                   3,36 14 0,24 
   Total                   4,57 23 

    Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 
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CUADRO N° 35: VITAMINA E  

F.V. SC Gl CM 
Razón de 
Varianza 

Fisher tabular 

0.05% 0.01% 

Modelo                  2,60 9 2,90 0,56 2,65 4,03 

Factor A                3,50 1 3,50 0,07 4,60 8,86 

Factor B                6,50 1 6,50 0,12 4,60 8,86 

Factor C                1,10 1 1,10 2,16 4,60 8,86 

Factor A*Factor B*Factor C 2,10 1 2,10 0,41 4,60 8,86 

Repeticiones            8,50 2 4,20 0,80 3,74 6,51 

Error                   7,40 14 5,30 
   Total                   1,00 23  

   Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Sobre los resultados obtenidos se observó los valores de Fisher Tabular 

correspondiente a un nivel de significación del 0.05% se determinó que no existe 

diferencia significativa. 
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4.1.5. Resultados con respecto a los Factores de Estudio para los Valores de 

Proximales 

4.1.5.1. Resultados con respecto al Líquidos de cobertura 

CUADRO N° 36: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA PROXIMALES SEGÚN 

FACTOR A (LÍQUIDOS DE COBERTURA). 

Factor A Energía Carbs. Fibra 

Ácido acético Tinto 134,50 A 7,78 A 1,34 A 

Ácido acético de frutas 134,57 A 7,79 A 1,34 A 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 36 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró que no existe 

diferencia significativa en Energía, Carbohidratos y Fibra entre los niveles a1 

(Ácido Acético Tinto) y a2 (Ácido Acético Tinto). 

4.1.5.2. Resultados con respecto a las Concentraciones de Cloruro de Sodio 

CUADRO N° 37: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA PROXIMALES SEGÚN 

FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO). 

Factor B Energía Carbs. Fibra 

15% 134,45 A 7,77 A 1,35 A 

20% 134,62 A 7,80 A 1,34 A 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 37 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determinó que no 

existe diferencia significativa en Energía, Carbohidratos y Fibra entre los dos 

niveles b1 (Concentración del 15%) y b2 (Concentración del 20%). 

4.1.5.3. Resultados con respecto a las Formas de presentación 

CUADRO N° 38: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA PROXIMALES SEGÚN 

FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACIÓN). 

Factor C Energía Carbs. Fibra 

Cortadas long. 134,30 A 7,79 A 1,34 A 

Rodaja 134,77 A 7,78 A 1,34 A 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 
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El cuadro N° 38 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se comprobó que no 

existe diferencia significativa en  Energía, Carbohidratos y Fibra entre las dos 

niveles c0 (Rodaja) y c1 (Cortadas longitudinalmente). 

4.1.5.4. Resultados con respecto al Factor A*B*C (Líquidos de cobertura * 

Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación) 

CUADRO N° 39: CONTRASTE MÚLTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA 

PROXIMALES SEGÚN INTERACCIÓN A*B*C (LÍQUIDOS DE COBERTURA * 

CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE 

PRESENTACIÓN). 

Factor ABC Energía Carbs. Fibra 

Ácido acético de Frutas  15% Cortadas long. 134,84 A 7,78 A 1,35 A 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 134,27 A 7,79 A 1,3 A 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 135,05 A 7,81 A 1,34 A 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 134,61 A 7,78 A 1,35 A 

Ácido acético de Frutas  15% Rodajas 134,29 A 7,78 A 1,34 A 

Ácido acético de Frutas  20% Cortadas long. 134,56 A 7,79 A 1,34 A 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 134,06 A 7,76 A 1,34 A 

Ácido acético de Frutas  20% Rodajas 134,59 A 7,79 A 1,34 A 
Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 39 muestra los valores de Tukey (p<0.05). no se encontró diferencia 

significativa en  Energía, Carbohidratos, Proteína y Fibra en la combinación de los 

diferentes tratamientos. 

4.1.6. Resultados con respecto a los Factores de Estudio para Metales y 

Minerales 

4.1.6.1. Resultados con respecto al Factor A (Líquidos de cobertura) 

CUADRO N° 40: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA  PARA METALES Y MINERALES 

SEGÚN FACTOR A (LÍQUIDOS DE COBERTURA). 

Factor A Ca Mg P Na K 

Ácido acético Tinto 17,42 A 10,88 A 49,97 A 240,48 A 192,48 A 

Ácido acético de frutas 17,42 A 10,90 A 50,03 A 240,63 A 192,86 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 
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El cuadro N° 40 muestra los valores de Tukey (p<0.05). No se encontró diferencia 

significativa en Calcio, Magnesio, Fósforo, Sodio y Potasio entre los niveles a1 

(Ácido Acético Tinto) y a2 (Ácido Acético Tinto). 

4.1.6.2. Resultados con respecto al Factor B (Concentraciones de Cloruro de 

Sodio) 

CUADRO N° 41: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA  PARA METALES Y MINERALES 

SEGÚN FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO). 

Factor B Ca Mg P Na K 

15% 17,42 A 10,91 B 50,03 A 240,40 A 192,15 A 

20% 17,42 A 10,86 A 49,97 A 240,70 A 192,20 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 41 muestra los valores de Tukey (p<0.05).  Se encontró diferencia 

significativa en  Magnesio, presentando el valor más alto en el nivel b0 

(concentración del 15%), en lo que respecta a Calcio, Fósforo, Sodio y Potasio no 

se encontró diferencia significativa. 

4.1.6.3. Resultados con respecto al Factor C (Formas de presentación) 

CUADRO N° 42: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA  PARA METALES Y MINERALES 

SEGÚN FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACIÓN). 

Factor C Ca Mg P Na K 

Cortadas long. 17,40 A 10,91 B 50,11 A 240,03 A 193,11 A 

Rodaja 17,40 A 10,86 A 49,90 A 241,07 A 192,24 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 42 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontró diferencia 

significativa en  Magnesio presentando el valor más alto en c1 (10,91) (cortadas 

longitudinalmente) en lo que respecta a Calcio, Fósforo, Sodio y Potasio no se 

encontró diferencia significativa. 
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4.1.6.4. Resultados con respecto al Factor A*B*C (Líquidos de cobertura * 

Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación) 

CUADRO N° 43: CONTRASTE MÚLTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA METALES 

Y MINERALES SEGÚN INTERACCIÓN A*B*C (LÍQUIDOS DE COBERTURA * 

CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE 

PRESENTACIÓN). 

Factor ABC Ca Mg P Na K 

Ácido acético de frutas 
*15%* Cortadas long. 

17,48 A 10,97 A 50,23 A 240,22 A 194,08 A 

Ácido acético Tinto * 
20% * Rodajas 

17,38 A 10,83 A 49,81 A 239,98 A 191,50 A 

Ácido acético Tinto * 
20% * Cortadas long. 

17,45 A 10,88 A 50,12 A 241,58 A 192,49 A 

Ácido acético Tinto * 
15% * Cortadas long. 

17,45 A 10,91 A 50,09 A 240,74 A 193,33 A 

Ácido acético de Frutas 
*15% * Rodajas 

17,41 A 10,88 A 49,93 A 240,06 A 192,59 A 

Ácido acético de frutas 
*20%* Cortadas long. 

17,42 A 10,88 A 50,00 A 240,60 A 192,55 A 

Ácido acético Tinto * 
15% * Rodajas 

17,39 A 10,88 A 49,87 A 239,60 A 192,62 A 

Ácido acético de Frutas 
* 20%* Rodajas 

17,42 A 10,88 A 49,97 A 240,64 A 192,24 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 43 muestra los valores de Tukey (p<0.05). No se encontró diferencia 

significativa en  Calcio, Magnesio, Fósforo, Sodio y Potasio en la combinación de 

los diferentes tratamientos. 
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4.1.7. Resultados con respecto a los Factores de Estudio para Vitaminas 

4.1.7.1. Resultados con respecto al Factor A (Líquidos de cobertura) 

CUADRO N° 44: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA VITAMINAS SEGÚN 

FACTOR A (LÍQUIDOS DE COBERTURA). 

Factor A B1 B2 Niacina B6 B12 C A E 

Ácido acético 
Tinto 

0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 16,00 A 70,62 A 1,05 A 

Ácido acético de 
frutas 

0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 16,00 A 70,67 A 1,05 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 44 muestra los valores de Tukey (p>0.05). Se encontró que no existe 

diferencia significativa en las Vitaminas B1, B2, Niacina, B6, B12, C, A y E entre 

los niveles a1 (Ácido Acético Tinto) y a2 (Ácido Acético Tinto). 

4.1.7.2. Resultados con respecto al Factor B (Concentraciones de Cloruro de 

Sodio) 

CUADRO N° 45: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA VITAMINAS SEGÚN 

FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO). 

Factor B B1 B2 Niacina B6 B12 C A E 

15% 0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 16,01 A 70,61 A 1,05 A 

20% 0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 16,01 A 70,68 A 1,05 A 

Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 45 muestra los valores de Tukey (p>0.05). Se determinó que no 

existe diferencia significativa en las Vitaminas B1, B2, Niacina, B6, B12, C, A y E 

entre los dos niveles b1 (Concentración del 15%) y b2 (Concentración del 20%). 
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4.1.7.3. Resultados con respecto al Factor C (Formas de presentación) 

CUADRO N° 46: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA VITAMINAS SEGÚN 

FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACIÓN). 

Factor C B1 B2 Niacina B6 B12 C A E 

Cortadas long. 0,09 A 0,06 A 1,69 A 0,12 A 0,14 A 16,05 A 70,79 A 1,06 A 

Rodaja 0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 15,98 A 70,50 A 1,05 A 

 Elaborado por: Morales, A. (2014) 

El cuadro N° 46 muestra los valores de Tukey (p<0.05). No se encontró diferencia 

significativa en las Vitaminas B1, B2, Niacina, B6, B12, C, A y E entre los dos 

niveles c0 (Rodaja) y c1 (Cortadas longitudinalmente). 

4.1.7.4. Resultados con respecto al Factor A*B*C (Líquidos de cobertura * 

Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación) 

CUADRO N° 47: CONTRASTE MÚLTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA 

VITAMINAS SEGÚN INTERACCIÓN A*B*C (LÍQUIDOS DE COBERTURA * 

CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE 

PRESENTACIÓN). 

 Elaborado por: Morales, A. (2014) 

Factor ABC B1 B2 Niacina B6 B12 C A E 

Acético Frutas *15%* 
Cortadas long. 

0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 16,07 A 70,86 A 1,06 A 

Acético Tinto *20%* 
Rodajas 

0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 15,96 A 70,46 A 1,05 A 

Acético Tinto *20%* 
Cortadas long. 

0,09 A 0,06 A 1,69 A 0,12 A 0,14 A 16,06 A 70,94 A 1,06 A 

Acético Tinto *15%* 
Cortadas long. 

0,09 A 0,06 A 1,69 A 0,12 A 0,14 A 16,03 A 70,71 A 1,05 A 

Acético Frutas *15% 
* Rodajas 

0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 15,98 A 70,50 A 1,05 A 

Acético Frutas *20%* 
Cortadas long. 

0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 16,01 A 70,66 A 1,05 A 

Acético Tinto *15%* 
Rodajas 

0,09 A 0,06 A 1,69 A 0,12 A 0,14 A 15,96 A 70,37 A 1,05 A 

Acético Frutas *20%* 
Rodajas 

0,09 A 0,06 A 1,68 A 0,12 A 0,14 A 16,01 A 70,67 A 1,05 A 
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El cuadro N° 47 muestra los valores de Tukey (p<0.05). No se encontró diferencia 

significativa en  las Vitaminas B1, B2, Niacina, B6, B12, C, A y E en la 

combinación de los diferentes tratamientos. 

4.1.8. Reporte de análisis microbiológico  

De acuerdo a los análisis microbiológicos de las muestras de los tratamientos, 

existió ausencia de Hongos y Levaduras totales y a su vez de Coliformes, en los 

diferentes tratamientos y repeticiones. 

4.1.9. Reporte de Análisis de Grasa y Límites de Contaminantes en la 

Conserva 

CUADRO N° 48: GRASA Y LÍMITES DE CONTAMINANTES EN LA CONSERVA. 

 MÉTODO UNIDAD RESULTADO 

Grasa  M. Interno % 0,00 

Hierro  AOAC 999,11 mg/kg 2,62 

Arsénico A. Atómica mg/kg <0,10 

Estaño  A. Atómica mg/kg <0,15 

Cobre  A. Atómica mg/kg 0,50 

Plomo  A. Atómica mg/kg <0,10 

Zinc  A. Atómica mg/kg 2,32 
Fuente: SEIDLABORATORY (2014) 

De acuerdo a los datos obtenidos del laboratorio SEIDLA los valores se 

encuentran en rangos normales e inferiores a los establecidos en la Norma INEN 

405 (Conservas vegetales - Requisitos generales). 
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4.2.  DISCUSIÓN  

4.2.1. Discusión  de Resultados de la Conserva en Vidrio de la Berenjena. 

4.2.1.1. Discusión  de Resultados de los Análisis físico – químico. 

4.2.1.1.1. Con Respecto a Tipo de Líquido de Cobertura utilizado (Factor A) 

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor A (Líquidos de 

cobertura), se observó valores de proteína de 0,79 (a1) a 0,82 (a0), estos están 

dentro de lo que obtiene Fernández, E., en su trabajo Tecnologías de 

Conservación por Métodos Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena 2005. 

(0.8±0.08)  por lo que los dos niveles a0 (Ácido Acético de Frutas) y a1 (Ácido 

Acético Tinto) se encuentran dentro de esos parámetros. En lo que respecta a 

acidez se pudo contemplar un valor de 0,38 en los dos ácidos acéticos (Frutas y 

Tinto) a su vez este estos están por debajo de los valores de referencia de 

Fernández, E., en su investigación 0.53±0.0. En lo concerniente a pH se apreció 

valores de 3,59 (a1) y 3,83 (a0) con lo que obtuvo una conserva más acida que la 

de Fernández, E., 2005 la cual alcanzó 4.10±0.19. Con lo referente a ceniza se 

obtuvo valores de 0,51 (a1)  a 0,53 (a0) estos son inferiores a los planteados por el 

Instituto nacional de salud (0,6) (Tablas Peruanas de Composición de Alimentos), 

2009. 

4.2.1.1.2. Con Respecto a las Concentraciones de Cloruro de Sodio utilizado 

(Factor B)  

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor B 

(Concentraciones de Cloruro de Sodio), se observó valores de proteína de 0,77 

(b0) a 0,84 (b1) estos están dentro de lo que obtiene Fernández, E., (Tecnologías 

de Conservación por Métodos Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena) 

2005. 0.8±0.08 por lo que los dos niveles b0 (concentración de 15%) y b1 

(concentración de 20%) se encuentran dentro de lo normal. En lo que respecta a 

acidez se pudo contemplar valores de 0,37 (b1) a 0,39 (b0) estos son inferiores 

para los que reporta Fernández, E., en su investigación 0.53±0.0. En lo 
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concerniente a pH se apreció valores de 3,58 (b0) y 3,84 (b1)  con lo que obtuvo 

una conserva más acida que la de obtuvo Fernández, E., 2005 la cual alcanzó 

4.10±0.19. Con lo referente a ceniza se obtuvo valores de 0,51 (b1) a 0,53 (b0)  

valores inferiores a los planteados por el Instituto nacional de salud (0,6)  (Tablas 

Peruanas de Composición de Alimentos), 2009. 

4.2.1.1.3. Con Respecto a las Formas de Presentación utilizadas (Factor C) 

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor C (Formas de 

Presentación), se observó valores de proteína de 0,76 (c1) a 0,85 (c0) estos están 

dentro de lo que obtiene Fernández, E., (Tecnologías de Conservación por 

Métodos Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena) 2005. 0.8±0.08 por lo 

que los dos niveles c0 (Rodaja) y c1 (Cortadas Longitudinalmente) se encuentran 

dentro de lo normal. En lo que respecta a acidez se pudo contemplar valores de 

0,28 (c1) a 0,48 (c0) estos son inferiores para los que reporta Fernández, E., en su 

investigación 0.53±0.0. En lo concerniente a pH se apreció valores de 3,57 (c0) y 

3,85 (c1) con lo que obtuvo una conserva más acida que la de obtuvo Fernández, 

E., 2005 la cual alcanzó 4.10±0.19. Con lo referente a ceniza se obtuvo valores de 

0,50 (c1) a 0,54 (c0) valores inferiores a los planteados por el Instituto nacional de 

salud (0,6) (Tablas Peruanas de Composición de Alimentos), 2009. 

4.2.1.1.4. Con Respecto a los Líquidos de cobertura * Concentraciones de 

Cloruro de Sodio * Formas de presentación Utilizados (Factor ABC) 

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor ABC (Líquidos 

de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación), 

se observó valores de proteína de 0,68 (Ácido Acético de Frutas * 15% * Cortadas 

longitudinalmente) a 1,02 (Ácido Acético de Frutas * 20% * Rodajas)  estos están 

dentro de lo que obtiene Fernández, E., (Tecnologías de Conservación por 

Métodos Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena) 2005., y a su vez 

superándolo 0.8±0.08 por lo que los ocho tratamientos se encuentran dentro de lo 

normal. En lo que respecta a acidez se pudo contemplar valores de 0,24 (Ácido 

Acético Tinto * 20% * Cortadas Longitudinalmente) a 0,51 (Ácido Acético de Frutas 
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* 15% *  Rodajas)  estos están por debajo de la referencia de Fernández, E., en su 

investigación 0.53±0.0. En lo concerniente a pH se apreció valores de 3,38 (Ácido 

Acético de Tinto * 15% *  Rodajas) y 3,87 (Ácido Acético de Frutas * 20% *  

Rodajas) con lo que obtuvo una conserva más acida que la de obtuvo Fernández, 

E., 2005 la cual alcanzó 4.10±0.19. Con lo referente a ceniza se obtuvo valores de 

0,48 (Ácido Acético Tinto * 15% * Cortadas Longitudinalmente) a 0,56 (Ácido 

Acético de Frutas * 15% *  Rodajas) valores inferiores a los planteados por el 

Instituto nacional de salud (0,6) (Tablas Peruanas de Composición de Alimentos), 

2009. 

4.2.1.2. Discusión  de Resultados del Análisis Sensorial. 

4.2.1.2.1. Con Respecto al Tipo de Líquido de Cobertura utilizado (Factor A) 

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor A (Líquidos de 

cobertura), de acuerdo a los atributos expuestos por la Norma ISO 5492:1992 

(Sensory analysis -- Vocabulary) se utilizó una escala de 1 - 5 considerando el 

valor mayor por los catadores, , dichos valores fueron de: 2,92 (a0) a 3 (a1) en 

color, en olor de 2,92 (a1)  a 3,08 (a0), en textura de 3,33 (a1) a 3,58 (a0), en sabor 

con valores de 2,83 (a1)  a 3 (a0) y en la variable aceptabilidad 3,25 (a1) a 3,33 

(a0), indicando que no existe diferencia significativa entre los datos obtenidos al 

utilizar dos ácidos acéticos (Frutas y Tinto) en las variables descritas. 

4.2.1.2.2. Con Respecto a las Concentraciones de Cloruro de Sodio utilizado 

(Factor B)  

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor B 

(Concentraciones de Cloruro de Sodio), de acuerdo a los atributos expuestos por 

la Norma ISO 5492:1992 (Sensory analysis -- Vocabulary) se aplicó una escala de 

1 - 5 considerando el valor mayor por los catadores y se contemplan los siguientes 

valores:  2,58 (b0) a 3,33 (b1) en color, en olor de 2,75 (b0) a 3,25 (b1), en textura 

de 3,33 (b1) a 3,58 (b0), en sabor con valores de 2,83 (b0) a 3 (b1) y en la variable 

aceptabilidad 3,25 (b1) a 3,33 (b0), indicando que solo existe diferencia significativa 
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en Color y Olor al utilizar dos tipos de concentraciones de cloruro de sodio (15% y 

20%) entre los datos obtenidos en las variables descritas. 

4.2.1.2.3. Con Respecto a las Formas de Presentación utilizadas (Factor C) 

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor C (Formas de 

Presentación), de acuerdo a los atributos expuestos por la Norma ISO 5492:1992 

(Sensory analysis -- Vocabulary) se planteó una escala de 1 - 5 considerando el 

valor mayor por los catadores y se contemplan los siguientes valores: 2,92 (c0) a 3 

(c1) en color, en olor de 2,75 (c0) a 3,25 (c1), en textura de 3,33 (c0) a 3,58 (c1), en 

sabor en los dos niveles c0 (rodaja) y c1 (cortadas longitudinalmente) se presentó 

el mismo valor de 2,92 y en la variable aceptabilidad 3,25 (c1) a 3,33 (c0), 

indicando que solo existe diferencia significativa en Olor al emplear dos tipos de 

presentaciones.  

4.2.1.2.4. Con Respecto a Los Líquidos de cobertura * Concentraciones de 

Cloruro de Sodio * Formas de presentación utilizados (Factor ABC) 

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor ABC (Líquidos 

de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación), 

de acuerdo a los atributos expuestos por la Norma ISO 5492:1992 (Sensory 

analysis -- Vocabulary) se presentó una escala de 1 - 5 considerando el valor 

mayor por los catadores y se contemplan los siguientes valores:  se presencia 

valores  2,33 (Ácido acético Tinto * 15% * Rodajas) a 3,67 (Ácido acético Tinto * 

20% * Cortadas longitudinalmente) en color, en olor de 2,33 (Ácido acético de 

Frutas * 20% * Rodajas) a 4 (Ácido acético de Frutas *20%* Cortadas 

longitudinalmente), en textura de 3,33 (Ácido acético Tinto * 15% * Cortadas 

longitudinalmente) a 4 (Ácido acético de Frutas *15%* Cortadas 

longitudinalmente), en sabor valores de 2,67 (Ácido acético Tinto * 15% * Rodajas) 

a 3,33 (Ácido acético de Frutas * 20% * Rodajas) y en la variable aceptabilidad 3 

(Ácido acético Tinto * 20% * Cortadas longitudinalmente) a 3,33 (Ácido acético 

Tinto * 15% * Cortadas longitudinalmente), indicando que solo existe diferencia 

significativa en la variable Color. 
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4.2.1.3. Discusión  de Resultados del Valor Nutricional. 

4.2.1.3.1. Discusión  de Resultados para Proximales. 

4.2.1.3.1.1. Con Respecto al Tipo de Líquido de Cobertura utilizado (Factor A) 

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor A (Líquidos de 

cobertura), se observó valores de energía (Kcal) de 134,50 (a1) a 134,57 (a0). En 

lo que respecta a carbohidratos se pudo contemplar valores de 7,78 (a1) a 7,79 

(a0). Y en lo concerniente a Fibra se apreció el valor de 1,34 en los dos ácidos 

acéticos utilizados (Futas y Tinto), cabe indicar que no existe diferencia 

significativa al utilizar estos agentes como líquido de cobertura ya que permite 

tener valores superiores en energía y carbohidratos a los reportados por 

Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, ya que esta por sí sola no 

destaca por su valor energético ni nutritivo, puesto que ofrece un valor al 8% a 

causa de su escaso contenido proteico, hidratos de carbonado (carbohidratos) y 

fibra por lo que según Linares, 2007, el agua es el elemento mayoritario con un 

90% de su peso.  

4.2.1.3.1.2. Con Respecto a las Concentraciones de Cloruro de Sodio 

utilizado (Factor B)  

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor B 

(Concentraciones de Cloruro de Sodio), se observó valores de energía (kcal) de 

134,45 (b0) a 134,62 (b1). En lo que respecta a carbohidratos se pudo contemplar 

valores de 7,77 (b0) a 7,80 (b1). Y en lo concerniente a Fibra se apreció valores de 

1,34 (b1) a 1,35 (b0), indicando que no existe diferencia significativa en las 

variables por lo que al en los dos porcentajes diferentes de cloruro de sodio (15 y 

20%) permite obtener valores superiores en Energía y Carbohidratos, a los 

reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, e inferiores en 

Fibra, según la el software Nutriplatos. 
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4.2.1.3.1.3. Con Respecto a las Formas de Presentación utilizadas (Factor C) 

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor C (Formas de 

Presentación), se observó valores de energía (kcal) de 134,30 (c1) a 134,77 (c0). 

En lo que respecta a carbohidratos se pudo contemplar valores de 7,78 (c0) a 7,79 

(c1). Y en lo concerniente a Fibra se apreció el valor de 1,34 en las dos formas de 

presentación empleadas (Rodajas y Cortadas longitudinalmente), señalando que 

no existe diferencia significativa entre las variables y que al utilizar estas dos 

formas de presentación permite conseguir valores superiores en Energía y 

Carbohidratos, a los reportados por Pamplona J., 2003, con lo que respecta a 

berenjena, e inferiores en Fibra, según los valores arrojados por el software 

Nutriplatos. 

4.2.1.3.1.4. Con Respecto a los Líquidos de cobertura * Concentraciones de 

Cloruro de Sodio * Formas de presentación utilizados (Factor ABC) 

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor ABC (Líquidos 

de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación), 

se contemplan los siguientes valores:  se puede presenciar valores de  134,06 

(Ácido acético Tinto * 15% * Rodajas) a 135,05 (Ácido acético Tinto * 20% * 

Cortadas longitudinalmente) en Energía, en Carbohidratos de 7,76 (Ácido acético 

Tinto * 15% * Rodajas) a 7,81 (Ácido acético Tinto * 20% * Cortadas 

longitudinalmente), y en Fibra de 1,30 (Ácido acético Tinto * 20% * Rodajas) a 1,35 

(Ácido acético de Frutas *15%* Cortadas longitudinalmente), indicando que no  

existe diferencia significativa entre estas variables pero a su vez son superiores a 

los valores planteados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena.  

4.2.1.3.2. Discusión  de Resultados para Metales y Minerales. 

4.2.1.3.2.1. Con Respecto al Tipo de Líquido de Cobertura utilizado (Factor A) 

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor A (Líquidos de 

cobertura), se observó en Calcio el valor de 17,42 en las dos clases de ácidos 

acéticos (Frutas y Tinto). En lo que respecta a Magnesio se pudo contemplar 
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valores de 10,88 (a1) a 10,90 (a0). En Fósforo se apreció el valores de 49,97 (a1) a 

50,03 (a0). En Sodio con valores de 240,48 (a1) a 240,63 (a0) y en Potasio con 

valores de 192,48 (a1) a 192,86 (a0), indicando que no existió diferencia 

significativa entre las variables y que al utilizar los dos tipos de ácidos acéticos 

(Frutas y Tinto), permite tener valores superiores en Calcio, Fósforo y Sodio a los 

reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, y a su vez datos 

inferiores en Magnesio y Potasio según Nutriplatos. 

4.2.1.3.2.2. Con Respecto a las Concentraciones de Cloruro de Sodio 

utilizado (Factor B)  

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor B 

(Concentraciones de Cloruro de Sodio), se observó en lo respecta a Magnesio que 

existe diferencia significativa por lo que se pudo contemplar valores de 10,86 (b1) 

a 10,91 (b0). Los valores de Calcio de 17,42 en las dos concentraciones de cloruro 

de sodio (15 y 20%), en lo concerniente a Fósforo valores de 49,97 (b1) a 50,03 

(b0), Sodio con 240,40 (b0) a 240,70 (b1) y Potasio con 192,15 (b0) a 192,20 (b1), 

no existe diferencia significativa y al utilizar dos tipos de concentraciones de 

cloruro de sodio (15 y 20%) permite tener valores superiores en Calcio, Fósforo y 

Sodio a los reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, y a su 

vez datos inferiores en Magnesio y Potasio según Nutriplatos. 

4.2.1.3.2.3. Con Respecto a las Formas de Presentación utilizadas (Factor C) 

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor C (Formas de 

Presentación), se observó en calcio valores de 17,40 en las dos formas de 

presentación (Rodajas y Cortadas longitudinalmente). En lo que respecta a 

Magnesio existe diferencia significativa y se pudo contemplar valores de 10,86 (c0) 

a 10,91 (c1). En Fósforo se apreció el valores de 49,90 (c0) a 50,11 (c1). En sodio 

valores de 240,03 (c1) a 241,07 (c0). Y en Potasio valores de 192,24 (c0) a 193,11 

(c1). Indicando que solo existió diferencia significativa en Magnesio y que al utilizar 

dos formas de presentaciones (Rodajas y Cortadas longitudinalmente) en la 

berenjena permitió obtener valores superiores en Calcio, Fósforo y Sodio a los 
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reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, y a su vez datos 

inferiores en Magnesio y Potasio según Nutriplatos. 

4.2.1.3.2.4. Con Respecto a las Líquidos de cobertura * Concentraciones de 

Cloruro de Sodio * Formas de presentación utilizados (Factor ABC) 

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor ABC (Líquidos 

de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación), 

se contemplan los siguientes valores:  se puede presenciar valores de  17,41 

(Ácido acético de Frutas *15% * Rodajas) a 17,48 (Ácido acético de frutas *15%* 

Cortadas longitudinalmente) en Calcio, en Magnesio de 10,83 (Ácido acético Tinto 

* 20% * Rodajas) a 10,97 (Ácido acético de frutas *15%* Cortadas 

longitudinalmente), en Fósforo valores de 49,81 (Ácido acético de frutas *15%* 

Cortadas longitudinalmente) a 50,23 (Ácido acético de Frutas * 15%* Cortadas 

longitudinalmente), en Sodio con 239,60 (Ácido acético Tinto * 15% * Rodajas) a 

241,58 (Ácido acético Tinto * 20% * Cortadas longitudinalmente) y en Potasio con 

valores de 191,50 (Ácido acético Tinto * 20% * Rodajas) a 194,08 (Ácido acético 

de frutas *15%* Cortadas longitudinalmente) indicando que no  existe diferencia 

significativa entre estas variables pero a su vez son superiores a los valores 

planteados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena.  

4.2.1.3.3. Discusión  de Resultados para Vitaminas. 

4.2.1.3.3.1. Con Respecto al Tipo de Líquido de Cobertura utilizado (Factor A) 

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor A (Líquidos de 

cobertura), se observó el mismo valor en los dos Ácidos acéticos empleados 

(Frutas y Tinto) en la siguientes Vitaminas: B1 el valor de 0,09, en Vitamina B2 

0,06, en Niacina 1,68, en B6 0,12, en B12 0,14, en la Vitamina C con un valor 

16,00 y la E con 1,05. Con lo que respecta a la vitamina A con valores de 70,62 

(a1) a 70,67 (a0). Señalando que no existe diferencia entre las variables estudiadas 

y que al utilizar los dos tipos de ácidos acéticos (Frutas y Tinto), permite tener 
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valores superiores según Nutriplatos en las vitaminas ya descritas a los reportados 

por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena. 

4.2.1.3.3.2. Resultados con respecto al Factor B (Concentraciones de Cloruro 

de Sodio) 

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor B 

(Concentraciones de Cloruro de Sodio), se observó el mismo valor en los dos 

concentraciones empleadas (15 y 20%) en la siguientes Vitaminas: B1 el valor de 

0,09, en Vitamina B2 0,06, en Niacina 1,68, en B6 0,12, en B12 0,14, en la 

Vitamina C con un valor 16,01 y la E con 1,05. Con lo que respecta a la vitamina A 

con valores de 70,61 (b0) a 70,68 (b1). Cabe indicar que no existe diferencia 

significativa entre las variables descritas y que al utilizar dos concentraciones de 

cloruro de sodio (15 y 20%), permite tener valores superiores según Nutriplatos en 

las vitaminas a los reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena. 

4.2.1.3.3.3. Resultados con respecto al Factor C (Formas de presentación) 

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor C (Formas de 

presentación), se observó el mismo valor en los dos formas de presentación 

empleados (Rodajas y Cortadas longitudinalmente) en la siguientes Vitaminas: B1 

el valor de 0,09, en Vitamina B2 0,06, en B6 0,12 y en la vitamina B12 con un valor 

de 0,14. Con lo que respecta a Niacina se observó valores de 1,68 (c0) a 1,69 (c1). 

En la Vitamina C con valores de 15,98 (c0) a 16,05 (c1).  En la Vitamina A con 

valores de 70,50 (c0) a 70,79 (c1). Lo que concierne a la Vitamina E con valores de 

1,05 (c0) a 1,06 (c1). Indicando que no existe diferencia significativa entre las 

variables y al utilizar las dos formas de presentación (Rodajas y Cortadas 

longitudinalmente), permite tener valores superiores según Nutriplatos en las 

vitaminas ya descritas a los reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la 

berenjena. 
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4.2.1.3.3.4. Resultados con respecto al Factor A*B*C (Líquidos de cobertura * 

Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación) 

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor ABC (Líquidos 

de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentación), 

se contemplan los siguientes valores: se puede presenciar el mismo valor para los 

8 tratamientos en las siguientes vitaminas: 0,09 en la Vitamina B1, 0,06 para la 

Vitamina B2, 1,69 para Niacina, 0,12 para Vitamina B6, 0,14 para Vitamina B12. 

Con lo que respecta a Vitamina C se observó valores de 15,96 (Ácido acético 

Tinto *20%* Rodaja) a 16,07 (Ácido acético de Frutas * 15%* Cortadas 

longitudinalmente), para la Vitamina A valores de 70,37 (Ácido acético Tinto *15%* 

Rodaja) a 70,94 (Ácido Acético Tino *20%* Cortadas longitudinalmente) y para la 

vitamina E valores de 1,05 (Ácido acético Tinto * 15% * Rodajas) a 1,06 (Ácido 

acético Tinto * 20% * Cortadas longitudinalmente). Cabe indicar que no  existe 

diferencia significativa entre estas variables pero a su vez son superiores a los 

valores planteados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena.  

 4.2.1.5. Análisis microbiológicos  

De acuerdo al  reporte del análisis microbiológico, con respecto a Coliformes y a 

su vez a hongos y levaduras totales, los valores obtenidos  son inferiores a los 

planteados por Fernández E., Tecnologías de Conservación por Métodos 

Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena. 2005, lo que permite obtener un 

producto estable para su conservación. 

4.2.1.6.  Análisis de Grasa y Límites de contaminantes en la conserva  

Con respecto a los datos obtenidos en los análisis de Grasa (0%), Hierro (2,62 

mg/kg), Arsénico (<0,10 mg/kg), Estaño (<0,15 mg/kg), Cobre (0,50 mg/kg), Plomo 

(<0,10 mg/kg), Zinc (2,32 mg/kg), realizados en SEIDLABORATORY laboratorio 

certificado a nivel nacional, los valores de cada uno de los elementos se 

encuentran por debajo del límite máximo que establece la norma INEN 405 que 

hace referencia a conservas vegetales.  
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4.2.1.7.  Discusión General 

En lo correspondiente a los resultados de la conserva de berenjena, el tratamiento 

a0b1c0 (Ácido acético de frutas * concentración del 20% * rodaja) presentó los 

mejores valores de  proteína (1,02) y pH (3,87), con un valor de acidez de 0,46 y 

un contenido de cenizas prudente (0,53), a su vez con características 

organolépticas aceptables por el grupo de catadores por lo que se considera al 

mismo como el mejor tratamiento. 
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5. CONCLUSIONES  Y RECOMENDACIONES 

5.1. CONCLUSIONES 

Con respecto a los análisis físicos – químicos:  

 En el factor A (líquidos de cobertura), con respecto a Proteína: existió 

diferencia significativa se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que 

el valor más alto presentó el  nivel a0 (0,82) (Ácido acético de frutas) frente 

al nivel a1 (0,79) (Ácido Acético Tinto), y que a su vez están dentro de los 

parámetros antemencionados. En lo  referente a  la acidez, pH y ceniza se 

acepta la hipótesis nula y se concluye que al emplear Ácido acético de 

frutas o ácido acético tinto no presenta variación en cuanto a estos 

parámetros, y además están dentro de los parámetros adecuados.  

 

 En el Factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio) existió diferencia 

significativa en Proteína se acepta la hipótesis alternativa  y se concluye 

que el valor más alto presentó b1 (0,84) (20% de concentración) en relación 

a b2 (0,77) (15% de concentración). En lo que respecta  a acidez, pH y 

ceniza no presentaron diferencias significativas por lo que se acepta la 

hipótesis nula y se concluye que al comparar  concentraciones de cloruro 

de sodio del 15 y 20% se mantienen los valores de los mismos, 

considerando que están dentro de los valores obtenidos por Fernández, E.  

 

 En el Factor C (Formas de presentación) con respecto a Proteína y Acidez 

existió diferencias significativa se acepta la hipótesis alternativa y se 

concluye que el valor más alto se presentó en el nivel c0 (0,85) (Rodaja) 

frente a c1 (0,76) para Proteína y en c0 0,48 en relación a c1 (0,28) para 

Acidez. En cuanto a pH y ceniza no presentaron diferencias significativas 

por lo que se acepta la hipótesis nula y se concluye que al comparar las dos 
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formas de presentación los valores se mantuvieron en un rango aceptable 

dentro de los parámetros óptimos reportados por Fernández, E.  

 

 En el Factor A*B*C (Líquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de 

Sodio * Formas de presentación) existió diferencia significativa en Proteína 

se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que el valor más alto 

presentó el tratamiento a0b1c0 (1,02) (Ácido acético de frutas * 

Concentración del 20% * Rodaja). En lo que respecta a Acidez mostró 

diferencia significativa se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que 

el valor más alto lo presentó el tratamiento a0b0c0 (0,51) (Ácido acético de 

frutas * Concentración del 15% * Rodaja). En lo referente a los análisis de 

pH y Ceniza no presentó diferencias significativas por lo que se acepta la 

hipótesis nula y se concluye que al comparar los Líquidos de cobertura, 

Concentraciones de Cloruro de Sodio y las Formas de presentación,  los 

valores se mantuvieron en un rango dentro de los parámetros obtenidos por 

Fernández, E.  

Con respecto a los análisis sensoriales:  

 En el Factor A (líquidos de cobertura) no existió diferencia significativa en 

las variables: Color, Olor, Textura, Sabor y Aceptabilidad por lo que se 

acepta la hipótesis Nula y se concluye que los dos tipos de ácidos acéticos 

(frutas y tinto) no influyen en las características organolépticas de la 

conserva de berenjena. 

  

 En el Factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio) existió diferencia 

significativa en Color y Olor se acepta la hipótesis alternativa y se concluye 

que el valor más alto se presentó el nivel b1 (3,33) (concentración del 20%) 

frente a b0 (2,58) (concentración del 15%) para Color y en b1 con un valor 

de 3,25 en relación a b0 (2,75) en Olor. En lo referente a las variables 

Textura, Sabor y Aceptabilidad no presentaron diferencias significativas por 
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lo que se acepta la hipótesis nula y se concluye que las concentraciones de 

cloruro de sodio utilizado no influyen en la conserva.  

 

 En el Factor C (Formas de presentación) existió diferencia significativa en 

Color por lo que se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que el nivel 

c1  (cortadas longitudinalmente) tubo más aceptación del panel de cata que 

en relación a c0  (Rodaja). En lo referente a las variables de Olor, Textura, 

Sabor y Aceptabilidad no presentaron diferencias significativas por lo que 

se acepta la hipótesis nula y se concluye que las dos  presentaciones del 

producto tuvieron la misma aceptación del panel de cata.  

 

 En el factor A*B*C (Líquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de 

Sodio * Formas de presentación) existió diferencia significativa en Olor se 

acepta la hipótesis alternativa y se concluye que el valor más alto presentó 

el tratamiento a0b1c0 (Ácido acético de frutas * Concentración del 20% * 

Rodaja) (1,02). En lo que respecta a Color, Sabor, Textura y Aceptabilidad 

no presentaron diferencias significativas por lo que se acepta la hipótesis 

nula y se concluye los dos líquidos de cobertura (Frutas y Tinto), dos 

concentraciones de Cloruro de Sodio (15 y 20%) y dos formas de 

presentación (Rodaja y Cortadas longitudinalmente), los valores se 

mantuvieron en un rango aceptable dentro de los parámetros, sin influir en 

el producto.  

Con respecto al Valor Nutricional - Proximales:  

 En el factor A (líquidos de cobertura), con respecto a Energía, 

Carbohidratos y Fibra, no existió diferencia significativa, se acepta la 

hipótesis nula y se concluye que al emplear Ácido acético de frutas o ácido 

acético tinto no presenta variación en cuanto a estos parámetros y a su vez 

son superiores (Energía y Carbohidratos) e inferiores (Fibra) a los 

reportados por Pamplona J. 2003.  
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 En el factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio), con respecto a 

Energía, Carbohidratos y Fibra, no existió diferencia significativa se acepta 

la hipótesis nula y se concluye que al emplear concentraciones de cloruro 

de sodio al 15 y 20%  no presenta variación en cuanto a estos parámetros y 

a su vez son superiores (Energía y Carbohidratos) e inferiores (Fibra) a los 

reportados por Pamplona J. 2003.  

 

 En el factor C (Formas de Presentación), con respecto a Energía, 

Carbohidratos y Fibra, no existió diferencia significativa se acepta la 

hipótesis nula y se concluye que al emplear las dos formas de presentación 

(Rodajas y Cortadas longitudinalmente)  no presenta variación en cuanto a 

estos parámetros y a su vez son superiores (Energía y Carbohidratos) e 

inferiores (Fibra) a los reportados por Pamplona J. 2003.  

 

 En el factor A*B*C (Líquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de 

Sodio * Formas de presentación) no existió diferencia significativa entre las 

variables: Energía, Carbohidratos y Fibra, por lo que se concluye que al 

comparar los dos líquidos de cobertura (Frutas y Tinto), dos 

concentraciones de Cloruro de Sodio (15 y 20%) y dos formas de 

presentación (Rodaja y Cortadas longitudinalmente), los valores se 

mantuvieron en un rango aceptable dentro de los parámetros mostrados por 

Pamplona J. 

Con respecto al Valor Nutricional – Metales y Minerales:  

 En el factor A (líquidos de cobertura), con respecto a Calcio, Magnesio, 

Fósforo, Sodio y Potasio, no existió diferencia significativa se acepta la 

hipótesis nula y se concluye que al emplear Ácido acético de frutas o ácido 

acético tinto no presenta variación en cuanto a estos parámetros y a su vez 

son superiores (Calcio, Fósforo Y Sodio) e inferiores (Magnesio y Potasio) a 

los reportados por Pamplona J. 2003.  
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 En el factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio), con respecto a 

Calcio, Fósforo, Sodio y Potasio, no existió diferencia significativa se acepta 

la hipótesis nula y se concluyó que al emplear concentraciones de cloruro 

de sodio de 15 y 20% no presenta variación en cuanto a estos parámetros. 

En lo referente a Magnesio existió diferencia significativa, a la vez se acepta 

la hipótesis alternativa y se concluye que el valor más alto lo tuvo b0 (10,91) 

en relación a b1 (10,86). Considerando que los valores son superiores en 

Calcio, Fósforo y Sodio según los datos reportados por Pamplona J. 2003. 

 

 En el factor C (Formas de presentación), con respecto a Calcio, Fósforo, 

Sodio y Potasio, no existió diferencia significativa se acepta la hipótesis 

nula y se concluye que al emplear Rodajas y Cortadas longitudinalmente 

como formas de presentación de la berenjena no presenta variación en 

cuanto a estos parámetros. En lo referente a Magnesio existió diferencia 

significativa, a la vez se acepta la hipótesis alternativa y se concluye que el 

valor más alto lo tuvo c1 (10,91) frente a c0 (10,86). Considerando que los 

valores son superiores en Calcio, Fósforo y Sodio según los datos 

reportados por Pamplona J. 2003.  

 

 En el factor A*B*C (Líquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de 

Sodio * Formas de presentación) no existió diferencia significativa entre las 

variables: Calcio, Magnesio, Fósforo, Sodio y Potasio, por lo que se acepta 

la hipótesis y se concluye que al comparar los dos líquidos de cobertura 

(Frutas y Tinto), dos concentraciones de Cloruro de Sodio (15 y 20%) y dos 

formas de presentación (Rodaja y Cortadas longitudinalmente), los valores 

se mantuvieron en un rango aceptable dentro de los parámetros mostrados 

por Pamplona J. 
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Con respecto a Vitaminas:  

 En el factor A (líquidos de cobertura), con respecto a las vitaminas: B1, B2, 

Niacina, B6, B1), en la Vitamina C, E y en la vitamina A, no existió 

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

que al emplear Ácido acético de frutas o ácido acético tinto no presenta 

variación en cuanto a estos parámetros y a su vez son superiores a los 

reportados por Pamplona J. 2003.  

 

 En el factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio), con respecto a las 

vitaminas: B1, B2, Niacina, B6, B12, en la Vitamina C, E y en la vitamina A, 

no existió diferencia significativa por lo que se acepta la hipótesis nula y se 

concluye que al emplear concentraciones de cloruro de sodio de 15 y 20%  

no presentan variación en cuanto a estos parámetros y a su vez son 

superiores a los reportados por Pamplona J. 2003.  

 

 En el factor C (Formas de presentación), con respecto a las vitaminas: B1, 

B2, Niacina, B6, B12, en la Vitamina C, E y en la vitamina A, no existió 

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

que al emplear concentraciones de cloruro de sodio de 15 y 20%  no 

presentan variación en cuanto a estos parámetros y a su vez son 

superiores a los reportados por Pamplona J. 2003.  

 

 En el factor A*B*C (Líquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de 

Sodio * Formas de presentación) no existió diferencia significativa entre las 

vitaminas: B1, B2, Niacina, B6, B12, Vitamina C, A y la vitamina E, por lo 

que se acepta la hipótesis nula y se concluyó que al comparar los dos 

líquidos de cobertura (Frutas y Tinto), las dos concentraciones de Cloruro 

de Sodio (15 y 20%) y dos las formas de presentación (Rodaja y Cortadas 

longitudinalmente), los valores se mantuvieron en un rango aceptable 

superando a los parámetros mostrados por Pamplona J.  
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Con respecto a los análisis microbiológicos:  

 En la conserva de berenjena, de acuerdo a los análisis microbiológicos de 

las muestras de los tratamientos, existe ausencia de Hongos y Levaduras 

totales y a su vez de Coliformes, en los diferentes tratamientos y 

repeticiones por lo que están por inferiores a los parámetros que plantea 

ICMSF. 2000 (Microorganismos de los alimentos. Su significado y métodos 

de enumeración),  determinando que la utilización de dos tipos de 

cobertura, dos concentraciones de cloruro de Sodio y dos formas de 

presentación permite obtener un producto microbiológicamente estable.  

Con respecto a los análisis de Grasa y Límites de contaminantes en la conserva:  

 En cuanto a los análisis de Grasa, Hierro, Arsénico, Estaño, Cobre, Plomo, 

Zinc, realizados en la conserva de berenjena los valores obtenidos están 

por debajo de los límites de contaminantes en conservas vegetales (Norma 

INEN 405) lo que determina su calidad y a la vez brindando una seguridad 

alimentaria.  
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5.2. RECOMENDACIONES 

Dentro de esta investigación se recomienda lo siguiente:  

Con respecto a los análisis físicos – químicos:  

 En lo que respecta a la utilización de  líquido de cobertura, en relación a 

mejores contenidos de proteína se recomienda el uso del ácido acético de 

frutas. En cuanto a valores óptimos de pH, Ceniza y Acidez se recomienda 

la utilización de cualquiera de estos dos ácidos acéticos (De Frutas y Tinto). 

 

 Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio, para proteína se 

recomienda una concentración al 20%. En pH, Ceniza y Acidez se 

recomienda la utilización de cualquiera de las dos concentraciones de 

Cloruro de Sodio empleada (15 y 20%). 

 

 En la forma de presentación de la berenjena si se desea obtener un 

producto  con valores óptimos de  proteína se recomienda el troceado en 

rodajas. En cuanto a  pH, Ceniza y Acidez se recomienda la utilización de 

cualquiera de las dos formas de presentación utilizadas (Rodaja y Cortadas 

longitudinalmente). 

 

 En lo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con 

mejores valores de proteína, se recomienda utilizar ácido acético de frutas, 

con una concentración del 20% y la rodaja como forma de presentación. En 

cuanto a valores óptimos de pH, Ceniza y Acidez se recomienda la 

utilización de cualquiera de los 8 tratamientos planteados. 

Con respecto a los análisis sensoriales:  

 En lo que respecta al empleo del líquido de cobertura, en relación a mejores 

características organolépticas: Olor, Textura, Sabor y Aceptabilidad, se 

recomienda el uso del ácido acético de frutas. En Color se recomienda la 

utilización ácido acético tinto. 
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 Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio, para Color, Olor y 

Sabor, se recomienda la concentración de 20%. En Textura y Aceptabilidad 

se recomienda la emplear concentraciones del 15%. 

 

 En lo concerniente a la forma de presentación de la berenjena si se desea 

obtener un producto con mejores resultados en las características 

organolépticas Color, Olor y Textura, se recomienda el troceado 

longitudinalmente. En Sabor y Aceptabilidad se recomienda la utilización de 

Rodaja como forma de presentación. 

 

 En lo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con 

mejores características en Color, se recomienda utilizar ácido acético Tinto, 

una concentración del 20% y cortadas longitudinalmente. Para Olor y 

Aceptabilidad se recomienda utilizar ácido acético de Frutas, una 

concentración del 20% y Cortadas longitudinalmente. En Textura se 

recomienda emplear ácido acético de Frutas, con una concentración del 

15% y Cortadas longitudinalmente. Y para Sabor se recomienda la 

utilización de Ácido acético de Frutas, concentración del 20% y Rodajas. 

Con respecto al Valor Nutricional - Proximales:  

 En lo que respecta a la utilización del líquido de cobertura, en relación a 

mejores valores de Energía, Carbohidratos y Fibra se recomienda el uso del 

ácido acético de frutas.  

 

 Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio para Energía y 

Carbohidratos se recomienda el uso de la concentración al 20%. En Fibra 

se recomienda la emplear la concentración del 15%. 

 

 En la forma de presentación de la berenjena si se desea obtener un 

producto con mejores resultados en Carbohidratos y Fibra, se recomienda 
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el troceado longitudinalmente. En Energía se recomienda el troceado en 

Rodaja. 

 

 En lo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con 

mejores resultados en Energía se recomienda utilizar ácido acético Tinto, 

una concentración del 20% y cortadas longitudinalmente. Para 

Carbohidratos se recomienda utilizar ácido acético de Frutas, concentración 

del 20% y Rodajas. Y para Fibra se recomienda emplear ácido acético de 

Tinto, con una concentración del 15% y cortadas longitudinalmente.  

Con respecto al Valor Nutricional – Metales y Minerales:  

 En lo que respecta al empleo del líquido de cobertura, en relación a mejores 

contenidos de  Calcio, Magnesio, Fósforo, Sodio y Potasio, se recomienda 

el uso del ácido acético de frutas.  

 

 Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio, para Calcio, 

Magnesio y Fósforo se recomienda la concentración del 15%. En Sodio y 

Potasio se recomienda la emplear la concentración del 20%. 

 

 En las formas de presentación de la berenjena si se desea obtener un 

producto con valores óptimos de Calcio, Magnesio, Fósforo y Potasio, se 

recomienda el troceado longitudinalmente. En Sodio se recomienda la 

utilización del troceado en Rodaja. 

 

 En lo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con 

mejores valores en: Calcio, Magnesio y Potasio, se recomienda utilizar 

Ácido acético de Frutas, una concentración del 15% y Cortadas 

longitudinalmente. Para Fósforo se recomienda Ácido acético de Frutas, 

con una concentración del 20% y Rodajas. Y por concerniente a Sodio se 

recomienda utilizar Ácido acético Tinto, concentración del 20% y Cortadas 

longitudinalmente.  
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Con respecto a Vitaminas:  

 En lo que respecta a la utilización del líquido de cobertura, en relación a 

mejores  valores en las vitaminas: B1, B2, Niacina, B6,  B12,  C, A y E, se 

recomienda el uso del ácido acético de frutas. 

 

 Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio, para las 

vitaminas: B1,  B6 y C, se recomienda la concentración del 15%. Y para las 

vitaminas: B2, Niacina, B12, A y E, se recomienda la concentración del 

20%.  

 

 En la forma de presentación de la berenjena si se desea obtener un 

producto  con valores óptimos de vitaminas: B1, B2, Niacina, B6,  B12,  C, 

A y E, se recomienda el troceado longitudinalmente. 

 

 En lo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con 

mejores resultados en Vitaminas: B1, B2, Niacina, B6 y C, se recomienda 

utilizar Ácido acético de Frutas, concentración del 15% y Cortadas 

longitudinalmente. Para lo concerniente a las vitaminas: B12, A y E, se 

recomienda Ácido acético Tinto, concentración del 20% y Cortadas 

longitudinalmente.  
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                                7. ANEXOS 

ANEXO N° 1: TABLA N° 1: VALORES PROMEDIOS DEL ANÁLISIS FÍSICO- 

QUÍMICO DE LA CONSERVA DE BERENJENA (Solanum melongena L.) EN 

ENVASES DE VIDRIO. 

TRATAMIENTOS Porcentaje pH 
Porcentaje 

Acidez 
Porcentaje 

Ceniza 
Porcentaje 
Proteína 

N° Simbología R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3 

1 a0b0c0 3,30 3,35 3,89 0,52 0,57 0,44 0,44 0,67 0,57 0,78 0,77 0,75 

2 a0b0c1 3,32 4,33 3,65 0,23 0,21 0,32 0,59 0,57 0,47 0,69 0,67 0,68 

3 a0b1c0 4,09 3,54 3,97 0,52 0,41 0,44 0,54 0,51 0,54 1,04 0,97 1,04 

4 a0b1c1 4,03 4,52 3,96 0,32 0,31 0,31 0,52 0,49 0,50 0,88 0,80 0,82 

5 a1b0c0 3,26 3,60 3,28 0,43 0,45 0,58 0,55 0,53 0,55 0,88 0,88 0,87 

6 a1b0c1 3,55 4,16 3,23 0,31 0,29 0,35 0,44 0,47 0,53 0,71 0,76 0,82 

7 a1b1c0 3,25 3,52 3,78 0,50 0,48 0,46 0,50 0,58 0,50 0,70 0,78 0,79 

8 a1b1c1 3,88 3,26 4,26 0,24 0,25 0,22 0,50 0,48 0,48 0,74 0,79 0,75 

Elaborado por: Morales, A. (2014). 
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ANEXO N° 2: TABLA N° 2: VALORES PROMEDIOS DEL VALOR NUTRICIONAL (PROXIMALES) DE LA 

CONSERVA DE BERENJENA (Solanum melongena L.) EN ENVASES DE VIDRIO. 

Factor A Factor B Factor C Energía (Kcal) Carbohidratos (g) Fibra  (g) 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 134,0114 7,7388 1,3594 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 133,5330 7,7165 1,3626 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 135,3607 7,8016 1,3504 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 134,0786 7,7769 1,3353 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 133,3216 7,7067 1,3640 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 133,4801 7,7141 1,3629 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 134,0252 7,7744 1,3357 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 136,2959 7,8451 1,3442 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 134,2926 7,7869 1,3338 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 135,3061 7,7990 1,3508 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 134,2390 7,7844 1,3342 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 134,9798 7,7839 1,3530 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 134,6689 7,8045 1,3313 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 135,9090 7,8271 1,3468 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 134,7769 7,8096 1,3305 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 134,4536 7,7945 1,3327 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 134,5612 7,7995 1,3320 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 135,6891 7,8169 1,3483 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 134,1590 7,7947 1,3253 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 134,6150 7,8020 1,3316 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 134,1855 7,7819 1,3346 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 134,4536 7,7945 1,3327 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 133,9988 7,7871 1,3264 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 134,3999 7,7919 1,3331 
Fuente: pHD Sungey Sánchez (2014) programa Nutriplatos (Moreno C., 2010) 
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ANEXO N° 3: TABLA N° 3: VALORES PROMEDIOS DEL VALOR NUTRICIONAL (METALES Y MINERALES) DE 

LA CONSERVA DE BERENJENA (Solanum melongena L.) EN ENVASES DE VIDRIO. 

Factor A Factor B Factor C Ca (mg) Mg (mg) P (mg) Na (mg) K (mg) Fe (mg) 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 17,4295 10,9653 50,0309 239,5599 194,1863 0,9048 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 17,3997 10,9654 49,9142 238,6050 194,2498 0,9024 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 17,5138 10,9649 50,3601 242,2533 194,0070 0,9117 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 17,3735 10,8420 49,7955 239,6160 191,8432 0,9015 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 17,3865 10,9655 49,8627 238,1830 194,2779 0,9013 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 17,3964 10,9654 49,9013 238,4994 194,2568 0,9021 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 17,3702 10,8420 49,7826 239,5094 191,8513 0,9012 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 17,5722 10,9646 50,5882 244,1200 193,8827 0,9164 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 17,3867 10,8417 49,8473 240,0429 191,8106 0,9025 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 17,5104 10,9649 50,3468 242,1444 194,0142 0,9114 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 17,3834 10,8417 49,8343 239,9360 191,8187 0,9023 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 17,4900 10,9650 50,2672 241,4930 194,0576 0,9097 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 17,4100 10,8412 49,9383 240,7939 191,7532 0,9044 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 17,5480 10,9647 50,4938 243,3479 193,9341 0,9145 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 17,4167 10,8410 49,9644 241,0093 191,7367 0,9050 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 17,3967 10,8415 49,8862 240,3642 191,7860 0,9033 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 17,4034 10,8413 49,9122 240,5788 191,7696 0,9039 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 17,5343 10,9648 50,4402 242,9089 193,9633 0,9133 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 17,3544 10,7925 49,7142 239,7450 190,8974 0,9004 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 17,4067 10,8412 49,9252 240,6863 191,7614 0,9042 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 17,3801 10,8418 49,8214 239,8293 191,8269 0,9020 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 17,3967 10,8415 49,8862 240,3642 191,7860 0,9033 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 17,3445 10,7928 49,6756 239,4254 190,9231 0,8996 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 17,3934 10,8415 49,8732 240,2570 191,7942 0,9031 
Fuente: pHD Sungey Sánchez (2014) programa Nutriplatos (Moreno C., 2010) 
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ANEXO N° 4: TABLA N° 4: VALORES PROMEDIOS DEL VALOR NUTRICIONAL (VITAMINAS) DE LA CONSERVA 

DE BERENJENA (Solanum melongena L.) EN ENVASES DE VIDRIO. 

Factor A 
Factor 

B 
Factor C 

Tiamina 
(mg) 

Riboflavina 
(mg) 

Niacina 
(mg EN) 

Vit B6 
(mg) 

Vit B12 
(ug) 

Ac 
Ascórbico 

Vit A 
(ug ER) 

Vit E (mg 
a-TE) 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 0,0880 0,0646 1,6798 0,1187 0,1389 15,9908 70,3718 1,0504 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 0,0877 0,0644 1,6742 0,1185 0,1383 15,9426 70,0936 1,0463 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 0,0888 0,0652 1,6954 0,1191 0,1405 16,1268 71,1565 1,0619 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 0,0878 0,0645 1,6764 0,1178 0,1389 15,9460 70,3599 1,0500 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 0,0876 0,0643 1,6718 0,1185 0,1381 15,9213 69,9706 1,0445 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 0,0877 0,0643 1,6736 0,1185 0,1383 15,9373 70,0628 1,0458 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 0,0877 0,0644 1,6758 0,1178 0,1388 15,9406 70,3289 1,0496 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 0,0893 0,0656 1,7063 0,1194 0,1416 16,2210 71,7003 1,0700 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 0,0879 0,0646 1,6789 0,1179 0,1391 15,9674 70,4842 1,0519 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 0,0887 0,0652 1,6948 0,1191 0,1404 16,1213 71,1248 1,0615 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 0,0879 0,0645 1,6783 0,1178 0,1391 15,9621 70,4531 1,0514 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 0,0886 0,0650 1,6910 0,1190 0,1400 16,0884 70,9350 1,0587 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 0,0881 0,0647 1,6832 0,1180 0,1396 16,0052 70,7029 1,0551 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 0,0891 0,0654 1,7018 0,1193 0,1411 16,1820 71,4754 1,0666 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 0,0882 0,0648 1,6845 0,1180 0,1397 16,0160 70,7657 1,0560 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 0,0880 0,0646 1,6808 0,1179 0,1393 15,9836 70,5778 1,0533 

Ácido acético de Frutas 15% Rodajas 0,0880 0,0647 1,6820 0,1180 0,1395 15,9944 70,6403 1,0542 

Ácido acético de Frutas 15% Cortadas long. 0,0890 0,0653 1,6992 0,1192 0,1408 16,1599 71,3475 1,0648 

Ácido acético de Frutas 20% Rodajas 0,0877 0,0644 1,6757 0,1175 0,1390 15,9334 70,3862 1,0504 

Ácido acético de Frutas 20% Cortadas long. 0,0881 0,0647 1,6826 0,1180 0,1395 15,9998 70,6716 1,0546 

Ácido acético Tinto 15% Rodajas 0,0878 0,0645 1,6777 0,1178 0,1390 15,9567 70,4220 1,0510 

Ácido acético Tinto 15% Cortadas long. 0,0880 0,0646 1,6808 0,1179 0,1393 15,9836 70,5778 1,0533 

Ácido acético Tinto 20% Rodajas 0,0876 0,0644 1,6738 0,1174 0,1388 15,9174 70,2931 1,0490 

Ácido acético Tinto 20% Cortadas long. 0,0880 0,0646 1,6801 0,1179 0,1393 15,9782 70,5466 1,0528 
Fuente: pHD Sungey Sánchez (2014) programa Nutriplatos (Moreno C., 2010)
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ANEXO N° 5: FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA 

CONSERVA DE BERENJENA. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Morales, A. (2014)
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ANEXO N° 6: FOTOS DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DE CONSERVA DE 

BERENJENA. 

RECEPCION  DE LA MATERIA PRIMA 

 

PELADO 

 
 

FERMENTACIÓN 
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TROCEADO 

 

 

 

ESCALDADO 

  

ESCABECHADO 
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ESTERILIZACIÓN 
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ENFRIAMIENTO 

  

ROTULADO 
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ANEXO N° 7: TEST DE EVALUACIÓN SENSORIAL DE LA ELABORACIÓN DE 

CONSERVAS EN ENVASES DE VIDRIO DE LA BERENJENA (SOLANUM 

MELONGENA L.). 

Edad:_______________________________Sexo:_________________________ 

Tratamiento:                               __ Fecha: ____________________________ 

Frente a usted se encuentran varias muestras de Berenjena conservada en ácido 

acético (vinagre), la cual debe probar describiendo las características presentes en 

la muestra.  

Coloque una “X” en el valor que indique el grado de intensidad del producto. 

CARACTERÍSTICA ALTERNATIVAS 

COLOR 

5. Apropiado  

4. Uniforme  

3. Buen brillo  

2. Opaco  

1. Poco típico  

OLOR 

5. Ligeramente alterado  

4. Natural y equilibrado  

3. Ligeramente plano  

2. Poco típico  

1. Fermentado normal  

TEXTURA 

5. Pegajoso  

4. Blanda  

3. Semiblanda   

2. Poco fibroso  

1. Fibroso   

SABOR 

5. Ácido  

4. Ligeramente ácido  

3. Neutro   

2. Astringente (Amargor)  

1. Poco astringente  
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Para cada muestra, responda cuanto le agrada o desagrada el producto, evalué 

colocando una “X” según la intensidad del atributo.  

CARACTERÍSTICA ALTERNATIVAS 

ACEPTABILIDAD 

5. Me gusta mucho  

4. Me gusta moderadamente  

3. No me gusta ni me disgusta  

2. Me disgusta levemente  

1. Me disgusta mucho  

  

Comentarios: 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________ 
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ANEXO N° 8: CERTIFICACIÓN DEL LABORATORIO DE BROMATOLOGÍA 
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ANEXO N° 9: INFORME DE SEIDLABORATORY Cia. Ltda. 
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ANEXO N° 10: NORMA INEN 405 
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ANEXO N° 11: CODEX STAN 260 
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GLOSARIO 

Metástasis: Proceso de propagación de un foco canceroso a un órgano distinto 

de aquel en que se inició. Ocurre generalmente por vía sanguínea o linfática. 

Escabeche: Es un método de conservación de alimentos en vinagre. El método 

para procesar un alimento en escabeche está dentro de las operaciones 

denominadas en cocina como marinado, y la técnica consiste básicamente en un 

caldo de vinagre, aceite frito, vino, laurel y pimienta en grano. 

 “Carbs”: Abreviatura que se refiere a los carbohidratos, son una fuente de 

energía que se encuentra en los granos, las frutas, los vegetales y los productos 

lácteos. 
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