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RESUMEN

En la conservacion de berenjena el inconveniente principal es la oxidacion
causada por la polifenol oxidasa (PPO) y ablandamiento promovidas por la pectina
metilesterasa, estos pardmetros que influyen en el producto final, como pueden
ser los siguientes aspectos; los diferentes liquidos de cobertura como son agua 'y
acido acético (vinagre de frutas y tinto), considerando que contienen diferentes
componentes y nutrientes, las concentraciones de sal en el proceso de encurtido
como son 15y 20%, y el primordial de estos problemas de industrializaciéon son las
presentaciones (tamafio y forma) que se le daran 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 AxBXxC y la utilizacion de ADEVA (Analisis de
varianza), se determinaron las siguientes caracteristicas 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, proteina, pH, acidez,
grasa, minerales (Arsénico, Estafio, Cobre, Plomo, Zinc e Hierro) y recuento total
de coliformes, mohos y levaduras.

Como resultado se determiné como mejor tratamiento al agbico (Acido acético de
frutas * concentracion del 20% * rodaja). Mediante los datos obtenidos de los
diferentes andlisis realizados muestran que el empleo de &cido acético posibilita
conservar la berenjena en un medio acido a temperatura ambiente y protege la

seguridad microbiologica.
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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 AXBXxC 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 agbico (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 INVESTIGACION
1.1. INTRODUCCION

Los alimentos esenciales en la dieta diaria son los productos vegetales, estos
tienen el inconveniente por su rapida descomposicion, por lo que se dispone de
ellos por un breve tiempo, ya sea por causas internas (reacciones enzimaticas) o

bien por causas externas (agentes fisico-quimicos) (Arias J., 2013).

Esta investigacion pretende realizar la conservacion de Berenjena, mediante la
participacion de agentes fisicos-quimicos. Segun Bernabé, 2013, el consumo de
alimentos procesados ha crecido a nivel mundial y entre los factores que
contribuyen a ello estan el aumento de la poblacion en las diferentes ciudades,
debido a los cambios existentes en los habitos de consumo de una poblacién que
demanda cada vez més productos con menor contenido de carbohidratos y grasas
saturadas, y mayor cantidad de fibra, vitaminas, antioxidantes y otros elementos
gue se relacionan con la alimentacion saludable, contribuyen a elevar la demanda

de hortalizas.

Existen diferentes tipos de conversaciéon doméstica de la berenjena que son
necesarias investigar para lograr una técnica de industrializacion, ya que
promueve la fermentacién &cido-lactica debido a la flora microbiana que se

encuentran en las hortalizas.

En el proceso de elaboracion de la conserva se procedio de la siguiente manera:
para los liquidos de cobertura se utilizé el cloruro de sodio y acido acético
(vinagre) como conservantes: el primero debido a que provee de sabor, actia
como conservante e interviene en las caracteristicas de las conservas y por otro
lado el acido acético (vinagre), elimina e interrumpe el desarrollo de bacterias y

hongos, que podrian deteriorar el producto.



1.2. PROBLEMATIZACION
Diagnadstico

Las berenjenas en su composicidn contienen solanina, que disminuye por
completo durante la maduracion. 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).

Segun Céceres D, 2013, la Sociedad Ecuatoriana de Gastroenterologia, en un
analisis realizado en el 2011, definié que, por cada 100.000 habitantes mayores de

20 afos, 30 mueren a causa de cancer gastrico en Ecuador.

En estudios realizados demuestran que los frutos de la familia de las Solanaceas,
como la berenjena y también el tomate, son muy ricos en elementos fotoquimicos,

estas protegen contra la formacion de canceres (Pamplona, 2003).

El principal problema al industrializar las hortalizas es la fermentacion lactica por lo

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

Existen pocas investigaciones técnicas sobre industrializacion de berenjena en
salmuera y vinagre (acidificacion-escabeche), cuyo consumo alimenticio ayudaria
a la poblacién a incrementar su beneficio y promocionado asi la siembra y cultivo

de esta hortaliza en el pais.
Formulacion del problema.

¢ Como influyen la concentracion de Cloruro de Sodio, el diametro de corte y los
liquidos de cobertura, en la conservacion de la berenjena (Solanum melongena L.)

en envases de vidrio?

Sistematizacion del problema

En la conservacion de berenjena el inconveniente principal es la oxidacion
causada por la polifenol oxidasa (PPO) y ablandamiento promovidas por la pectina
metilesterasa, existen parametros que influiran en el producto final, como pueden
ser los siguientes aspectos: los diferentes liquidos de gobierno como son agua y
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acido acético (vinagre), considerando que estos contienen diferentes componentes
y nutrientes, las concentraciones de sal en el proceso de encurtido, y el tamafio 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. JUSTIFICACION

El consumo de la berenjena es escaso en nuestro pais; sin embargo, segun
Gortaire, 2012, brinda beneficios para la salud. La fibra que posee contribuye a
limpiar el organismo, a bajar los niveles de azucar en la sangre y favorece la

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

Este vegetal tiene una vida util de 10 dias con una temperatura de 10 — 15 °C. El
tiempo de vida util limitada, es una desventaja para fines industriales. (Brasiello A.,
2013)

Los encurtidos, elaborados con especias, proporcionan al cuerpo ciertos
beneficios por lo cual, la inmersién de hortalizas en vinagre tiene como propadsito
la conservacioén, el acido acético es un componente principal del vinagre que tiene
la capacidad de inhibir la reproduccion de microorganismos, proporcionando

mayor durabilidad del producto.

Este trabajo pretende fomentar el consumo de este vegetal, debido a sus
caracteristicas, que brinda las oportunidades necesarias para plantear alternativas
comerciales que contribuyan a incentivar su produccion proporcionando valor
agregado a la berenjena, considerando las necesidades nutricionales de diferentes
consumidores (Ej.: bajos en sal).



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General

e Evaluar el efecto de las concentraciones de Cloruro de Sodio, el diametro
del corte y los liquidos de cobertura en la conservacidon de berenjena

(Solanum melongena L.) en envases de vidrio.

1.4.2. Objetivos Especificos

e Comparar dos tipos de liquidos de cobertura (con acido acético de frutas y

con &cido acético tinto) en la conservacion de berenjena.

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

berenjena para eliminar el amargor.

e Valorar dos tipos de presentacion de la berenjena (rodaja y cortadas

longitudinalmente) en el proceso de conservacion.



1.5. HIPOTESIS

1.5.1. Hipotesis nulas

Ho: Los tipos de liquidos de cobertura (Acido acético de frutas y acido acético

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

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

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

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

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

1.5.2. Hipotesis alternativas

Ha: Los tipos de liquidos de cobertura (Acido acético de frutas y acido acético

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

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

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

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

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



1.6. FORMULACION DE VARIABLES DE ESTUDIOS

En la conservacion de berenjena (Solanum melongena L.) en envases de vidrio influirén la concentracion de CINa, el
didmetro de corte y los liquidos de cobertura.

Variables Independientes Variable Dependiente

¥

Conserva de Berenjena

1

Liquidos de Cobertura

) 4

Indicadores

Anélisis
»| Concentraciones de sal microbioldgicos: _ |
e Recuento total Minerales:
de mohos vy e Arsénico
levaduras Analisis Analisis e Estafio
bromatolégicos: sensorial: e Cobre
L, e Cenizas e Color
»1 Formas de presentaciéon ) | e Plomo
e Proteina e Olor . Zinc
e pH e Textura « Hierro
e Acidez e Sabor
e Grasa e Aceptabilidad
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2. MARCO TEORICO

2.1. BERENJENA

2.1.1. Generalidades

Nombre comun o vulgar: Berenjena
Nombre cientifico: Solanum melongena L.

Familia botanica: Solanaceas
2.1.2. Origen

La berenjena proviene de zonas tropicales y subtropicales del continente asiatico.
Su sembrio se realiza desde tiempos remotos en la India, Birmania, y China
(Linares, 2007). Segun Akanitapichat P., 2010, la berenjena es una de las
hortalizas mas comunes utilizadas en cocina tailandesa de todo el mundo, el fruto

de berenjena las variedades mas comerciales es de color violeta.

Berenjena (Solanum melongena L.) es una hortaliza cultivada anual comun que
crece en las regiones subtropicales y tropicales. Es muy popular en Asia y algunos
paises mediterraneos como Grecia, Italia y las regiones con tradiciones culturales
similares. Las berenjenas son particularmente ricos en compuestos antioxidantes

gue se han relacionado con varios beneficios para la salud (Concelléna A., 2011).

2.1.3. Usos de la Berenjena

El consumo de la berenjena en su estado inmaduro, cuando la semilla esta tierna.
Su preparacion principal es cocida en un sinnimero de platos, ya sea guisada,
horneada, salteada o frita. (Agricola, 2006). Segun 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 estimulacion de la funcién del higado y vesicular

bilar. En estudios se han encontrado propiedades antioxidantes, lo que trae



consigo beneficios en la prevencion de enfermedades cardiovasculares,

degenerativas y del cancer.

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 produccion de orina, estimulando la capacidad
de filtracidon de los riflones. Su consumo conviene en caso de litiasis renal
(célculos), edemas (retencion de liquidos), hipertension arterial y afectaciones

cardiacas.

Tonico digestivo: activa la funcion biliar, favoreciendo suavemente el vaciamiento
de la bilis, asi como la produccién de jugo pancreético. Conviene pues a 0s que
padecen de digestiones pesadas o de dispepsia biliar.

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

Preventiva del cancer: investigaciones recientes muestran que los frutos de la
familia de las Solanaceas, como la berenjena y también el tomate, son muy ricos
en elementos fotoquimicos. Estas sustancias protegen contra la formacion de

canceres (Pamplona, 2003).

Los estudios han demostrado que los extractos de berenjena reducen el desarrollo
de los vasos sanguineos necesarios para el crecimiento tumoral y la metéstasis, e
inhiben la inflamaciéon que puede conducir a la aterosclerosis (Boulekbache L.,
2013). Segun Luthria D., 2009, el consumo de los fitoquimicos en frutas y
verduras, en particular de compuestos fenolicos, se ha relacionado con el riesgo
reducido de enfermedades coronarias del corazon, enfermedades

neurodegenerativas, y ciertas formas de cancer.

2.2. Lahorticultura en Ecuador

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

agricultura para los pequefos 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 estd4 dirigida para la agroindustria y mercados nacionales e

internacionales (Vallejo, 2013).

Segun estadisticas del proyecto para la Reorientacion del Sector Agropecuario,
del Ministerio de Agricultura y Ganaderia, en el Ecuador, se dedican en la
actualidad alrededor de 40 000 hectareas al cultivo de hortalizas. Siendo las de
mayor importancia por area sembrada las siguientes: cebolla colorada 7 920 ha,
tomate rifion 7 560 ha, cebolla blanca 4 230 ha, sandia 3 860 ha, melon 3 430 hay
zanahoria amarilla 2 800 ha. Por volumenes de produccién sobresalen el tomate
rifidn 89 866 t/afio, sandia 50 642 t/afio, cebolla colorada 42 042 t/afio, melon 35

984 t/afo, zapallo 25 350 t/afio y zanahoria amarilla 22 274 t/afio (Vallejo, 2013).
2.3. Fendlicos libres y polifenol oxidasa (PPO) en la berenjena.

Polifenol oxidasa (PPO) cataliza la oxidacién de compuestos fendlicos, que se
traduce en el pardeamiento instantanea diferencial pero en muchas frutas y
verduras cortadas, incluyendo berenjena. Polifenol oxidasa (PPO) oxida fenoles en
presencia de oxigeno en la superficie de corte de frutas y hortalizas, la produccion
o-quinonas, que auto polimerizan para formar pigmentos de color marrén. En el
corte, produce la interrupcion de las estructuras celulares lo que conduce a la
liberacion de la enzima PPO y sus sustratos fendlicos, que se ha demostrado

utilizando electrones y microscopia de fluorescencia.

La actividad de peroxidasa (POD) también puede causar pardeamiento en
presencia de peroxido de hidrégeno. La concentracién de peroxido de hidrégeno
es baja en frutas y verduras, por lo que la contribucion 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 enzimatico. La inhibicion de la PPO es
importante en la industria de alimentos, debido a su papel en el pardeamiento.
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Las berenjenas son una excelente fuente de antioxidantes (AOX), ubicandose
entre los vegetales mas ricos en compuestos fendlicos. Mientras que los niveles
totales se han establecido la distribucion de AOX dentro de la fruta, asi como su
estabilidad en diferentes genotipos han recibido casi ninguna atencion (Zaro M.,
2014).

2.4. METODOS DE CONSERVACION 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
oxigeno debido a la fruta los componentes fendlicos (Luthria D., 2009).

El principal problema de la berenjena es la oxidacion causada por la polifenol
oxidasa (PPO), una produccion 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) vy
poligalacturonasa (PG, EC) (Barbagallo R, 2012).

2.4.1. ENCURTIDOS

Este método se maneja en la conservacion de hortalizas, destinadas para el
consumo. Para este procedimiento se selecciona diferentes tipos de vinagre, el
mas utilizado es el de vino. Se usan un variado de especias e hierbas aromaticas

como productos aromatizantes (Aguilar J, 2012).

La clasificacidbn 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
tamafio, defectos, la textura y los requisitos analiticos (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. Conservacion 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 sensacion de densidad de los

alimentos, y de su textura, lo que ayuda a que los alimentos sean mas atractivos y
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sabrosos. La sal dispone de un efecto de preservacion 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 monocytégenes

(www.institutodelasal.com).

Las hortalizas conservadas en salmueras son empleadas para la produccion de
encurtidos y productos en escabeche. La hortaliza, antes de su elaboracion, debe
desalarse. El desalado radica en disminuir la concentracion de Cloruro de Sodio
del producto hasta un 5%. Cuando en el producto elaborado, el equilibrio entre
hortaliza y liquido de relleno se ha establecido, la hortaliza debe tener el 3% de

concentracion de sal (Duran, 2012).

2.4.3. Conservacion por acido.

Los medios acidos, ayudan a preservar los diferentes productos. Con frecuencia,
es indispensable incorporar un acido como puede ser el &cido citrico. Los
productos con hortalizas, como son las salsas y los encurtidos, se adiciona acido
acético. La efectividad del 4cido se reduce si la concentracion baja a menos del
3.5%. En los encurtidos la concentracion del acido final debe ser superior al 2.5%.
Es decir que la concentracion del acido del liquido de cobertura debe ser
alrededor de 6% (Duran, 2012).

2.4.4. Descripcion De Los Conservantes A Utilizar

Cloruro de sodio (sal para consumo humano): Es cristalino puro o purificado,
en quimica se determina como CINa, extraido de fuentes naturales (NTE INEN
0057:2010).

Acido citrico: antioxidante, formador de complejos, acidulante, regulador de pH,

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

Es un complemento acidulante alimentario que aumenta la acidez de un alimento
o le otorga un sabor acido. La aplicacion 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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Acido acético (Vinagre): Liquido, apto para el consumo humano, proveniente de
la doble fermentacién alcohdlica y acética de productos alimenticios que contienen

azucares y/o sustancias amilaceas. (NTE INEN 2296:2013).

2.5. LAS PRUEBAS DE ACEPTACION O HEDONICAS.

Las pruebas hedonicas se utilizan para evaluar la aceptaciéon o rechazo de un
producto determinado y aunque se realizacion 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

econdmica, habitos sociales o de consumo, etc. (J. Sancho, 1999).

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

COLOR: (1) Es la sensacion inducida por la estimulacion de la retina mediante los
rayos de varias longitudes de onda. (2) Son aquellos atributos del alimento que

inducen la sensacion del color.

BRILLO: Describe el atributo de una superficie lustrosa mostrando la reflexién de
la luz. (Fisicamente el brillo esté relacionado con la cantidad de luz que refleja un

cuerpo en relaciéon con la luz que incide en él).
SATURACION 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 melocotén; 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.

14



CAPITULO Il



3. METODOL OGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Materiales y Equipos

3.1.1. Materiales de Laboratorio

Cenizas

Materiales Equipos

e Crisoles de porcelana e Balanza analitica, sensible al 0.1 mg.

e Espatula e Mufla, con regulador de temperatura, ajustada a
e Pinza 6000 C

e Estufa, con regulador de temperatura.

e Desecador, con silicagel u otro deshidratante.

Proteina bruta

Materiales Equipos

e Micro - Tubos de destilacion e Balanza analitica, sensible al 0. 1 mg

de 100 ml e Unidad digestora J.P. SELECTA, s.a.
e Matraz Erlenmeyer de 250 ml (Block 40 plazas-Digest).
e Gotero e Sorbona o colector/extractor de humos
e Bureta graduada y Accesorios (unidad scrubber y bomba de vacio de
e Espatula circulacion de agua)
e Gradilla e Unidad de Destilaciéon FISHER

DESTILLING Unit DU 100

Plancha de calentamiento con agitador

magnético
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Reactivos

Acido sulfarico concentrado 96% (d= 1,84)

Solucién de Hidroxido de Sodio al 40%

Solucion de Acido Bérico al 2%

Solucion de Acido Clorhidrico 0. 1 N (HCI), debidamente Estandarizada
Tabletas Catalizadoras

Indicador Kjeldahl

Agua destilada

pH

Materiales Equipos Reactivos

e Vaso de precipitacion e Balanza e Agua destilada
250m| e Potenciometro

Acidez

Materiales Equipos Reactivos

e Matraz Erlenmeyer e Soporte universal e NaOH 0.01N
250ml ¢ Fenolftaleina

e Probeta 100ml ¢ Agua destilada

Bureta Graduada 25ml
Pipeta 10ml|

Varilla de vidrio

Microbioldgicos

Materiales Equipos Reactivos

e Placas Petrifilm e Balanza e Peptona 0.1%
e Pipetas e Estufa

e Matraz Erlenmeyer e Autoclave

e Incubadora
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3.1.2. Materiales necesarios para el desarrollo de la parte tedrica de la
investigacion

e www.bibliotecasdelecuador.com

e www.ScienceDirect.com

e www.Scielo.org

e books.google.es

3.2. METODOS

Las técnicas o métodos utilizados son las empleadas en el Laboratorio de
Bromatologia perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, a
continuacion se describen las diferentes etapas y forma de como se aplico en la

investigacion.
e Métodos de andlisis de laboratorio

Los datos fueron registrados sin modificacion 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 segun el Codex Alimentario (CODEX STAN 260).

Para los andlisis microbioldgicos se emplearon Placas Petrifilm 3M, en lo que
respecta al recuento total de hongos y levaduras con una pipeta se coloc6é 1 ml de
la muestra en el centro de la pelicula cuadriculada inferior, se dejaron incubar las
placas, cara arriba entre 20 °C y 25 °C durante 3-5 dias. Y para el recuento de
Coliformes totales con una pipeta se aplic6 1ml. de muestra en el centro de la
pelicula inferior, se baja con cuidado la pelicula superior para evitar burbujas de

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

Se procedié a preparar la muestra para registrar el valor de pH, en un vaso de
precipitacion se colocd 10g. de muestra, se afiadié 100 cm® de agua destilada y

se introduce los electrodos del potenciometro en el vaso con la muestra.
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Con lo que respecta a la determinacion Acidez Titulable se requiri6 10g de
muestra, se definid seguln la técnica que se fundamenta en la titulacion con NaOH

0,1 Normal y la solucién de fenolftaleina al 1% como indicador.

La determinacion de ceniza realiz6 por duplicado sobre la misma muestra
preparada, pesar el crisol con aproximacion al 0.1 mg. Sobre el crisol pesar con
aproximacion al 0.1 mg, aproximadamente 2g de muestra. Se coloco el crisol en
la mufla a 6000 + 20 C hasta obtener cenizas libres de particulas de carbon (esto
se obtiene al cabo de 3 horas). Se saca el crisol con las cenizas, dejar enfriar en el

desecador y pesar con aproximacion al 0.1 mg.

Para la determinacion de proteina bruta se ocupé 0.3gr de muestra sobre un papel
exento de nitr6geno, se coloca en un micro-tubo digestor, se afiadié una tableta
catalizadora y 5ml de acido sulfurico concentrado y se procede a la digestion a
una temperatura de 350°C a 400°C por una hora, se deja enfriar a temperatura
ambiente, para el proceso de destilacion se adicionan 15ml de agua destilada y en
un matraz 50ml con Acido Boérico al 2%, a su vez se adicionan 30ml de Hidroxido
de sodio al 40%. Por ultimo en la titulacion se agregan 3 gotas de indicador y se
titula con Acido Clorhidrico al 0.1N.

Los limites de contaminantes segun la Norma INEN 405 y la cantidad de grasa se
le realizaron al mejor tratamiento mediante el SEIDLABORATORY (Laboratorio

certificado por el Organismo De Acreditacion Ecuatoriano — OAE en el 2010).

e Evaluacién organoléptica

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

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

El panel de cata anot6 atributos diferentes de calidad como el color, olor, sabor,
textura y aceptabilidad. Estas caracteristicas se evaluaron independientemente. La
puntuacion se realiz6 en base a una escala heddnica de 5 puntos dependiendo de
la caracteristica por ejemplo para el color (5 - Apropiado; 4 - Uniforme; 3 — Buen

brillo; 2 - Opaco; 1 — Poco tipico). El analisis sensorial se llevdo después de la
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cuarentena a cabo hasta que las muestras estaban visiblemente aceptable
durante el periodo de almacenamiento. El crecimiento visible de hongos se
consideré como el indicador de deterioro y, por lo tanto, ninguna evaluacion

sensorial mas se llevd a cabo con tales muestras.
= Meétodo estadistico

Los tratamientos incluyen la concentracion de Cloruro de Sodio en el proceso de
encurtido, la forma y didmetro (presentacion) de la berenjena y los liquidos de
cobertura, cada una tiene dos niveles de forma independiente, se realizaron 3
repeticiones. La evaluacién sensorial se realiz6 a un grupo de catadores de 23
personas los cuales clasificaron las muestras con relacion a la preferencia que
sienten por ella o a su nivel de satisfaccion. Los andlisis de laboratorio se
realizaron por duplicado a cada una de los tratamientos con sus respectivas

repeticiones.

Se calcularon las medias y desviaciones estandar de las lecturas en
consideracion. Como se utilizaron 3 factores de estudios (concentracion de CINa,
presentacion de la berenjena y los liquidos de cobertura), se aplic6 ADEVA
(Analisis de varianza) con un nivel de significancia de 0.05% se realiz6 la prueba
de significancia con TUKEY para la comparacion de medios. Este analisis

estadistico se realiz6 con InfoStat 2003.

Con lo que respecta a los valores nutricionales se utilizé el Software Nutriplatos
(Calculo nutricional desarrollado por el Catedratico en Nutricién de la Universidad
de Cordoba 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

Elevacion: 2750 m.s.n.m

Longitud: 78° 37' 00" W

Extension: 56° 56' 00" S
Temperatura moderada: 12°C.
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3.3. DISENO DE LA INVESTIGACION

3.3.1. Factores de Estudio

CUADRO N° 1: DESCRIPCION DE LOS FACTORES DE ESTUDIO QUE
INTERVIENEN EN EL PROCESO DE CONSERVACION DE BERENJENA

(Solanum melongena L.).

Factores Simbologia Descripcion
o ao Acido acético de Frutas
A: Liquido de cobertura a; Acido acético Tinto
B: Concentraciones de Cloruro de bo 15%
Sodio (Sal) b1 20%
] ., Co Rodaja
C: Forma de presentacion C1 Cortadas longitudinalmente

Elaborado por: Morales, A. (2014).

3.3.2. Tratamientos

CUADRO N° 2: DESCRIPCION DE TRATAMIENTOS PARA LA OBTENCION DE
LA CONSERVA DE BERENJENA (Solanum melongena L.).

Ne.

1
2

SIMBOLOGIA

aoboCo

aoboc1

aob 1Co

aobicy

aiboCo

a1b001

alb 1Co

alblcl

DESCRIPCION

Acido acético de frutas + concentracion del 15% + rodaja.
Acido acético de frutas + concentracion del 15% + cortadas
longitudinalmente.

Acido acético de frutas + concentracion del 20% + rodaja.
Acido acético de frutas + concentracion del 20% + cortadas
longitudinalmente.

Acido acético tinto + concentracion del 15% + rodaja.

Acido acético tinto + concentracion del 15% + cortadas
longitudinalmente.

Acido acético tinto + concentracion del 20% + rodaja.

Acido acético tinto + concentracion del 20% + cortadas

longitudinalmente.

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

Para esta investigacion se aplicd un arreglo factorial A*B*C con dos niveles en
cada factor de estudio como son: el Factor A (Liquido de cobertura), Factor B

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

3.4.1. Caracteristicas del experimento:

NUmero de tratamientos: 8
NUmero de repeticiones: 3
Unidades experimentales: 24

Cada unidad experimental: 150 g.

3.5. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Origen: La berenjena es originaria de las zonas tropicales y subtropicales
asidticas, en el pais su cultivo se realiza en la zona de Latacunga, provincia de

Cotopaxi.

En el preparado: a partir de berenjenas sanas y frescas, se procedi6 al lavado y

acondicionamiento adecuado, sin eliminar ninguno de sus elementos esenciales.

En el tratamiento térmico: se realiz6 a bafio maria 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 caracteristicos a la hortaliza utilizada y al liquido de cobertura utilizado,

ademas de poseer la textura caracteristica del producto.

3.6. MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

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

extrafios y amargos, asi como de malos olores.

2. Seleccion: Seretira hojasy flores que estén adheridos al fruto.
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Lavado: Se realiza con agua que fluya constantemente con la finalidad

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

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

contienen antocianinas.

Salado y Fermentacién: Con esta etapa se deshidrata la hortaliza y
a su vez se disminuye sabores astringentes y amargos, la salmuera se
preparé con un 15y 20% de concentracion de Cloruro de Sodio, a su vez
se le afiadi6 el 1% de acido critico, con el objetivo de prevenir la oxidacion
durante la fermentacion (24 horas).

Troceado: Se utilizé un diametro de 20 mm de longitud y no menos de
10mm de ancho para las cortadas longitudinalmente y 10 mm de espesor
para las rodajas.

Control de la materia prima: Se pesO la materia prima, a
continuacion 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.

Desalado y Escaldado: En el desalado se elimind
la salmuera inicial, alcanzando asi el producto una concentracion
aproximada del 2% de sal. La principal funcién del escaldado en la
berenjena es la inactivacion enzimética (lipoxigenasa), son expuestas a

una temperatura de 82°C por 1.5 min.

Escabechado: en una olla se colocé 1llt de agua, el acido acético
(vinagre tinto y de frutas) seguidamente las especias y hierbas aromaticas

para la preparacion del caldo o escabeche.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Envasado: Una vez preparada la materia prima para su envasado, se
realizo el llenado de los envases sin verter el producto, evitando asi

contaminar el sector de cierre.

Adicidon del liguido de gobierno: El preparado consiste en una
disolucion al 7% de vinagre puro de vino en agua. La temperatura del
liguido en el momento de su incorporacion serd de unos 85°C, se llenan

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

Cerrado: Silos envases se cerraran a presion atmosférica, dificilmente
resistirian la presion interna producida durante el tratamiento térmico. Por

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

Tratamiento térmico: Se llevd a cabo a bafio maria por un lapso de
5 min a 100°C, se enfrian los envases paulatinamente, evitando un cambio
térmico brusco que pueda aumentar la fatiga de los envases por
sobrepresiones. La temperatura final de enfriamiento sera de 38°C.

Etiguetado y marcado: Una vez finalizado el proceso de envasado

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

Almacenamiento: se evitd la exposicién prolongada de los productos
a la luz solar directa, manteniendo una temperatura ambiental por debajo
de 25°C, evitando asi el efecto de cocido y de ablandamiento del producto

y, por tanto, la aceleracion de la oxidacion.
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3.7. BALANCE DE MATERIALES DE LA ELABORACION DE CONSERVA DE

BERENJENA.

Materia prima e insumos

Berenjena

Agua

Sal

Acido citrico

Acido acético de frutas
Acido acético tinto
Orégano

Laurel

©ONoO Ok wWNE

Porcentaje de lo entrante

1. Berenjena
9574g — 100% = 21,11%
2021g — x

2. Agua
9574g —100% = 70,19%
6720g — x

3. Sal
9574g — 100% = 5,48%
525g — x

4. Acido citrico
95749 — 100% = 0,10%
10g — x

2021 g.
6720 g.
525 ¢.
10 g.
147 g.
147 g.
24.
29.

9574 g

r =100%

5. Acido acético de frutas
95749 — 100% = 1,54%
1479 — x

6. Acido acético tinto
95749 — 100% = 1,54%
147g — x

7. Orégano
9574g —100% = 0,02%
29 — x

8. Laurel
9574g — 100% = 0,02%
2g — x
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Berenjena 2021g. N
21,11%

RECEPCION

20219.
21,11%

LAVADO

20219.
21,11%

PELADO

|y Corteza 415g.
4,33%

1606g.
v 16,77%

15% concentracion

Berenjena 1000g. - 10,44% ¥

SALADO

20% de concentracion
4 Berenjena 1021g. - 10,66%

Agua 1500ml - 15,67%
Sal 225¢. - 2,35%
Acido citrico 5a. — 0,05%

\4

Agua 1500ml - 15,67%
Sal 300g. - 3,13%
Acido citrico 50. — 0,05%

FERMENTACION Salmuera 4083g. - 42,66%
_>
(24 Horas) 15% conc. 705g. — 7.36%
1473g. 20% conc. 768g. — 8,02%
15,38%
TROCEADO L » Merma 144g.
| | 1,50%
15% 20%
Rodaja 329g. Cortada 328g. Rodaja 258g. Cortada 414g.
3,43% 3,43% 2,69% 4,32%
1329g.
13,87%

A 4

O
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O

A 4

ESCALDADO
|
15% 20%
Rodaja 378g. Cortada 376g. Rodaja 306g. Cortada 462g.
3,95% 3,93% 3,19% 4,83%
1522g.
Liguido de cobertura 1 L5, 90% Liquido de cobertura 2
Ac. Ace. Frutas 147g. — 1,54% ESCABECHADO <« Ac. Acé. Tinto 147g. — 1,54%
Agua 1860ml — 19,42% Agua 1860mi — 19.42%
Orégano 2g. — 0,02% 5540g. Laurel 2g. — 0,02%
57,86% ’
ENVASADO |, Lig. Cob. 3407,25g. — 35,58%
Merma 166g. — 1,73%
|
| 15% 20% |
,Berenjena 752g9. - 7,85% Berenjena 716g. — 6,89%
Lig. Cob. 236,25g —-2,47% Liq Cob. 262,5 g.—2,74%
1966,759.
20,54%

TRAT. TERMICO

—» Merma 39,349. — 20,13%

1927,42g.
20,13%

ALMACENAMIENTO
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Rendimiento

— 0,
R P ] * 10 0%
1927429 o
= —-%%
9574 g. °
R =20,13 %
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CAPITULO IV



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. RESULTADOS

4.1.1. Andlisis de Varianza para las variables a estudiar

CUADRO N° 3: PROTEINA.

Razén de | Fisher Tabular

FV. SC M1 Varianza [ 0.05% [0.01%
Modelo 0,22 0,03 21,74* | 2,64 4,00
Factor A 0,01 0,01 575% 454 8,68
Factor B 0,03 0,03 23,00**| 4,54 8,68
Factor C 0,05 0,05 42,36**| 4,54 8,68
Factor A*Factor B*Factor C 0,02 0,02 13,35**| 4,54 8,68
Repeticiones 0 0 0,49| 4,54 8,68
Error 0,02 0
Total 0,24

* indica diferencia significativa
** indica diferencia altamente significativa

Elaborado por: Morales, A. (2014)

En cuanto a los resultados obtenidos se observo en el Factor A (Liquidos de

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

Sodio), Factor C: (Formas de presentacién), en la interaccion A*B*C, presentd

diferencia altamente significativa.

CUADRO N° 4: ACIDEZ

Razoén de | Fisher Tabular

F.V. SC M1 Varianza [ 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 1 0
Total 0,31 2

* indica diferencia significativa
** indica diferencia altamente significativa

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

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

existe diferencia altamente significativa.

CUADRO N° 5: pH

Razdn de | Fisher tabular

FV. SC Gl M Varianza |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 observdé que no existe diferencia

significativa en entre los factores.

CUADRO N° 6: CENIZA

o Razén de | Fisher Tabular

V. SC GL CM Varianza | 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 observd que no existe diferencia

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

o Razén de | Fisher Tabular

FV. SC Gl| CM Varianza | 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 156 | 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 observd que en el Factor B:

(Concentraciones de Cloruro de Sodio) existe diferencia significativa.

CUADRO N° 8: OLOR

o Razén de | Fisher Tabular

FV. SC Gl| CM Varianza | 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 156 | 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 observo que existe diferencia significativa
en el Factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio).
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CUADRO N° 9: TEXTURA

Razén de Fisher Tabular
FV. SC Gl M Varianza 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 796 | 23

Elaborado por: Morales, A. (2014)

En cuanto a los resultados obtenidos se observé los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é que no existe

diferencia significativa en entre los factores.

CUADRO N° 10: SABOR

Razén de | Fisher Tabular
F.V. SC Gl M Varianza 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 comparé los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se observd que no existe

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

Razén de | Fisher tabular

F.V. SC |Gl CM 1 Varianza [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 46 (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 significacion del 0.05% se determin6é que no existe

diferencia significativa en entre los factores.

4.1.2. Resultados con respecto a los Factores de Estudio para los Andlisis
Fisicos — Quimicos.

4.1.2.1. Resultados con respecto a los Liquidos de cobertura

CUADRO N° 12: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANALISIS FiSICOS -
QUIMICO FACTOR A (LIQUIDOS DE COBERTURA).

Factor A Proteina Acidez pH Ceniza
Acido acético Tinto 0,79 | A 0,38 A |35 | A |05 | A

Acido acético de frutas 082 | B 0,38 A |38 | A 053 A
Elaborado por: Morales, A. (2014)

El cuadro N° 12 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontrd diferencia
significativa en Proteina present6 el valor mas alto ag (0,82) (Acido Acético de
Futas, mientras que en acidez, pH y ceniza que no se encontré 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 ANALISIS FiSICOS -
QUIMICOS SEGUN FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE
SODIO).

Factor B Proteina 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 encontrd diferencia
significativa en Proteina con el valor mas alto b; (0,84) (20% de concentracion) en

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

4.1.2.3. Resultados con respecto a las Formas de presentacion

CUADRO N° 14: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANALISIS FISICOS -
QUIMICOS SEGUN FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACION).

Factor C Proteina 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 encontrd diferencia
significativa en Proteina y Acidez presento los valores més alto en el nivel ¢, (0,85
proteina y 0,48 acidez) (20% de concentracion) en lo que respecta a pH y ceniza

gue no se encontrd diferencia significativa.

35




4.1.2.4. Resultados con respecto al factor A*B*C (Liquidos de cobertura *

Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion)

CUADRO N° 15: CONTRASTE MULTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA ANALISIS
FISICOS - QUIMICOS SEGUN INTERACCION A*B*C (LIQUIDOS DE
COBERTURA * CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE
PRESENTACION).

FACTOR A*B*C. Proteina Acidez pH Ceniza
Acido acético 15% Cortadas 068| A | 025 | A | 377 | A|054|A
_de Frutas long.
Ac'd%ﬁtcoet'co 20% | Rodajas | 0,76 |AB| 0,48 | C | 3,52 | A | 0,53 | A
Acido acetico | 5, | Cortadas | 26| Ag | 024 | A | 38 | A|049 A
__Tinto long.
Acido acetico | o, | Cortadas | 26| Ap | 032 | AB| 365 | A | 048 | A
__Tinto long.
A%goFfStea“sco 15% | Rodajas | 0,77 |AB| 0,51 | C | 351 | A | 0,56 | A
Acido acetico | g, | Cortadas | o as | g | 931 |AB| 417 | A | 05 |A
) de Frutas long.
Ac'd%r?t%e“co 15% | Rodajas |0,88| C | 0,49 | c | 338 | A | 0554 | A
AﬂgoF?Ste;'sco 20% | Rodajas |1,02| D | 0,46 |BC| 3,87 | A | 053 | A

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

Se encontré diferencia significativa en Proteina y Acidez, en la primera presenta
el valor mas alto en el agbico (1,02) (Acido acético de frutas * Concentracion del
20% * Rodaja) y el valor mas bajo en el aghocy (0,68) (Acido acético de frutas *
concentracion del 15% * cortadas longitudinalmente), en lo que respecta a Acidez
el valor mas alto lo presentd el agboco (0,51) (Acido acético de frutas *
Concentracion del 15% * Rodaja) y el valor mas bajo el a;bici (0,24) (Acido
acético tinto * concentracién del 20% * cortadas longitudinalmente), en cuanto a

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

4.1.3.1. Resultados con respecto al Liquidos de cobertura

CUADRO N° 16: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANALISIS SENSORIAL
SEGUN FACTOR A (LIQUIDOS DE COBERTURA).

Factor A Color Olor Textura | Sabor | Aceptabilidad

Acido acético Tinto 3 A|292|A|3,33| A | 283 A 3,25 A

Acido 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 encontré que no existe
diferencia significativa en Color, Olor, Textura, Sabor y Aceptabilidad entre los

niveles a; (Acido Acético Tinto) y a, (Acido Acético Tinto).
4.1.3.2. Resultados con respecto a las Concentraciones de Cloruro de Sodio

CUADRO N° 17: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANALISIS SENSORIAL
SEGUN FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO).

Factor B Color Olor Textura Sabor Aceptabilidad

15% 258 | A 2,75 | A | 3,58 A 283 | A 3,33 A
20% 333| 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 encontrd diferencia
significativa en Color y Olor, presentd el valor mas alto en el nivel b;
(concentracion 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 encontré diferencia

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

CUADRO N° 18: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA ANALISIS SENSORIAL
SEGUN FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACION).

Factor C Color Olor Textura Sabor |Aceptabilidad
Cortadas long. 3 A [325| B | 358 | A [292]| A 3,25 A
Rodaja 292 | A |275] A | 333 | A [292]| A 3,33 A

Elaborado por: Morales, A. (2014)

El cuadro N° 18 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontrd diferencia
significativa en Color presentd el valor mas alto en c; (2,92) (cortadas
longitudinalmente) en lo que respecta a Olor, Textura, Sabor y Aceptabilidad que

no se encontro diferencia significativa.

4.1.3.4. Resultados con respecto al Interaccion A*B*C (Liquidos de cobertura
* Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion)

CUADRO N° 19: CONTRASTE MULTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA ANALISIS
SENSORIAL SEGUN INTERACCION A*B*C (LIQUIDOS DE COBERTURA *
CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE
PRESENTACION).

Factor ABC Color Olor Textura | Sabor | Acept.
flcé‘gz*%gﬂggfselgr:gtas 3 |A|333|BCD [433A[267|A|333|A
F4 - Yo . *

Qgc'go*lsggg;% Tinto " 367 |A| 3 |ABCD |3.33 |A|2,67| A |333] A
Acido acético Tinto *
209 * Gortadas long. | 367 | A|367|CD 333 |A| 3 |A| 3 |A
Acido acético Tinto *
1506 * Cortadas long. | 233 |A| 2 |A 333 |A| 3 |A|333| A
*Aig(;ﬁcsgggjgse Fruas| 567 |a|267|ABC 333 |A| 3 | A[333] A
Acido acético de Frutas
*20%* Cortadas long. 3 |A] 4 [P 333 |A| 3 | A 1333 A
4 - 7o . *
f;’gﬂggg;% Tinto "1 233 |A| 3 |ABCD | 333 |A[267| A|333] A
o fcsgggjgs Frutas| 3 |a|233|AB  [333|A[333] A|333] A

Elaborado por: Morales, A. (2014)
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El cuadro N° 19 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontrd diferencia
significativa en Olor, presento el valor méas alto en el agb;c; (4) (Acido acético de
frutas * concentracion del 20% * cortadas longitudinalmente) y el valor mas bajo en
el ajboc: (2) (Acido acético tinto * concentracion del 15% * cortadas
longitudinalmente), en lo que respecta a Color, Textura, Sabor y Aceptabilidad que

no se encontré diferencia significativa.

4.1.4. Resultados con Respecto al Valor Nutricional.

En el anexo N° 2 se reportan los valores de cada indicador con relacion a los
valores nutricionales.

4.1.4.1. Analisis de Varianza para las Variables Nutricionales

CUADRO N° 20: ENERGIA

Razén de | Fisher tabular

F.V. SC |6l CM Varianza | 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 0251 | 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 observd los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é que no existe

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

Razén de | Fisher tabular

V. SC |Gl CM 1 Varianza [ 0.05% | 0.01%
Modelo 0,019 | 1,30 1,24 2,65 4,03
Factor A 3,80 | 1| 3,80 0,04 4,60 8,86
Factor B 280 | 1| 2,80 2,63 4,60 8,86
Factor C 350 | 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 analisis de varianza (ADEVA) se observo los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é que no existe

diferencia significativa en entre los factores.

CUADRO N° 22: FIBRA

Razéon de | Fisher tabular

FV. SC |Gl CM | \arianza [ 0.05% | 0.01%
Modelo 250| 9| 2,80 4,23%* 2,65 4,03
Factor A 730 | 1| 7,30 1,09 4,60 8,86
Factor B 6,70 | 1 | 6,70 10,04** 4,60 8,86
Factor C 240 | 1| 2,40 3,66 4,60 8,86
Factor A*Factor B*Factor C 410 1| 4,10 0,61 4,60 8,86
Repeticiones 150 |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 observd los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determind 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

Razén de | Fisher tabular
V. SC |Gl CM 1 Varianza [ 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 3,0 | 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 observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é que no existe

diferencia significativa.

CUADRO N° 24: MAGNESIO

Razén de | Fisher tabular

FV. SC |Gl CM Varianza | 0.05% | 0.01%
Modelo 0,07 9| 0,01 2,91~ 2,65 4,03
Factor A 250 (1| 2,50 0,99 4,60 8,86
Factor B 0,011 0,01 5,68* 4,60 8,86
Factor C 0,011 0,01 5,65 4,60 8,86
Factor A*Factor B*Factor C 250 | 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 observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determind que existe

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

Razén de | Fisher tabular

F.V. SC |Gl CM | Varianza [ 0.05% | 0.01%
Modelo 053] 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 0,281 | 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 observd los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é que no existe

diferencia significativa.

CUADRO N° 26: SODIO

Razon de | Fisher tabular
F.V. SC |Gl CM | Varianza [ 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 053| 1| 0,53 0,19 4,60 8,86
Factor C 555| 1| 555 2,01 4,60 8,86
Factor A*Factor B*Factor C 1,04 | 1 1,04 0,38 4,60 8,86
Repeticiones 490 | 2 | 2,45 0,89 3,74 6,51
Error 38,5614 | 2,75
Total 52,5123

Elaborado por: Morales, A. (2014)

Sobre los resultados obtenidos se observd los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é que no existe

diferencia significativa.
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CUADRO N° 27: POTASIO

Razon de | Fisher tabular
FV. sC |Gl M Varianza | 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 548 | 1 | 5,48 6,65* 4,60 8,86
Factor C 457 | 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 11,5414 0,82
Total 35,56 | 23

* indica diferencia significativa
** indica diferencia altamente significativa

Elaborado por: Morales, A. (2014)

Sobre los resultados obtenidos se observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determind que existe

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

y C (Formas de Presentacion).

CUADRO N° 28: TIAMINA

Razdon de | Fisher tabular

FV. sC |Gl| CM Varianza | 0.05% | 0.01%
Modelo 1,50 9| 1,70 0,59 2,65 4,03
Factor A 4301 4,30 0,15 4,60 8,86
Factor B 760 | 1| 7,60 2,60 4,60 8,86
Factor C 830 |1 | 8,30 2,87 4,60 8,86
Factor A*Factor B*Factor C 150 | 1 1,50 0,53 4,60 8,86
Repeticiones 340 | 2| 1,70 0,59 3,74 6,51
Error 400 14| 2,90
Total 5,60 |23

Elaborado por: Morales, A. (2014)

Sobre los resultados obtenidos se observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin0 que no existe

diferencia significativa.
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CUADRO N° 29: RIBOFLAVINA

Razon de | Fisher tabular

F.V. SC |Gl €M | Varianza [ 0.05% | 0.01%
Modelo 8,60 | 9| 9,60 0,56 2,65 4,03
Factor A 190 | 1 1,90 0,11 4,60 8,86
Factor B 2001 | 2,00 0,01 4,60 8,86
Factor C 440 | 1 | 4,40 2,59 4,60 8,86
Factor A*Factor B*Factor C 820 | 1| 8,20 0,48 4,60 8,86
Repeticiones 220 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 observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determind que no existe

diferencia significativa.

CUADRO N° 30: NIACINA

Razén de | Fisher tabular

V. sC |Gl CM Varianza | 0.05% | 0.01%
Modelo 570 | 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 550 (1| 5,50 0,50 4,60 8,86
Repeticiones 140 | 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 observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é que no existe

diferencia significativa.
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CUADRO N° 31: VITAMINA B6

Razén de | Fisher tabular

F.V. SC |G CM 1 Varianza [ 0.05% | 0.01%
Modelo 430 | 9 | 4,80 1,46 2,65 4,03
Factor A 190 | 1 1,90 0,57 4,60 8,86
Factor B 5911 | 590 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 290 | 1| 2,90 0,88 4,60 8,86
Repeticiones 150 |2 | 7,40 2,26 3,74 6,51
Error 460 |14 | 3,30
Total 23

* indica diferencia significativa

Elaborado por: Morales, A. (2014)

Sobre los resultados obtenidos se observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determind que existe

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

CUADRO N° 32: VITAMINA B12

Razén de | Fisher tabular

FV. SC |Gl CMm Varianza | 0.05% | 0.01%
Modelo 480 | 9| 5,30 0,56 2,65 4,03
Factor A 560 | 1| 5,60 0,06 4,60 8,86
Factor B 150 | 1| 1,50 0,16 4,60 8,86
Factor C 200 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 160 | 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 observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é que no existe

diferencia significativa.
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CUADRO N° 33: VITAMINA C

Razén de | Fisher tabular

F.V. SC |Gl CM Varianza | 0.05% | 0.01%
Modelo 0,059 | 0,01 0,60 2,65 4,03
Factor A 150 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 0,012 | 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 observd los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determiné que no existe

diferencia significativa.

CUADRO N° 34: VITAMINA A

Razén de | Fisher tabular

V. SC |Gl| CM Varianza | 0.05% | 0.01%
Modelo 1,20 9| 0,13 0,56 2,65 4,03
Factor A 0,021 | 0,02 0,06 4,60 8,86
Factor B 0,03| 1| 0,03 0,14 4,60 8,86
Factor C 0511 051 2,12 4,60 8,86
Factor A*Factor B*Factor C 0,0 | 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 observd los valores de Fisher Tabular
correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin0 que no existe

diferencia significativa.
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CUADRO N° 35: VITAMINA E

Razén de | Fisher tabular

FV. SC |Gl CM Varianza | 0.05% | 0.01%
Modelo 260 (9| 290 0,56 2,65 4,03
Factor A 350 1| 3,50 0,07 4,60 8,86
Factor B 6,50 1| 6,50 0,12 4,60 8,86
Factor C 1,0 | 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 observd los valores de Fisher Tabular

correspondiente a un nivel de significacion del 0.05% se determin6é 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 Liquidos de cobertura

CUADRO N° 36: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA PROXIMALES SEGUN
FACTOR A (LIQUIDOS DE COBERTURA).

Factor A Energia Carbs. Fibra
Acido acético Tinto 134,50 A | 7,78 A 1,34 A
Acido 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 encontré que no existe
diferencia significativa en Energia, Carbohidratos y Fibra entre los niveles a;
(Acido Acético Tinto) y a, (Acido Acético Tinto).

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

CUADRO N° 37: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA PROXIMALES SEGUN
FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO).

Factor B Energia 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 determiné que no
existe diferencia significativa en Energia, Carbohidratos y Fibra entre los dos

niveles b; (Concentracién del 15%) y b, (Concentraciéon del 20%).

4.1.5.3. Resultados con respecto a las Formas de presentacién

CUADRO N° 38: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA PROXIMALES SEGUN
FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACION).

Factor C Energia 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 comprob6 que no
existe diferencia significativa en Energia, Carbohidratos y Fibra entre las dos

niveles co (Rodaja) y c; (Cortadas longitudinalmente).

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

Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion)

CUADRO N° 39: CONTRASTE MULTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA
PROXIMALES SEGUN INTERACCION A*B*C (LIQUIDOS DE COBERTURA *
CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE
PRESENTACION).

Factor ABC Energia Carbs. Fibra
Acido acético de Frutas | 15% | Cortadas long. | 134,84 | A | 7,78 | A | 1,35 | A
Acido acético Tinto | 20% Rodajas 13427 |A | 7,79 |A| 1,3 |A
Acido acético Tinto 20% | Cortadas long. | 135,05 | A | 7,81 | A | 1,34 |A
Acido acético Tinto 15% | Cortadas long. | 13461 | A | 7,78 | A | 1,35 | A
Acido acético de Frutas | 15% Rodajas 13429 (A | 7,78 | A | 1,34 | A
Acido acético de Frutas | 20% | Cortadas long. | 134,56 | A | 7,79 | A | 1,34 | A
Acido acético Tinto | 15% Rodajas 134,06 | A | 7,76 | A | 1,34 |A
Acido acético de Frutas | 20% Rodajas 13459 (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 encontré diferencia
significativa en Energia, Carbohidratos, Proteina y Fibra en la combinacion 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 (Liquidos de cobertura)

CUADRO N° 40: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA METALES Y MINERALES
SEGUN FACTOR A (LIQUIDOS DE COBERTURA).

Factor A Ca Mg P Na K

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

Acido 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 encontré diferencia
significativa en Calcio, Magnesio, Fosforo, Sodio y Potasio entre los niveles a;
(Acido Acético Tinto) y a, (Acido 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
SEGUN FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO).

Factor B Ca Mg P Na K
15% 17,42 |A| 1091 | B | 50,03 | A | 240,40 | A | 192,15 | A
20% 17,42 |A| 10,86 | A | 4997 | 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 encontré diferencia
significativa en  Magnesio, presentando el valor mas alto en el nivel bg
(concentracion del 15%), en lo que respecta a Calcio, Fésforo, Sodio y Potasio no

se encontrg diferencia significativa.

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

CUADRO N° 42: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA METALES Y MINERALES
SEGUN FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACION).

Factor C Ca Mg P Na K

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

>

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

>

Elaborado por: Morales, A. (2014)

El cuadro N° 42 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se encontrd diferencia
significativa en Magnesio presentando el valor mas alto en c¢; (10,91) (cortadas
longitudinalmente) en lo que respecta a Calcio, Fosforo, Sodio y Potasio no se

encontro diferencia significativa.
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4.1.6.4. Resultados con respecto al Factor A*B*C (Liquidos de cobertura *
Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion)

CUADRO N° 43: CONTRASTE MULTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA METALES
Y MINERALES SEGUN INTERACCION A*B*C (LIQUIDOS DE COBERTURA *
CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE
PRESENTACION).

Factor ABC Ca Mg P Na K
Aig;)aéeg'rf:d‘;im“rfgs 17,48| A |10,97| A |50,23| A |240,22| A |194,08|A
ACi;’g(yi‘iéng;Z‘;"* 17,38| A |10,83| A |49,81| A 239,98 A |191,50|A
2Aocoi/(:2 g%";::é’al'?;‘r’]; 17,45| A |10,88| A |50,12| A 241,58 A |192,49|A
1A5C022 g%?::é’al'?;‘;; 17,45| A |10,91| A |50,09| A 240,74 A |193,33|A
ACid*ig&éfﬁ’oﬁsz;“tas 17,41| A |10,88| A |49,93| A [240,06| A |192,59|A
cido fg‘zt:‘t::dii‘;g“rfgs 17,42| A |10,88| A |50,00| A [240,60| A |192,55|A
ACifgcyi‘iéQgﬁ;Z‘;"* 17,39| A [10,88| A |49,87| A |239,60| A |192,62|A
ACid*OZ%%/‘if‘g’oc(’j‘;j';“tas 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 encontré diferencia
significativa en Calcio, Magnesio, Fosforo, Sodio y Potasio en la combinacién 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 (Liquidos de cobertura)

CUADRO N° 44: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA VITAMINAS SEGUN
FACTOR A (LIQUIDOS DE COBERTURA).

Factor A Bl B2 Niacina B6 B12 C A E
Ac'd%f]‘t%e“co 0,09 | A |006|A|1,68] A|0,12|A [014|A|16,00/A|70,62|A[1,05
Ac'dofﬁﬁzgco de | 009 | Al006|Al168 Al012|Al014]/Al1600/A]7067|Al1.05

Elaborado por: Morales, A. (2014)

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

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

los niveles a; (Acido Acético Tinto) y a, (Acido 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 SEGUN
FACTOR B (CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO).

Factor B Bl B2 Niacina B6 B12 C A E
15% 0,09 | A |0,06|/A|168] A |0,12| A |0,14|A|16,01 70,61 1,05
20% 0,09 | A |0,06|/A|168| A |0,12| A |0,14|A|16,01 70,68 1,05

Elaborado por: Morales, A. (2014)

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

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

entre los dos niveles b; (Concentracion del 15%) y b, (Concentracion del 20%).
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4.1.7.3. Resultados con respecto al Factor C (Formas de presentacion)

CUADRO N° 46: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA PARA VITAMINAS SEGUN
FACTOR C (FORMAS DE PRESENTACION).

Factor C Bl 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 |0,24 A|1598|A|70,50|A[1,05A
Elaborado por: Morales, A. (2014)

El cuadro N° 46 muestra los valores de Tukey (p<0.05). No se encontro diferencia
significativa en las Vitaminas B1, B2, Niacina, B6, B12, C, A y E entre los dos

niveles co (Rodaja) y c; (Cortadas longitudinalmente).

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

Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion)

CUADRO N° 47: CONTRASTE MULTIPLE DE SIGNIFICANCIA PARA
VITAMINAS SEGUN INTERACCION A*B*C (LIQUIDOS DE COBERTURA *
CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO * FORMAS DE
PRESENTACION).

Factor ABC Bl B2 Niacina B6 B12 C A E
ACégg?taFJ;;aE%?%* 0,09 [A|0,06|A|168|A|012|A|014|A|1607|A|70,86|A|1,06]A
ACé“CgoTJg}gS*ZO%* 0,09 [A|006|A|168|A|012|A|014|A|1596|A|7046|A|1,05]A
Acgtécr?agg‘éolo*fg%* 0,09 [A|0,06|A[169|A|012|A|014|A|1606|A|7094|A|1,06]A
AC?:t(i)Cr?a-(lj-Z]stolo*:gs.%* 0,09 |A|0,06|A[169|A|012|A|014|A|1603|A|7071|A|1,05]|A
ACé“ﬁOREZ;J;?aSS*“S% 0,09 | A[0,06|A|168|A 012|A 014 A|1598|A|7050 A 1,05|A
ACégg?t:J;;ﬁso;é‘_)%* 0,09 |A|006|A|168|A|012|A|014|A|1601|A[7066|A|105|A
ACé“CSOTJg}gS*E’%* 0,09 |A|006|A|169|A|012|A|014|A[159 |A|7037|A 1,05 A
ACétiC‘;{Eng"‘;*ZO%* 0,09 | A[0,06|A|168|A 012|A|014|A|1601|A 7067 |A|105

Elaborado por: Morales, A. (2014)
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El cuadro N° 47 muestra los valores de Tukey (p<0.05). No se encontré diferencia
significativa en las Vitaminas B1, B2, Niacina, B6, B12, C, A 'y E en la

combinacion de los diferentes tratamientos.

4.1.8. Reporte de analisis microbiolégico

De acuerdo a los andlisis microbiolégicos de las muestras de los tratamientos,
existio ausencia de Hongos y Levaduras totales y a su vez de Coliformes, en los

diferentes tratamientos y repeticiones.

4.1.9. Reporte de Andlisis de Grasa y Limites de Contaminantes en la

Conserva

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

METODO UNIDAD RESULTADO
Grasa M. Interno % 0,00
Hierro AOAC 999,11 mg/kg 2,62
Arsénico A. Atbmica mg/kg <0,10
Estafio A. Atémica mg/kg <0,15
Cobre A. Atbmica mg/kg 0,50
Plomo A. Atémica mg/kg <0,10
Zinc A. Atbmica 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. DISCUSION

4.2.1. Discusion de Resultados de la Conserva en Vidrio de la Berenjena.
4.2.1.1. Discusion de Resultados de los Anélisis fisico — quimico.

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

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor A (Liquidos de
cobertura), se observo valores de proteina de 0,79 (ai1) a 0,82 (ag), estos estan
dentro de lo que obtiene Ferndndez, E., en su trabajo Tecnologias de
Conservaciéon por Métodos Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena 2005.
(0.84£0.08) por lo que los dos niveles ao (Acido Acético de Frutas) y a; (Acido
Acético Tinto) se encuentran dentro de esos parametros. En lo que respecta a
acidez se pudo contemplar un valor de 0,38 en los dos &cidos acéticos (Frutas y
Tinto) a su vez este estos estan por debajo de los valores de referencia de
Fernandez, E., en su investigacion 0.53+0.0. En lo concerniente a pH se aprecio
valores de 3,59 (a;) y 3,83 (ag) con lo que obtuvo una conserva mas acida que la
de Fernandez, E., 2005 la cual alcanzé 4.10+0.19. Con lo referente a ceniza se
obtuvo valores de 0,51 (a;) a 0,53 (ap) estos son inferiores a los planteados por el
Instituto nacional de salud (0,6) (Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos),
20009.

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 observé valores de proteina de 0,77
(bo) a 0,84 (b1) estos estan dentro de lo que obtiene Fernandez, E., (Tecnologias
de Conservacién por Métodos Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena)
2005. 0.8+0.08 por lo que los dos niveles by (concentracion de 15%) y b;
(concentracion 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 (bo) estos son inferiores

para los que reporta Ferndndez, E., en su investigacion 0.53+0.0. En lo
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concerniente a pH se aprecio valores de 3,58 (bg) y 3,84 (b1) con lo que obtuvo
una conserva mas acida que la de obtuvo Fernandez, E., 2005 la cual alcanzé
4.10+0.19. Con lo referente a ceniza se obtuvo valores de 0,51 (b1) a 0,53 (bp)
valores inferiores a los planteados por el Instituto nacional de salud (0,6) (Tablas

Peruanas de Composicion de Alimentos), 2009.

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

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor C (Formas de
Presentacion), se observo valores de proteina de 0,76 (c1) a 0,85 (co) estos estan
dentro de lo que obtiene Fernandez, E., (Tecnologias de Conservacién por
Métodos Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena) 2005. 0.8+0.08 por lo
qgue los dos niveles ¢y (Rodaja) y c¢; (Cortadas Longitudinalmente) se encuentran
dentro de lo normal. En lo que respecta a acidez se pudo contemplar valores de
0,28 (c;1) a 0,48 (co) estos son inferiores para los que reporta Fernandez, E., en su
investigaciéon 0.53+£0.0. En lo concerniente a pH se aprecié valores de 3,57 (co) Y
3,85 (c1) con lo que obtuvo una conserva mas acida que la de obtuvo Fernandez,
E., 2005 la cual alcanz6 4.10+0.19. Con lo referente a ceniza se obtuvo valores de
0,50 (c1) a 0,54 (co) valores inferiores a los planteados por el Instituto nacional de

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

4.2.1.1.4. Con Respecto a los Liquidos de cobertura * Concentraciones de
Cloruro de Sodio * Formas de presentacion Utilizados (Factor ABC)

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor ABC (Liquidos
de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacién),
se observo valores de proteina de 0,68 (Acido Acético de Frutas * 15% * Cortadas
longitudinalmente) a 1,02 (Acido Acético de Frutas * 20% * Rodajas) estos estan
dentro de lo que obtiene Fernandez, E., (Tecnologias de Conservacion por
Métodos Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena) 2005., y a su vez
superandolo 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 (Acido

Acético Tinto * 20% * Cortadas Longitudinalmente) a 0,51 (Acido Acético de Frutas
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*15% * Rodajas) estos estan por debajo de la referencia de Fernandez, E., en su
investigacién 0.53+0.0. En lo concerniente a pH se apreci6 valores de 3,38 (Acido
Acético de Tinto * 15% * Rodajas) y 3,87 (Acido Acético de Frutas * 20% *
Rodajas) con lo que obtuvo una conserva mas acida que la de obtuvo Fernandez,
E., 2005 la cual alcanz6 4.10+0.19. Con lo referente a ceniza se obtuvo valores de
0,48 (Acido Acético Tinto * 15% * Cortadas Longitudinalmente) a 0,56 (Acido
Acético de Frutas * 15% * Rodajas) valores inferiores a los planteados por el
Instituto nacional de salud (0,6) (Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos),
20009.

4.2.1.2. Discusion de Resultados del Analisis Sensorial.

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

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor A (Liquidos de
cobertura), de acuerdo a los atributos expuestos por la Norma ISO 5492:1992
(Sensory analysis -- Vocabulary) se utilizé una escala de 1 - 5 considerando el
valor mayor por los catadores, , dichos valores fueron de: 2,92 (ap) a 3 (ai1) en
color, en olor de 2,92 (a;) a 3,08 (ap), en textura de 3,33 (a;) a 3,58 (ao), en sabor
con valores de 2,83 (a;) a 3 (ap) y en la variable aceptabilidad 3,25 (a;) a 3,33
(ap), indicando que no existe diferencia significativa entre los datos obtenidos al

utilizar dos acidos 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 aplicd una escala de
1 - 5 considerando el valor mayor por los catadores y se contemplan los siguientes
valores: 2,58 (bp) a 3,33 (b1) en color, en olor de 2,75 (bp) a 3,25 (b1), en textura
de 3,33 (by) a 3,58 (by), en sabor con valores de 2,83 (bo) a 3 (b1) y en la variable

aceptabilidad 3,25 (b;) a 3,33 (by), 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 Presentacion utilizadas (Factor C)

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor C (Formas de
Presentacion), de acuerdo a los atributos expuestos por la Norma ISO 5492:1992
(Sensory analysis -- Vocabulary) se planteé una escala de 1 - 5 considerando el
valor mayor por los catadores y se contemplan los siguientes valores: 2,92 (co) a 3
(c1) en color, en olor de 2,75 (co) a 3,25 (c1), en textura de 3,33 (co) a 3,58 (c1), en
sabor en los dos niveles ¢y (rodaja) y c; (cortadas longitudinalmente) se presentd
el mismo valor de 2,92 y en la variable aceptabilidad 3,25 (c1) a 3,33 (o),
indicando que solo existe diferencia significativa en Olor al emplear dos tipos de

presentaciones.

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

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

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor ABC (Liquidos
de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion),
de acuerdo a los atributos expuestos por la Norma ISO 5492:1992 (Sensory
analysis -- Vocabulary) se presentd una escala de 1 - 5 considerando el valor
mayor por los catadores y se contemplan los siguientes valores: se presencia
valores 2,33 (Acido acético Tinto * 15% * Rodajas) a 3,67 (Acido acético Tinto *
20% * Cortadas longitudinalmente) en color, en olor de 2,33 (Acido acético de
Frutas * 20% * Rodajas) a 4 (Acido acético de Frutas *20%* Cortadas
longitudinalmente), en textura de 3,33 (Acido acético Tinto * 15% * Cortadas
longitudinalmente) a 4 (Acido acético de Frutas *15%* Cortadas
longitudinalmente), en sabor valores de 2,67 (Acido acético Tinto * 15% * Rodajas)
a 3,33 (Acido acético de Frutas * 20% * Rodajas) y en la variable aceptabilidad 3
(Acido acético Tinto * 20% * Cortadas longitudinalmente) a 3,33 (Acido acético
Tinto * 15% * Cortadas longitudinalmente), indicando que solo existe diferencia

significativa en la variable Color.
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4.2.1.3. Discusion de Resultados del Valor Nutricional.
4.2.1.3.1. Discusion de Resultados para Proximales.
4.2.1.3.1.1. Con Respecto al Tipo de Liquido de Cobertura utilizado (Factor A)

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor A (Liquidos de
cobertura), se observé valores de energia (Kcal) de 134,50 (a;) a 134,57 (ao). 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 aprecié el valor de 1,34 en los dos &cidos
acéticos utilizados (Futas y Tinto), cabe indicar que no existe diferencia
significativa al utilizar estos agentes como liquido de cobertura ya que permite
tener valores superiores en energia y carbohidratos a los reportados por
Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, ya que esta por si 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 segun 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 observd valores de energia (kcal) de
134,45 (bp) a 134,62 (b;). En lo que respecta a carbohidratos se pudo contemplar
valores de 7,77 (bo) a 7,80 (b1). Y en lo concerniente a Fibra se aprecié valores de
1,34 (by) a 1,35 (bg), indicando que no existe diferencia significativa en las
variables por lo que al en los dos porcentajes diferentes de cloruro de sodio (15y
20%) permite obtener valores superiores en Energia y Carbohidratos, a los
reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, e inferiores en

Fibra, segun la el software Nutriplatos.
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4.2.1.3.1.3. Con Respecto a las Formas de Presentacion utilizadas (Factor C)

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor C (Formas de
Presentacion), se observo valores de energia (kcal) de 134,30 (c1) a 134,77 (co).
En lo que respecta a carbohidratos se pudo contemplar valores de 7,78 (co) a 7,79
(c1). Y en lo concerniente a Fibra se aprecio el valor de 1,34 en las dos formas de
presentacion empleadas (Rodajas y Cortadas longitudinalmente), sefialando que
no existe diferencia significativa entre las variables y que al utilizar estas dos
formas de presentacion permite conseguir valores superiores en Energia y
Carbohidratos, a los reportados por Pamplona J., 2003, con lo que respecta a
berenjena, e inferiores en Fibra, segun los valores arrojados por el software

Nutriplatos.

4.2.1.3.1.4. Con Respecto a los Liquidos de cobertura * Concentraciones de
Cloruro de Sodio * Formas de presentacion utilizados (Factor ABC)

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor ABC (Liquidos
de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion),
se contemplan los siguientes valores: se puede presenciar valores de 134,06
(Acido acético Tinto * 15% * Rodajas) a 135,05 (Acido acético Tinto * 20% *
Cortadas longitudinalmente) en Energia, en Carbohidratos de 7,76 (Acido acético
Tinto * 15% * Rodajas) a 7,81 (Acido acético Tinto * 20% * Cortadas
longitudinalmente), y en Fibra de 1,30 (Acido acético Tinto * 20% * Rodajas) a 1,35
(Acido 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. Discusion de Resultados para Metales y Minerales.
4.2.1.3.2.1. Con Respecto al Tipo de Liquido de Cobertura utilizado (Factor A)

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor A (Liquidos de
cobertura), se observé en Calcio el valor de 17,42 en las dos clases de acidos

acéticos (Frutas y Tinto). En lo que respecta a Magnesio se pudo contemplar

60



valores de 10,88 (a;) a 10,90 (ag). En Fosforo se aprecio el valores de 49,97 (a;) a
50,03 (ap). En Sodio con valores de 240,48 (a;) a 240,63 (ag) y en Potasio con
valores de 192,48 (a;) a 192,86 (ag), indicando que no existid diferencia
significativa entre las variables y que al utilizar los dos tipos de acidos acéticos
(Frutas y Tinto), permite tener valores superiores en Calcio, Fésforo y Sodio a los
reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, y a su vez datos

inferiores en Magnesio y Potasio segun 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 observé en lo respecta a Magnesio que
existe diferencia significativa por lo que se pudo contemplar valores de 10,86 (b;)
a 10,91 (bo). Los valores de Calcio de 17,42 en las dos concentraciones de cloruro
de sodio (15 y 20%), en lo concerniente a Fosforo valores de 49,97 (b;) a 50,03
(bo), Sodio con 240,40 (bg) a 240,70 (b;) y Potasio con 192,15 (bg) a 192,20 (b,),
no existe diferencia significativa y al utilizar dos tipos de concentraciones de
cloruro de sodio (15 y 20%) permite tener valores superiores en Calcio, Fésforo y
Sodio a los reportados por Pamplona J., 2003, con respecto a la berenjena, y a su

vez datos inferiores en Magnesio y Potasio segun Nutriplatos.

4.2.1.3.2.3. Con Respecto a las Formas de Presentacion utilizadas (Factor C)

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor C (Formas de
Presentacion), se observé en calcio valores de 17,40 en las dos formas de
presentacion (Rodajas y Cortadas longitudinalmente). En lo que respecta a
Magnesio existe diferencia significativa y se pudo contemplar valores de 10,86 (co)
a 10,91 (c1). En Fésforo se apreci6 el valores de 49,90 (co) a 50,11 (c1). En sodio
valores de 240,03 (c1) a 241,07 (cp). Y en Potasio valores de 192,24 (cp) a 193,11
(c1). Indicando que solo existio diferencia significativa en Magnesio y que al utilizar
dos formas de presentaciones (Rodajas y Cortadas longitudinalmente) en la

berenjena permiti6 obtener valores superiores en Calcio, Fésforo 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 segun Nutriplatos.

4.2.1.3.2.4. Con Respecto a las Liquidos de cobertura * Concentraciones de

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

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor ABC (Liquidos
de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion),
se contemplan los siguientes valores: se puede presenciar valores de 17,41
(Acido acético de Frutas *15% * Rodajas) a 17,48 (Acido acético de frutas *15%*
Cortadas longitudinalmente) en Calcio, en Magnesio de 10,83 (Acido acético Tinto
* 20% * Rodajas) a 10,97 (Acido acético de frutas *15%* Cortadas
longitudinalmente), en Fosforo valores de 49,81 (Acido acético de frutas *15%*
Cortadas longitudinalmente) a 50,23 (Acido acético de Frutas * 15%* Cortadas
longitudinalmente), en Sodio con 239,60 (Acido acético Tinto * 15% * Rodajas) a
241,58 (Acido acético Tinto * 20% * Cortadas longitudinalmente) y en Potasio con
valores de 191,50 (Acido acético Tinto * 20% * Rodajas) a 194,08 (Acido 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. Discusiéon de Resultados para Vitaminas.
4.2.1.3.3.1. Con Respecto al Tipo de Liquido de Cobertura utilizado (Factor A)

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor A (Liquidos de
cobertura), se observd el mismo valor en los dos Acidos 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 (ap). Sefalando que no existe diferencia entre las variables estudiadas

y que al utilizar los dos tipos de acidos acéticos (Frutas y Tinto), permite tener
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valores superiores segun 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 observé 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 (bp) a 70,68 (b;). 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 segun 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 presentacion)

En cuanto a los resultados de la conserva de berenjena el Factor C (Formas de
presentacion), se observd el mismo valor en los dos formas de presentacion
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 observo valores de 1,68 (co) a 1,69 (c1).
En la Vitamina C con valores de 15,98 (co) a 16,05 (c1). En la Vitamina A con
valores de 70,50 (cp) a 70,79 (c1). Lo que concierne a la Vitamina E con valores de
1,05 (co) a 1,06 (ci1). Indicando que no existe diferencia significativa entre las
variables y al utilizar las dos formas de presentacibn (Rodajas y Cortadas
longitudinalmente), permite tener valores superiores segun 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 (Liquidos de cobertura *
Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion)

Los resultados en la conserva de berenjena con respecto al Factor ABC (Liquidos
de cobertura * Concentraciones de Cloruro de Sodio * Formas de presentacion),
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 observé valores de 15,96 (Acido acético
Tinto *20%* Rodaja) a 16,07 (Acido acético de Frutas * 15%* Cortadas
longitudinalmente), para la Vitamina A valores de 70,37 (Acido acético Tinto *15%*
Rodaja) a 70,94 (Acido Acético Tino *20%* Cortadas longitudinalmente) y para la
vitamina E valores de 1,05 (Acido acético Tinto * 15% * Rodajas) a 1,06 (Acido
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. Analisis microbiolégicos

De acuerdo al reporte del analisis microbiolégico, con respecto a Coliformes y a
su vez a hongos y levaduras totales, los valores obtenidos son inferiores a los
planteados por Fernandez E., Tecnologias de Conservacion por Métodos
Combinados en Pimiento, Chaucha y Berenjena. 2005, lo que permite obtener un

producto estable para su conservacion.

4.2.1.6. Andlisis de Grasay Limites de contaminantes en la conserva

Con respecto a los datos obtenidos en los analisis de Grasa (0%), Hierro (2,62
mg/kg), Arsénico (<0,10 mg/kg), Estafio (<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 limite maximo que establece la norma INEN 405 que

hace referencia a conservas vegetales.
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4.2.1.7. Discusiéon General

En lo correspondiente a los resultados de la conserva de berenjena, el tratamiento
agb1Co (Acido acético de frutas * concentracion del 20% * rodaja) presentd los
mejores valores de proteina (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 caracteristicas
organolépticas aceptables por el grupo de catadores por lo que se considera al

mismo como el mejor tratamiento.
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CAPITULO V



5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.CONCLUSIONES

Con respecto a los analisis fisicos — quimicos:

En el factor A (liguidos de cobertura), con respecto a Proteina: existio
diferencia significativa se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que
el valor mas alto presento el nivel ag (0,82) (Acido acético de frutas) frente
al nivel a; (0,79) (Acido Acético Tinto), y que a su vez estan dentro de los
parametros antemencionados. En lo referente a la acidez, pH y ceniza se
acepta la hipétesis nula y se concluye que al emplear Acido acético de
frutas o acido acético tinto no presenta variacibn en cuanto a estos

pardmetros, y ademas estan dentro de los parametros adecuados.

En el Factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio) existidé diferencia
significativa en Proteina se acepta la hipotesis alternativa y se concluye
gue el valor mas alto presenté b; (0,84) (20% de concentracion) en relacién
a b, (0,77) (15% de concentracion). En lo que respecta a acidez, pH y
ceniza no presentaron diferencias significativas por lo que se acepta la
hipétesis 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 estan dentro de los valores obtenidos por Fernandez, E.

En el Factor C (Formas de presentacion) con respecto a Proteina y Acidez
existio diferencias significativa se acepta la hipotesis alternativa y se
concluye que el valor mas alto se presento en el nivel ¢y (0,85) (Rodaja)
frente a c; (0,76) para Proteina y en cq 0,48 en relacién a c; (0,28) para
Acidez. En cuanto a pH y ceniza no presentaron diferencias significativas

por lo que se acepta la hipotesis nula y se concluye que al comparar las dos
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formas de presentacion los valores se mantuvieron en un rango aceptable

dentro de los parametros Optimos reportados por Fernandez, E.

En el Factor A*B*C (Liquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de
Sodio * Formas de presentacion) existio diferencia significativa en Proteina
se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto
presentd el tratamiento agbico (1,02) (Acido acético de frutas *
Concentracion del 20% * Rodaja). En lo que respecta a Acidez mostré
diferencia significativa se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que
el valor mas alto lo presentd el tratamiento agboco (0,51) (Acido acético de
frutas * Concentracion del 15% * Rodaja). En lo referente a los analisis de
pH y Ceniza no present6 diferencias significativas por lo que se acepta la
hipotesis nula y se concluye que al comparar los Liquidos de cobertura,
Concentraciones de Cloruro de Sodio y las Formas de presentacion, los
valores se mantuvieron en un rango dentro de los parametros obtenidos por

Fernandez, E.

Con respecto a los analisis sensoriales:

En el Factor A (liquidos de cobertura) no existié diferencia significativa en
las variables: Color, Olor, Textura, Sabor y Aceptabilidad por lo que se
acepta la hipétesis Nula y se concluye que los dos tipos de acidos acéticos
(frutas y tinto) no influyen en las caracteristicas organolépticas de la

conserva de berenjena.

En el Factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio) existié diferencia
significativa en Color y Olor se acepta la hip6tesis alternativa y se concluye
que el valor mas alto se presento el nivel b; (3,33) (concentracion del 20%)
frente a by (2,58) (concentracion del 15%) para Color y en b; con un valor
de 3,25 en relacion a by (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 hipétesis nula y se concluye que las concentraciones de

cloruro de sodio utilizado no influyen en la conserva.

En el Factor C (Formas de presentacion) existid diferencia significativa en
Color por lo que se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que el nivel
c1 (cortadas longitudinalmente) tubo mas aceptacion del panel de cata que
en relacion a co (Rodaja). En lo referente a las variables de Olor, Textura,
Sabor y Aceptabilidad no presentaron diferencias significativas por lo que
se acepta la hipétesis nula y se concluye que las dos presentaciones del

producto tuvieron la misma aceptacion del panel de cata.

En el factor A*B*C (Liquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de
Sodio * Formas de presentacién) existié diferencia significativa en Olor se
acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto presenté
el tratamiento agh:co (Acido acético de frutas * Concentracion 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 hipotesis
nula y se concluye los dos liquidos de cobertura (Frutas y Tinto), dos
concentraciones de Cloruro de Sodio (15 y 20%) y dos formas de
presentacion (Rodaja y Cortadas longitudinalmente), los valores se
mantuvieron en un rango aceptable dentro de los pardmetros, sin influir en

el producto.

Con respecto al Valor Nutricional - Proximales:

En el factor A (liquidos de cobertura), con respecto a Energia,
Carbohidratos y Fibra, no existi6 diferencia significativa, se acepta la
hipétesis nula y se concluye que al emplear Acido acético de frutas o acido
acético tinto no presenta variacién en cuanto a estos parametros y a su vez
son superiores (Energia y Carbohidratos) e inferiores (Fibra) a los

reportados por Pamplona J. 2003.
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e En el factor B (Concentraciones de Cloruro de Sodio), con respecto a
Energia, Carbohidratos y Fibra, no existio diferencia significativa se acepta
la hipétesis nula y se concluye que al emplear concentraciones de cloruro
de sodio al 15y 20% no presenta variacion en cuanto a estos parametros y
a su vez son superiores (Energia y Carbohidratos) e inferiores (Fibra) a los

reportados por Pamplona J. 2003.

e En el factor C (Formas de Presentacion), con respecto a Energia,
Carbohidratos y Fibra, no existio diferencia significativa se acepta la
hipétesis nula y se concluye que al emplear las dos formas de presentacion
(Rodajas y Cortadas longitudinalmente) no presenta variacion en cuanto a
estos pardmetros y a su vez son superiores (Energia y Carbohidratos) e

inferiores (Fibra) a los reportados por Pamplona J. 2003.

e En el factor A*B*C (Liquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de
Sodio * Formas de presentacion) no existio diferencia significativa entre las
variables: Energia, Carbohidratos y Fibra, por lo que se concluye que al
comparar los dos liquidos de cobertura (Frutas y Tinto), dos
concentraciones de Cloruro de Sodio (15 y 20%) y dos formas de
presentacion (Rodaja y Cortadas longitudinalmente), los valores se
mantuvieron en un rango aceptable dentro de los pardmetros mostrados por

Pamplona J.
Con respecto al Valor Nutricional — Metales y Minerales:

e En el factor A (liquidos de cobertura), con respecto a Calcio, Magnesio,
Fosforo, Sodio y Potasio, no existid diferencia significativa se acepta la
hipétesis nula y se concluye que al emplear Acido acético de frutas o acido
acético tinto no presenta variacién en cuanto a estos parametros y a su vez
son superiores (Calcio, Fésforo 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, Fosforo, Sodio y Potasio, no existio diferencia significativa se acepta
la hipdtesis nula y se concluy6 que al emplear concentraciones de cloruro
de sodio de 15y 20% no presenta variacion en cuanto a estos parametros.
En lo referente a Magnesio existio diferencia significativa, a la vez se acepta
la hipotesis alternativa y se concluye que el valor méas alto lo tuvo by (10,91)
en relacion a b; (10,86). Considerando que los valores son superiores en

Calcio, Fosforo y Sodio segun los datos reportados por Pamplona J. 2003.

En el factor C (Formas de presentacion), con respecto a Calcio, Fosforo,
Sodio y Potasio, no existid6 diferencia significativa se acepta la hipotesis
nula y se concluye que al emplear Rodajas y Cortadas longitudinalmente
como formas de presentacion de la berenjena no presenta variacion en
cuanto a estos parametros. En lo referente a Magnesio existio diferencia
significativa, a la vez se acepta la hipétesis alternativa y se concluye que el
valor mas alto lo tuvo c; (10,91) frente a ¢y (10,86). Considerando que los
valores son superiores en Calcio, Foésforo y Sodio segun los datos

reportados por Pamplona J. 2003.

En el factor A*B*C (Liquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de
Sodio * Formas de presentacion) no existié diferencia significativa entre las
variables: Calcio, Magnesio, Fésforo, Sodio y Potasio, por lo que se acepta
la hipotesis y se concluye que al comparar los dos liquidos de cobertura
(Frutas y Tinto), dos concentraciones de Cloruro de Sodio (15 y 20%) y dos
formas de presentacion (Rodaja y Cortadas longitudinalmente), los valores
se mantuvieron en un rango aceptable dentro de los parametros mostrados

por Pamplona J.
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Con respecto a Vitaminas:

e En el factor A (liquidos de cobertura), con respecto a las vitaminas: B1, B2,
Niacina, B6, B1), en la Vitamina C, E y en la vitamina A, no existio
diferencia significativa por lo que se acepta la hipétesis nula y se concluye
que al emplear Acido acético de frutas o acido acético tinto no presenta
variacion en cuanto a estos parametros y a su vez son superiores a los

reportados por Pamplona J. 2003.

e 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 existié diferencia significativa por lo que se acepta la hipétesis nula y se
concluye que al emplear concentraciones de cloruro de sodio de 15y 20%
no presentan variacion en cuanto a estos parametros y a su vez son

superiores a los reportados por Pamplona J. 2003.

e En el factor C (Formas de presentacion), con respecto a las vitaminas: B1,
B2, Niacina, B6, B12, en la Vitamina C, E y en la vitamina A, no existio
diferencia significativa por lo que se acepta la hipétesis nula y se concluye
gue al emplear concentraciones de cloruro de sodio de 15 y 20% no
presentan variacion en cuanto a estos parametros y a su vez son

superiores a los reportados por Pamplona J. 2003.

e En el factor A*B*C (Liquidos de cobertura * Concentraciones de Cloruro de
Sodio * Formas de presentacion) no existié diferencia significativa entre las
vitaminas: B1, B2, Niacina, B6, B12, Vitamina C, A y la vitamina E, por lo
que se acepta la hipotesis nula y se concluyé que al comparar los dos
liquidos de cobertura (Frutas y Tinto), las dos concentraciones de Cloruro
de Sodio (15 y 20%) y dos las formas de presentacién (Rodaja y Cortadas
longitudinalmente), los valores se mantuvieron en un rango aceptable

superando a los parametros mostrados por Pamplona J.
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Con respecto a los analisis microbioldgicos:

En la conserva de berenjena, de acuerdo a los analisis microbiolégicos 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 estan por inferiores a los parametros que plantea
ICMSF. 2000 (Microorganismos de los alimentos. Su significado y métodos
de enumeracion), determinando que la utilizacion de dos tipos de
cobertura, dos concentraciones de cloruro de Sodio y dos formas de

presentacion permite obtener un producto microbiol6gicamente estable.

Con respecto a los analisis de Grasa y Limites de contaminantes en la conserva:

En cuanto a los analisis de Grasa, Hierro, Arsénico, Estafio, Cobre, Plomo,
Zinc, realizados en la conserva de berenjena los valores obtenidos estan
por debajo de los limites 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 investigacion se recomienda lo siguiente:

Con respecto a los analisis fisicos — quimicos:

e En lo que respecta a la utilizacion de liquido de cobertura, en relacion a
mejores contenidos de proteina se recomienda el uso del acido acético de
frutas. En cuanto a valores optimos de pH, Ceniza y Acidez se recomienda

la utilizacion de cualquiera de estos dos acidos acéticos (De Frutas y Tinto).

= Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio, para proteina se
recomienda una concentraciéon al 20%. En pH, Ceniza y Acidez se
recomienda la utilizacion de cualquiera de las dos concentraciones de
Cloruro de Sodio empleada (15 y 20%).

» En la forma de presentacion de la berenjena si se desea obtener un
producto con valores Optimos de proteina se recomienda el troceado en
rodajas. En cuanto a pH, Ceniza y Acidez se recomienda la utilizacion de
cualquiera de las dos formas de presentacion utilizadas (Rodaja y Cortadas

longitudinalmente).

= Enlo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con
mejores valores de proteina, se recomienda utilizar &cido acético de frutas,
con una concentracion del 20% y la rodaja como forma de presentacion. En
cuanto a valores Optimos de pH, Ceniza y Acidez se recomienda la

utilizacién de cualquiera de los 8 tratamientos planteados.

Con respecto a los analisis sensoriales:

= En lo que respecta al empleo del liquido de cobertura, en relacion a mejores
caracteristicas organolépticas: Olor, Textura, Sabor y Aceptabilidad, se
recomienda el uso del &cido acético de frutas. En Color se recomienda la

utilizacién acido acético tinto.
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= Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio, para Color, Olor y
Sabor, se recomienda la concentracion de 20%. En Textura y Aceptabilidad

se recomienda la emplear concentraciones del 15%.

* En lo concerniente a la forma de presentacion de la berenjena si se desea
obtener un producto con mejores resultados en las caracteristicas
organolépticas Color, Olor y Textura, se recomienda el troceado
longitudinalmente. En Sabor y Aceptabilidad se recomienda la utilizacion de

Rodaja como forma de presentacion.

» Enlo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con
mejores caracteristicas en Color, se recomienda utilizar acido acético Tinto,
una concentracion del 20% y cortadas longitudinalmente. Para Olor y
Aceptabilidad se recomienda utilizar &cido acético de Frutas, una
concentracion del 20% y Cortadas longitudinalmente. En Textura se
recomienda emplear acido acético de Frutas, con una concentracién del
15% vy Cortadas longitudinalmente. Y para Sabor se recomienda la

utilizacion de Acido acético de Frutas, concentracion del 20% y Rodajas.

Con respecto al Valor Nutricional - Proximales:

= En lo que respecta a la utilizacion del liquido de cobertura, en relacion a
mejores valores de Energia, Carbohidratos y Fibra se recomienda el uso del
acido aceético de frutas.

= Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio para Energia y
Carbohidratos se recomienda el uso de la concentracion al 20%. En Fibra

se recomienda la emplear la concentracion del 15%.

= En la forma de presentaciéon 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 Energia se recomienda el troceado en
Rodaja.

* Enlo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con
mejores resultados en Energia se recomienda utilizar 4cido acético Tinto,
una concentracion del 20% vy cortadas longitudinalmente. Para
Carbohidratos se recomienda utilizar acido acético de Frutas, concentracion
del 20% y Rodajas. Y para Fibra se recomienda emplear acido acético de

Tinto, con una concentracion del 15% y cortadas longitudinalmente.

Con respecto al Valor Nutricional — Metales y Minerales:

= Enlo que respecta al empleo del liquido de cobertura, en relacion a mejores
contenidos de Calcio, Magnesio, Fésforo, Sodio y Potasio, se recomienda
el uso del 4cido acético de frutas.

= Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio, para Calcio,
Magnesio y Fésforo se recomienda la concentracién del 15%. En Sodio y

Potasio se recomienda la emplear la concentracion del 20%.

» En las formas de presentacion de la berenjena si se desea obtener un
producto con valores 6ptimos de Calcio, Magnesio, Fosforo y Potasio, se
recomienda el troceado longitudinalmente. En Sodio se recomienda la

utilizacion del troceado en Rodaja.

= Enlo que respecta a los tratamientos (A*B*C) para obtener un producto con
mejores valores en: Calcio, Magnesio y Potasio, se recomienda utilizar
Acido acético de Frutas, una concentracion del 15% y Cortadas
longitudinalmente. Para Fosforo se recomienda Acido acético de Frutas,
con una concentracion del 20% y Rodajas. Y por concerniente a Sodio se
recomienda utilizar Acido acético Tinto, concentracion del 20% y Cortadas

longitudinalmente.
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Con respecto a Vitaminas:

= En lo que respecta a la utilizacion del liquido de cobertura, en relacion a
mejores valores en las vitaminas: B1, B2, Niacina, B6, B12, C, Ay E, se

recomienda el uso del acido acético de frutas.

= Con respecto a las concentraciones de Cloruro de Sodio, para las
vitaminas: B1, B6 y C, se recomienda la concentracién del 15%. Y para las
vitaminas: B2, Niacina, B12, A y E, se recomienda la concentracién del
20%.

= En la forma de presentacion de la berenjena si se desea obtener un
producto con valores optimos de vitaminas: B1, B2, Niacina, B6, B12, C,

Ay E, se recomienda el troceado longitudinalmente.

= Enlo 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 Acido acético de Frutas, concentracion del 15% y Cortadas
longitudinalmente. Para lo concerniente a las vitaminas: B12, Ay E, se
recomienda Acido acético Tinto, concentracion del 20% vy Cortadas

longitudinalmente.

77



CAPITULO VI



6. BIBLIOGRAFIA

6.1. Literatura Citada

Agricola, E. E. (2006). Conjunto tecnoldgico para la produccion de berenjena.

Puerto Rico .

Akanitapichat P., P. k. (2010). Antioxidant and hepatoprotective activities of five

eggplant varieties . Food and Chemical Toxicology - ScienceDirect, 1.

Arias J., P. C. (2013). Andlisis de los factores que determinan la sostenibilidad y
sustentabilidad de la economia social y solidaria para el cultivo y comercializacion
de productos hortofruticolas en los cantones Mejia y Rumifiahui. Quito, Ecuador:

Universidad Politécnica Salesiana - SEDE en Quito.

Avila, H. (2006). Introduccion a la metodologia de la investigacion. Espafa:

eumed.net.

Barbagallo R., C. M. (2012). Effects of calcium citrate and ascorbate as inhibitors
of browning and softening in minimally processed ‘Birgah’ eggplants. Postharvest

Biology and Technology - ScienceDirect, 1.

Bernabé, T. (2013). Mercado de las hortalizas procesadas. Chile: OFICINA DE
ESTUDIOS Y POLITICAS AGRARIAS.

Boulekbache L., M. L. (2013). Effect of solvents extraction on phenolic content
and antioxidantactivity of the byproduct of eggplant. Industrial Crops and Products
- Science Direct, 1.

Brasiello A., A. G. (2013). Mathematical modeling of eggplant drying: Shrinkage
effect. Journal of Food Engineering - Science Direct, 1.

Céaceres D. (4 de Abril de 2013). Cancer de estbmago con mayor incidencia en

Azuay, pag. eltiempo.com.ec.

79



Chavarria, L. (2010). Berejena, Mercado Unién Europea. Honduras: Programa

Desarrollo Econémico Sostenible en Centroamérica (DESCA).

CODEX STAN 260. (s.f.). Norma del Codex para las Frutas y Hortalizas
Encurtidas. Recuperado el 10 de Febrero de 2014, de

www.codexalimentarius.org/input/download/standards/.../CXS_260s.pdf

Concelléna A., Z. M. (2011). Changes in quality and phenolic antioxidants in dark
purple American eggplant. Postharvest Biology and Technology - ScienceDirect, 1.

Diwan P., R. L. (2009). Evaluation of internal defect and surface color of whole
pickles using hyperspectral imaging. Journal of Food Engineering - ScienceDirect,
1.

Duran, F. (2012). La biblia de las recetas industriales para Habla Hispana.

Colombia : Grupo Latino .
Elmafda I., M. E. (2009). Tabla de aditivos. Espafia: Hispano Europea S.A.

Fernandez E., S. M. (2005). TECNOLOGIAS DE CONSERVACION POR
METODOS COMBINADOS EN PIMIENTO, CHAUCHA Y BERENJENA. Argentina:

Universidad Nacional de Tucuman.

Gautam S., S. A. (2013). Free phenolics and polyphenol oxidase (PPO): The
factors affecting post-cut browning in eggplant (Solanum melongena). Food
Chemistry - Sciende Direct, 105-114.

Gortaire, M. (Martes 11 de diciembre de 2012). Los diabéticos deben comer
berenjena. Ultimas Noticias, pags. Disponible en:
http://www.ultimasnoticias.com/noticias/12043-los-diabeticos-deben-comer-

berenjena.html.

ISO 5492:1992. (s.f.). International Organization for Standardization - Sensory
analysis -- Vocabulary. Obtenido de http://www.iso.org

Linares, H. (2007). Berenjena. Guatemala.

80



Lorente, J. (1997). Biblioteca de la agricultura. Barcelona - Espafia: Lexus.

Luthria D., A. P. (2009). Influence of conventional and organic agricultural
practices on the phenolic content in eggplant pulp: Plant-to-plant variation. Food

Chemistry - ScienceDirect, 1.
Moreno, C. (2010). Nutriplato 2.0. Obtenido de www.nutriplato.com

NORMA INEN 405. (s.f.). Instituto Ecuatoriano de Normalizacion. Recuperado el
10 de Febrero de 2014, de
https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.0405.1988.pdf

Pamplona, J. (2003). El poder medicinal de los alimentos. Argentina: Safeliz S.L.

Peréz, V. (2012). Elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas,

legumbes secas, pastas, arroces y huevos. Espafa: Paraninfo S.A.

Ruiz M. (2010). Tratado de nutricibn. Composicion y calidad nutritiva de los

alimentos. Espafia: Médica Panamericana S.A.

Sancho J., B. E. (1999). Introduccién al analisi sensorial de los alimentos.

Barcelona - Espafa: Edicions de la Universitat de Barcelona.

Vallejo, J. (2013). Elaboracién de un manual guia técnico practico del cultivo de
hortalizas de mayor importancia socio-econémico de la regién Interandina. Quito -

Ecuador.

www.institutodelasal.com. (s.f.). Instituto de la Sal. Recuperado el 2 de Mayo de

2014, de Instituto de la Sal: www.institutodelasal.com/docs/Sal-y-salud.pdf

Zaro M., C. A. (2014). Distribution, stability and fate of phenolic compounds in
white and purple eggplants (Solanum melongena L.). Postharvest Biology and

Technology - Science Direct, 70-78.

81



CAPITULO VII



7. ANEXOS

ANEXO N° 1: TABLA N° 1: VALORES PROMEDIOS DEL ANALISIS FiSICO-
QUIMICO DE LA CONSERVA DE BERENJENA (Solanum melongena L.) EN
ENVASES DE VIDRIO.

TRATAMIENTOS | Porcentaje pH P?Argfd”;jje Poégﬁ?zt:je Pg:gf;ﬁ]aie

N° | Simbologia | R1 | R2 | R3 | R1 | R2 |R3 | R1 | R2 | R3 | R1 | R2 | R3
1 aoboCo 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 aoboCy 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 aobiCo | 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 aob1Cy 4,03|4,52|3,96/0,32/0,31/0,31|0,52/0,49|0,50|0,88|0,80|0,82
S) a1boCo 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 a1boCy 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 a1b1Co 3,25(3,52(3,78(0,50|0,48|0,460,50/0,58|0,50|0,70(0,78|0,79
8 aib1Cy 3,88 |3,264,26(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 Energia (Kcal) | Carbohidratos (g) Fibra (g)
Acido acético de Frutas 15% Rodajas 134,0114 7,7388 1,3594
Acido acético de Frutas 15% Cortadas long. 133,5330 7,7165 1,3626
Acido acético de Frutas 20% Rodajas 135,3607 7,8016 1,3504
Acido acético de Frutas 20% Cortadas long. 134,0786 7,7769 1,3353
Acido acético Tinto 15% Rodajas 133,3216 7,7067 1,3640
Acido acético Tinto 15% Cortadas long. 133,4801 7,7141 1,3629
Acido acético Tinto 20% Rodajas 134,0252 7,7744 1,3357
Acido acético Tinto 20% Cortadas long. 136,2959 7,8451 1,3442
Acido acético de Frutas 15% Rodajas 134,2926 7,7869 1,3338
Acido acético de Frutas 15% Cortadas long. 135,3061 7,7990 1,3508
Acido acético de Frutas 20% Rodajas 134,2390 7,7844 1,3342
Acido acético de Frutas 20% Cortadas long. 134,9798 7,7839 1,3530
Acido acético Tinto 15% Rodajas 134,6689 7,8045 1,3313
Acido acético Tinto 15% Cortadas long. 135,9090 7,8271 1,3468
Acido acético Tinto 20% Rodajas 134,7769 7,8096 1,3305
Acido acético Tinto 20% Cortadas long. 134,4536 7,7945 1,3327
Acido acético de Frutas 15% Rodajas 134,5612 7,7995 1,3320
Acido acético de Frutas 15% Cortadas long. 135,6891 7,8169 1,3483
Acido acético de Frutas 20% Rodajas 134,1590 7,7947 1,3253
Acido acético de Frutas 20% Cortadas long. 134,6150 7,8020 1,3316
Acido acético Tinto 15% Rodajas 134,1855 7,7819 1,3346
Acido acético Tinto 15% Cortadas long. 134,4536 7,7945 1,3327
Acido acético Tinto 20% Rodajas 133,9988 7,7871 1,3264
Acido acético Tinto 20% Cortadas long. 134,3999 7,7919 1,3331

Fuente: pHD Sungey Sanchez (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 (mgQ)
Acido acético de Frutas 15% Rodajas 17,4295 | 10,9653 50,0309 | 239,5599 194,1863 0,9048
Acido acético de Frutas 15% Cortadas long. | 17,3997 | 10,9654 49,9142 | 238,6050 194,2498 0,9024
Acido acético de Frutas| 20% Rodajas 17,5138 | 10,9649 50,3601 | 242,2533 194,0070 0,9117
Acido acético de Frutas 20% Cortadas long.| 17,3735 | 10,8420 49,7955 | 239,6160 191,8432 0,9015
Acido acético Tinto 15% Rodajas 17,3865 | 10,9655 49,8627 | 238,1830 194,2779 0,9013
Acido acético Tinto 15% Cortadas long. | 17,3964 | 10,9654 49,9013 | 238,4994 194,2568 0,9021
Acido acético Tinto 20% Rodajas 17,3702 | 10,8420 49,7826 | 239,5094 191,8513 0,9012
Acido acético Tinto 20% Cortadas long. | 17,5722 | 10,9646 50,5882 | 244,1200 193,8827 0,9164
Acido acético de Frutas 15% Rodajas 17,3867 | 10,8417 49,8473 | 240,0429 191,8106 0,9025
Acido acético de Frutas 15% Cortadas long. | 17,5104 | 10,9649 50,3468 | 242,1444 194,0142 0,9114
Acido acético de Frutas 20% Rodajas 17,3834 | 10,8417 49,8343 | 239,9360 191,8187 0,9023
Acido acético de Frutas 20% Cortadas long. | 17,4900 | 10,9650 50,2672 | 241,4930 194,0576 0,9097
Acido acético Tinto 15% Rodajas 17,4100 | 10,8412 49,9383 | 240,7939 191,7532 0,9044
Acido acético Tinto 15% |Cortadas long.| 17,5480 | 10,9647 50,4938 | 243,3479 193,9341 0,9145
Acido acético Tinto 20% Rodajas 17,4167 | 10,8410 49,9644 | 241,0093 191,7367 0,9050
Acido acético Tinto 20% Cortadas long. | 17,3967 | 10,8415 49,8862 | 240,3642 191,7860 0,9033
Acido acético de Frutas 15% Rodajas 17,4034 | 10,8413 49,9122 | 240,5788 191,7696 0,9039
Acido acético de Frutas 15% Cortadas long. | 17,5343 | 10,9648 50,4402 | 242,9089 193,9633 0,9133
Acido acético de Frutas| 20% Rodajas 17,3544 | 10,7925 49,7142 | 239,7450 190,8974 0,9004
Acido acético de Frutas 20% Cortadas long. | 17,4067 | 10,8412 49,9252 | 240,6863 191,7614 0,9042
Acido acético Tinto 15% Rodajas 17,3801 | 10,8418 49,8214 | 239,8293 191,8269 0,9020
Acido acético Tinto 15% |Cortadas long.| 17,3967 | 10,8415 49,8862 | 240,3642 191,7860 0,9033
Acido acético Tinto 20% Rodajas 17,3445 | 10,7928 49,6756 | 239,4254 190,9231 0,8996
Acido acético Tinto 20% |Cortadas long.| 17,3934 | 10,8415 49,8732 | 240,2570 191,7942 0,9031

Fuente: pHD Sungey Sanchez (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 Factor C Tiamina |Riboflavina| Niacina | Vit B6 | Vit B12 Ac _ Vit A | Vit E (mg

B (mg) (mg) (mg EN) | (mg) (ug) |Ascorbico|(ug ER)| a-TE)
Acido acético de Frutas | 15% Rodajas 0,0880 0,0646 1,6798 |0,1187| 0,1389 | 15,9908 |70,3718| 1,0504
Acido acético de Frutas| 15% |Cortadas long.| 0,0877 0,0644 1,6742 |0,1185| 0,1383 | 15,9426 |70,0936| 1,0463
Acido acético de Frutas | 20% Rodajas 0,0888 0,0652 1,6954 |0,1191]| 0,1405 | 16,1268 |71,1565| 1,0619
Acido acético de Frutas| 20% |Cortadas long.| 0,0878 0,0645 16764 |0,1178| 0,1389 | 15,9460 |70,3599| 1,0500
Acido acético Tinto 15% Rodajas 0,0876 0,0643 16718 |0,1185| 0,1381 | 15,9213 |69,9706| 1,0445
Acido acético Tinto 15% |Cortadas long.| 0,0877 0,0643 1,6736 |0,1185]| 0,1383 | 15,9373 |70,0628| 1,0458
Acido acético Tinto 20% Rodajas 0,0877 0,0644 16758 |0,1178| 0,1388 | 15,9406 |70,3289| 1,0496
Acido acético Tinto 20% |Cortadas long.| 0,0893 0,0656 1,7063 |0,1194]| 0,1416 | 16,2210 |71,7003| 1,0700
Acido acético de Frutas| 15% Rodajas 0,0879 0,0646 16789 |0,1179| 0,1391 | 15,9674 |70,4842| 1,0519
Acido acético de Frutas| 15% |Cortadas long.| 0,0887 0,0652 16948 |0,1191| 0,1404 | 16,1213 |71,1248| 1,0615
Acido acético de Frutas | 20% Rodajas 0,0879 0,0645 1,6783 |0,1178]| 0,1391 | 15,9621 |70,4531| 1,0514
Acido acético de Frutas| 20% |Cortadas long.| 0,0886 0,0650 1,6910 |0,1190| 0,1400 | 16,0884 |70,9350| 1,0587
Acido acético Tinto 15% Rodajas 0,0881 0,0647 1,6832 |0,1180]| 0,1396 | 16,0052 |70,7029| 1,0551
Acido acético Tinto 15% |Cortadas long.| 0,0891 0,0654 1,7018 |0,1193]| 0,1411 | 16,1820 |71,4754| 1,0666
Acido acético Tinto 20% Rodajas 0,0882 0,0648 1,6845 |0,1180]| 0,1397 | 16,0160 |70,7657| 1,0560
Acido acético Tinto 20% |Cortadas long.| 0,0880 0,0646 1,6808 |0,1179| 0,1393 | 15,9836 |70,5778| 1,0533
Acido acético de Frutas| 15% Rodajas 0,0880 0,0647 1,6820 |0,1180| 0,1395 | 15,9944 |70,6403| 1,0542
Acido acético de Frutas| 15% |Cortadas long.| 0,0890 0,0653 1,6992 |0,1192| 0,1408 | 16,1599 |71,3475| 1,0648
Acido acético de Frutas| 20% Rodajas 0,0877 0,0644 1,6757 |0,1175| 0,1390 | 15,9334 |70,3862| 1,0504
Acido acético de Frutas| 20% |Cortadas long.| 0,0881 0,0647 1,6826 [0,1180| 0,1395 | 15,9998 |70,6716| 1,0546
Acido acético Tinto 15% Rodajas 0,0878 0,0645 16777 |0,1178| 0,1390 | 15,9567 |70,4220| 1,0510
Acido acético Tinto 15% |Cortadas long.| 0,0880 0,0646 1,6808 |0,1179]| 0,1393 | 15,9836 |70,5778| 1,0533
Acido acético Tinto 20% Rodajas 0,0876 0,0644 1,6738 |0,1174| 0,1388 | 15,9174 |70,2931| 1,0490
Acido acético Tinto 20% |Cortadas long.| 0,0880 0,0646 1,6801 |0,1179| 0,1393 | 15,9782 |70,5466| 1,0528

Fuente: pHD Sungey Sanchez (2014) programa Nutriplatos (Moreno C., 2010)
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ANEXO N° 5: FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA
CONSERVA DE BERENJENA.

RECEPCION

LAVADO

FERMENTACION

:

TROCEADO

\ 4

ESCALDADO

'

ESCABECHADO

ENVASADO

Y

ESTERILIZACION

ENFRIAMIENTO

ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO

Elaborado por: Morales, A. (2014)
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ANEXO N° 6: FOTOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVA DE
BERENJENA.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

PELADO
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TROCEADO

ESCALDADO
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ENVASADO
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ENFRIAMIENTO
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ANEXO N° 7: TEST DE EVALUACION SENSORIAL DE LA ELABORACION 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 acido
acético (vinagre), la cual debe probar describiendo las caracteristicas presentes en

la muestra.

Coloque una “X” en el valor que indique el grado de intensidad del producto.

CARACTERISTICA ALTERNATIVAS

Apropiado

Uniforme

Buen brillo

Opaco

Poco tipico
Ligeramente alterado
Natural y equilibrado
Ligeramente plano
Poco tipico
Fermentado normal
Pegajoso

Blanda

Semiblanda

Poco fibroso

Fibroso

Acido

Ligeramente acido
Neutro

Astringente (Amargor)
Poco astringente

COLOR

OLOR

TEXTURA

SABOR

PNWAOEDNDOASOOEREN®SORDNOROG

92



Para cada muestra, responda cuanto le agrada o desagrada el producto, evalué

colocando una “X” segun la intensidad del atributo.

CARACTERISTICA ALTERNATIVAS

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta levemente

Me disgusta mucho

ACEPTABILIDAD

BN w ko

Comentarios:
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ANEXO N° 8: CERTIFICACION DEL LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Direccion Km. 1 % via Sto. Domingo Teléfono: 052750320
FAX: {693-06) 752300 753-503 CASILLA Quevedo: 73
www. uteq. edu. ec
Quevedo-Los Rios -Ecuador

CERTIFICACION
Quevedo, 9 de julio del 2014

A QUIEN CORRESPONDA:

Por medio de la presente certifico que la Srta. MORALES SANTIN
ANDREINA con Cl. 1723102461, realizé los andlisis de Ceniza, Proteina,
Acidez Titulable, pH y microbiolégico en muestras de Conserva de
Berenjena correspondiente a la Tesis titulada “Evaluacién del Efecto de las
Concentraciones de Cloruro de Sodio, el Diametro de la Berenjena y los
Liquidos de Cobertura en la Conserva de la Berehjena (Solanum
melongena L.)’, en Envases de Vidrio, con la sdpervisién de la Ing.
Lourdes Ramos, Coordinadora del Laboratorio.

Autorizo a la Srta. Morales Santin Andreina dar al presente certificado el

uso que estime conveniente.

Atentamente,

COORDINADORA DELt]\ RATORIO DE BROMATOLOGIA



ANEXO N° 9: INFORME DE SEIDLABORATORY Cia. Ltda.

Loboratorio acrediiado por:

Forl Yy

ACCREDITED

Cerlificados N? 2102-01/02

INFORME DE ENSAYO NR. 80779 I

TIPO MUESTRA: Declarada por el cliente
como:

CODIGO LABORATORIO:
TIPO DE PRODUCTO:
CLIENTE:

DIRECCION:

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE ENVASE
NUMERO DE LOTE:

FECHA RECEPCION:

FECHA INICIO ENSAYO:

CONTENIDO DECLARADO:

CONTENIDO ENCONTRADO:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD:
CONDICIONES AMBIENTALES DE LLEGADA

BERENJENA EN CONSERVA

80779- 1
BERENJENA EN CONSERVA
ANDREINA MORALES

QUEVEDO SAN CAMILO

ENVASE DE VIDRIO CON TAPA
ND

14/07/15

14107115

ND

664,49

ND

ND

Humedad refativa 43 %

DE LA MUESTRA: Temperatura 22°C

FORMA DE CONSERVACION: AMBIENTE

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

ENSAYOS FISICO QUIMICOS METODO UNIDAD RESULTADO
|Grasa* M. INTERNO % 0,00

Hierro AOAC 999.11 mg/k - 262

Arsénico® A. ATOMICA mg/kg. <0,10
|Estario* A. ATOMICA mgrkg <0,15

Cobre* A ATOMICA mg/kg 0,50

Plomo* A. ATOMICA mg/k <0,10

Zinc* A. ATOMICA mg/kg 2,32

NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.

“Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacién de A2LA"

Datos tomados del cuaderno de FQ 70 Pag. 89B/FQ 72 pag. 4 A-B

IINCERHDUMBRE:

PARAMETRO FISICO La incertidumbre expandida reportada esta basada en una

QUIMICO INCERTIDUMBRE tipica por un factor de cobertura
K=2, prop un nivel de de

HIERRO L£0,21% (mg/100g) {aproximadamente un 95%

Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra en no siendo ivo a

cualquier lote.

El no se porla de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado

Este informeno serd reproducido, exceplo en su totalidad con la aprobacion del Director Técnico

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra

Atentamente,
Vho A

)] 11
VY by 277
Ora. Mdyra Vindeza
Directoryde Calidad
Director Técnico (E)

ESTE INFORME REEMPLAZA AL 80779

14/07/25

FECHA EMISION

14/07/30

FECHA CAMBIO

Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth
Telfs.: 248 3145 / 280 8849 / 247 6314 Telefax: 280 8825 www.seidlaboratory.com

Pagina 1 de 1
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN ~ Casilla 17-01-3999 ~ Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador ~ Prohibida la reproduccion

ANEXO N° 10: NORMA INEN 405

HINE N

CDU: 663 AL 02.01-404
Norma Técnica CONSERVAS VEGETALES. INEN 405
Ecuatoriana REQUISITOS GENERALES Primera revision
1988-05
1. OBJ ETO

1.1 Esta norma establece los requisitos generales que deben cumplir las conservas vegetales.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Conservas vegetales. Es el producto elaborado a base de las partes comestibles de hortalizas, legumbres
o frutas, conservado por medios fisicos, exclusivamente.

3. REQUISITOS

3.1 En la elaboracién de conservas vegetales, debe utilizarse vegetales sanos, de madurez apropiada y no
deben contener residuos y sus metabolitos de productos agroquimicos utilizados en el tratamiento fitosani-
tario, en cantidades superiores a las tolerancias maximas permitidas por las regulaciones vigentes.

3.2 Las conservas vegetales deben mantener el olor y sabor caracteristico de la materia prima utilizada.

3.3 Los vegetales no deben presentar alteraciones causadas por microorganismos o cualquier agente biolo-
gico, fisico o quimico; ademas, deben estar exentos de materias extrafias, como hojas, insectos y tierra.
En caso de jalea y mermeladas, deberan cumplir con las tolerancias vegetales extrafias inocuas, establecidas
en las normas correspondientes.

3.4 Las conservas vegetales deben estar exentas de sustancias conservadoras, colorantes y otros aditivos,

cuyo empleo no sea autorizado expresamente por las normas vigentes correspondientes.

3.5 Las conservas vegetales deben sujetarse a los limites maximos de contaminantes indicados en la Tabla 1.

TABLA 1. Limites de contaminantes en conservas vegetales.

CONTAMINANTES UNIDAD LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO
Arsénico mg/kg 0,1 NEN 269
Estafio mg/kg 200,00 INEN 385
Cobre mg/kg ) 5,0 INEN 270
Plomo mg/kg 0,3 INEN 271
Zinc mg/kg 5,0 INEN 399
Hierro mg/kg 15,0 INEN 400

Ao 1987-123
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3.6 El volumen ocupado por el producto, incluyendo el correspondiente medio de cobertura, no debe ser
menor del 90 % de la capacidad total del envase (ver INEN 394).

3.7 El vacio referido a la presién admosférica normal, a 20 ° C, no debe ser menor de 40 kPa (300 mm Hg)
(ver INEN 392).

3.8 Muestras representativas de cada lote deben someterse al control de estabilidad, manteniéndose durante
14 dias a una temperatura de 37 °+ 1 ° C; durante el tiempo indicado, el lote correspondiente debe perma-
necer en bodega, para luego ponerse a la distribucién y venta.

4. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS
4.1 Envasado.

4.1.1 Los envases deben ser de materiales resistentes a la accién del producto; que no alteren las caracteristicas
orgalépticas, y no cedan sustancias toxicas que puedan representar un riesgo para la salud del consumidor.
4.1.2 Los envases para conservas vegetales deben ser nuevos y estar perfectamente limpios antes del envasa-

do. En caso de utilizar envases de vidrio, deberan ademas, estar esterilizados.
4.2 Rotulado.

4.2.1 Los envases deben llevar impresa, con caracteres legibles e indelebles, de acuerdo con la Norma INEN

1 334, la siguiente informacion:

a) nombre y tipo de producto,

b) marca comercial,

c) identificacion del lote,

d) razén social de la empresa,

e) contenido neto en unidades SlI,

f) fecha de tiempo maximo de consumo,
g) numero de Registro Sanitario,

h) lista de ingredientes y aditivos,

i) precio de venta al publico (P.V.P ),

j) pais de origen,

k) norma técnica INEN de referencia,

I) forma de conservacion,

m) las demas especificaciones exigidas por la Ley.

4.2.2 No debe tener leyendas de significado ambiguo, figuras que no correspondan a la naturaleza del pro-

ducto ni descripcién de caracteristicas que no puedan comprobarse debidamente.

D 1987-123
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4.3 La comercializacion de este producto cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones dictadas
con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

5. MUESTREO

5.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 378.

3. 1987-123
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APENDICE Z2
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 378 Conservas vegetales. Muestreo.

INEN 269 Conservas Vegetales. Determinacién del contenido de arsénico.

INEN 385 Conservas Vegetales. Determinacién del contenido de estario.

INEN 270 Conservas Vegetales. Determinacién del contenido de cobre.

INEN 271 Conservas Vegetales. Determinacion del contenido de plomo.

INEN 399 Conservas Vegetales. Determinacién del contenido de zinc.

INEN 400 Conservas Vegetales. Determinacién del contenido de hierro.

INEN 392 Conservas Vegetales. Determinacién del vacio.

INEN 394 Conservas Vegetales. Determinacién del volumen ocupado por el producto.
INEN 334 Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Suplemento 1 al Codex Alimentarius Volumen X. Normas del Codex Alimentarius para zumos (jugos) de fruta,
zumos (jugos) concentrados de fruta, néctares de fruta. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacion. Organizacién Mundial de la Salud. Roma, 1984.

Norma Cubana 77-18. Conservas de frutas y vegetales. Mermeladas no gelificadas. Especificaciones de calidad.
Comité Estatal de Normalizacién. Habana, 1983.

Code of Federal Regulations, title 21, part 155. Canned Vegetables. Office of the Federal Register.
Washington, 1985.

-4~ 1987-123
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: CONSERVAS VEGETALES. REQUISITOS Cadigo:

NTE INEN 405 GENERALES AL 02.01-404
Primera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacién del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1979-01-18

Oficializacion con el Caracter de Obligatoria y de Emergencia
por Acuerdo No. 1292 de 1979-11-30
publicado en el Registro Oficial No.

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta pablica:

Subcomité Técnico: AL 02.03 CONSERVAS VEGETALES
Fecha de iniciacién: Fecha de aprobacién:
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Ing. Pablo Pdlit (Presidente) ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

Dra. Magdalena Baus MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Dra. Consuelo Alvario INSTITUTO LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ —
GUAYAQUIL

Dra. Rosa de Ledn INSTITUTO LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ —
QUITO

Ing. Fernando Alvarez LA .S A

Ing. Carlos Villacis MINISTERIO DE AGRICULTURA

Ing. Enrique Escudero S.LP.LLA.

Ing. Mario Echart (Vicepresidente) ALIMENTOS DEL ECUADOR

Dra. Fanny Sanchez CONSERVERA DEL VALLE ;

Dra. Martha Espinoza INDUSTRIA CONSERVERA DEL GUAYAS

ing. Ana Padilla PROCONSUMO

Ing. William Navarrete CRINAL

Dra. Mana Martinez Paredes ININMS

Ing. Alberto Espinosa (Secretario Técnico) INEN

Otros tramites:

El Consejo Directivo del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de  1988-05-12.

Oficializada como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 257 de 1988-06-15
Registro Oficial No. 968 de 1988-06-30
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Baquerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3998 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (593 2) 2 567815
Direccién General: E-Mail:direccion@inen.gov.ec
Area Técnica de Normali ién: E-Mail:normalizacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Certifi ién: E-Mail:certifi ion@inen.gov.ec
Area Técnica de Verificacién: E-Mail:verificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios Tecnolégicos: E-Mail:inencati@inen.gov.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenriobamba@inen.gov.ec
URL:www.inen.gov.ec
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ANEXO N° 11: CODEX STAN 260

CODEX STAN 260 Pdgina 1 de 7

NORMA DEL CODEX
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS ENCURTIDAS

(CODEX STAN 260-2007)
1 AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos, segun se definen en la Seccién 2 infra, que estan destinados al
consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario. Los productos
regulados por esta Norma incluyen, sin limitarse a ellos, los siguientes: cebollas, ajo, mango, ribano,
jengibre, remolacha, ciruela real, pimientos, corazones (cogollos) de palmitos, col, lechuga, limones, maiz
enano (maiz tierno)s. Esta Norma no regula a los pepinos encurtidos, “kimchi”, aceitunas de mesa, col acida
“sauerkraut”, salsas “chutney” y otras salsas. Tampoco se aplica al producto cuando se indique que esta
destinado a una elaboracion ulterior.

2 DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO
Se entiende por frutas y hortalizas encurtidas el producto:

(a) preparado con frutas y/o hortalizas comestibles, sanas y limpias, con o sin semillas, especias,
hierbas arométicas y/o condimentos (aderezos);

(b)  curado, elaborado o tratado para obtener un producto acido o acidificado, conservado por medio
de una fermentacién natural o mediante acidulantes y dependiendo del tipo de encurtido, con
ingredientes apropiados para asegurar la calidad y conservacion del mismo;

(c) tratado de manera apropiada, antes o después de haber sido cerrado herméticamente en un
envase para asegurar la calidad e inocuidad del producto y evitar su deterioro; y/o

(d) envasado con o sin un medio de cobertura liquido apropiado (p.ej. aceite, salmuera o un medio
4cido como el vinagre) segun se especifica en la Seccion 3.1.2, con ingredientes adecuados al
tipo y variedad del producto encurtido para asegurar un equilibrio de pH no inferior a 4,6.

2.2 FORMAS DE PRESENTACION
Se permitird cualquier forma de presentacion del producto, a condicion de que éste:
(a) cumpla todos los requisitos de la Norma;

(b) las formas de presentacion podrian incluir por ejemplo, encurtidos enteros, en trozos, mitades,
cuartos, cubos, desmenuzado, picado, etc.

2.3 TIPOS DE ENVASADO

2.3.1 Envase compacto - sin afiadir ningun liquido de cobertura.

2.3.2 Envase ordinario - con un liquido de cobertura afiadido, segin se especifica en la Seccién 3.1.2.
23 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 COMPOSICION

3.1.1 Ingredientes basicos

Frutas y hortalizas y un medio de cobertura liquido cuando corresponda, seglin se definen en las
Secciones 2.1(a), 2.1(d) y 3.1.2, en combinacion con uno o mas de los otros ingredientes autorizados listados
en la Seccién 3.1.3.

3.1.2 Liquidos de Cobertura

De conformidad con las Directrices del Codex sobre los Liquidos de Cobertura para las Frutas en
Conserva (CAC/GL 51-2003) o las Directrices del Codex sobre los Liquidos de Cobertura para las Hortalizas
en Conserva (en curso de elaboracién) segiin corresponda.
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3.1.3 Otros ingredientes autorizados
(a)  granos de cereales;
(b) frutas secas (deshidratadas/desecadas);
(c) extracto de malta;
(d) nueces;
(¢e) leguminosas;
(f)  salsa (por ejemplo, salsa de pescado);
(g) salsade soja;

(h)  productos alimentarios que confieren un sabor dulce como los azicares (incluidos los jarabes) y
miel seglin se definen en las Normas del Codex para los Azticares (CODEX STAN 212-1999) y
la Miel (CODEX STAN 12-1981) respectivamente;

(i)  otros ingredientes segln corresponda.
3.2 CRITERIOS DE CALIDAD

El producto debera tener un color, sabor, olor y textura caracteristica del producto.
3.2.1 Otros criterios de calidad
3.2.1.1 Frutasy hortalizas encurtidas en aceite comestible

El porcentaje de aceite en el producto no deberd ser menor del 10% en peso.
3.2.1.2 Frutasy hortalizas encurtidas en salmuera o en un medio acidificado

El porcentaje de sal en el liquido de cobertura o la acidez del medio debera ser suficiente para asegurar
la calidad y la conservacion adecuada del producto.

3.2.1.3 Definicion de defectos

(a) Macas (manchas) - cualquier aspecto caracteristico incluido, pero no limitado a, magulladuras,
costras y decoloracion obscura, que puedan afectar la apariencia del producto.

(b) Materia extrafia inocua - se entiende por cualquier parte de origen vegetal (incluidas, pero no
limitadas a, hojas o una porcion de ellas, pedinculos, etc.) que no implica ningan peligro para la
salud pero afecta la calidad del producto final.

3.2.1.4 Defectos y tolerancias
El producto deber4 estar practicamente exento de defectos seglin se definen en la Seccién 3.2.
3.3 CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la
Seccion 3.2 (excepto los que se basan en el valor promedio de la muestra) se consideraran “defectuosos”.

3.4 ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en
la Secci6n 3.2 cuando:

(a) para los requisitos que no se basan en promedios, el nimero de envases “defectuosos™ tal como
se definen en la Seccién 3.3 no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente
plan de muestreo con un NCA de 6,5;y

(b)  se cumplan los requisitos que se basan en valores promedio de la muestra.
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+ ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 REGULADORES DE LA ACIDEZ

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
260 Acido acético, Glacial
262(i) Acetato de sodio
270 Acido lactico (L-, D-, y DL-) BPF
296 Acido malico (D-, L-)
330 Acido citrico
4.2 AGENTES ANTIPESMUANTES
No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
900(a) Polidimetilsiloxano 10 mg/kg
43 ANTIOXIDANTES
No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
300 Acido ascérbico BPF
4.4 COLORANTES
No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
1013), (ii) Riboflavinas 500 mg/kg
140 Clorofilas BPF
141(3), (ii) Complejos cupricos de clorofila 100 mg/kg
150(d) Color caramelo, Clase IV 500 mg/kg
.(lg(i)i()?i()é)(’a(ig’ Carotenoides 500 mg/kg
162 Rojo de remolacha BPF
163(ii) Extracto de piel de uva 500 mg/kg
4.5 AGENTES ENDURECEDORES
No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
327 Lactato de calcio
509 Cloruro de calcio e
4.6 EXHALTADORES DEL AROMA
No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
621 Glutamato monosé6dico BPF
4.7 CONSERVANTES
No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
200-203 Sorbatos e, O
TNt e com(} (z)igg)d?%/ekngzoico
%gg:?;%% = Sulftos com{)O(S)(r)r:%/el;igdual
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438 SEQUESTRANTES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
~E3,380 EDias como disodio izwgg %mhidro EDTA
451(%1) Trifosfato pentasédico 2200 mg/kg como fosforo
452(i) Polifosfato sodico
4.9 EDULCORANTES
No. SIN Nombre del aditivo alimentario A Dosis maxima
950 Acesulfamo potésico 200 mg/kg
951 Aspartamo 200 mg/kg
954 Sacarina 160 mg/kg
955 Sucralosa 150 mg/kg

5 CONTAMINANTES
5.1 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los limites maximos
para residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

5.2 OTROS CONTAMINANTES

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberdn cumplir con los niveles
maximos para contaminantes establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

6 HIGIENE

6.1. Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de Practicas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cédigo Internacional Recomendado
de Précticas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados
(CAC/RCP 23-1979) y otros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de précticas y cdodigos de
practicas de higiene.

6.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997)".

7 PESOS Y MEDIDAS
7.1 LLENADO MIiNIMO
7.1.1 Llenado del envase

El envase debera llenarse bien con el producto (incluido el liquido de cobertura cuando corresponda)
que debera ocupar no menos del 90% de la capacidad de agua del envase (menos cualquier espacio superior
necesario de acuerdo a las buenas précticas de fabricacioén). La capacidad de agua del envase es el volumen
de agua destilada a 20°C, que cabe en el envase cerrado cuando estd completamente lleno. Esta disposicion
no se aplica a la hortalizas envasadas al vacio.

Para los productos tratados para hacerlos comercialmente estériles de acuerdo con el Cddigo Internacional
Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados
Envasados (CAC/RCP 23-1979), no se recomiendan criterios microbioldgicos, ya que no ofrecen ninguna ventaja
por lo que respecta a proporcionar al consumidor un alimento que sea inocuo e idéneo para el consumo.
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7.1.2 Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la Seccién 7.1.1 se
consideraran “defectuosos”.

7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos de la Seccién 7.1.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos™, que se definen la Seccion 7.1.2, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

7.1.4 Peso escurrido minimo

7.1.4.1 El peso escurrido del producto no deberd ser menor que los siguientes porcentajes, calculados con
relacion al peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno.”

(a) Para las formas de presentacién “Enteras” y en “Mitades” el peso escurrido no debera ser menor
del 40% del peso neto;

(b) Para las formas de presentacion en “Trozos” en para “Otras Formas de Presentacion” el peso
escurrido no debera ser menor del 50% del peso neto (excepto en la col roja encurtida donde no
debera menor del 45% del peso neto).

7.1.4.2 Aceptacion del lote

Se considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el peso
escurrido medio de todos los envases examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre que no haya
una falta exagerada en ningun envase.

8 ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberdn etiquetarse de
conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX
STAN 1-1985). Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

8.2 NOMBRE DEL PRODUCTO

8.2.1 Los encurtidos de frutas y hortalizas deberan etiquetarse de acuerdo al tipo y en combinacién con el
nombre del ingrediente principal. Por ejemplo: un producto encurtido de jengibre deberd etiquetarse como:
“Jengibre Encurtido en Salmuera”.

8.2.2 La presentacion deberd indicarse en la etiqueta del alimento.
8.3 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase
o en los documentos que lo acompaiien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del lote y el
nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones
para el almacendmiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y
direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por una marca de
identificacion, a condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo
acompaiian.

Para envases no metdlicos rigidos, tales como frascos de vidrio, la base para la determinacioén debera calcularse a
partir del peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando estd completamente lleno, menos
20 ml.
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9 METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
AOAC 952.13 Colorimetria, I
(Método general del Codex) dietilditiocarbamato
Arsénico
y Espectrofotometria,
R0 Garaions dietilditiocarbamato de plata i
NMKL 103 (1984) o AOAC 983.16 Cromatografia de gases III
Acido benzoico
NMKL 124 (1997) Cromatografia liquida II
AOAC 968.30 : .
; i Tamizado (cribado)
Peso escurrido (Método general del Codex para Gravimetria I
las frutas y hortalizas elaboradas)
CAC/RM 46-1972
Llenado del envase (Método general del Codex para Pesaje I
las frutas y hortalizas elaboradas)
AOAC 972.25 Eepec il yomeriu e
Plomo (Mdtodo-generl del Coded) absorcion atdmica I
g (absorcién de llama)
NMKL 179:2005 II
pH Potenciometria
AOAC 981.12 11
NMKL 103 (1984) o AOAC 983.16 Cromatografia de gases 11
Sorbato

NMKL 124 (1997)

Cromatografia liquida

II

Dié6xido de azufre

EN 1988-1:1998-02
AOAC 990.28

Método optimizado Monier-

III

Estafio

Meétodo general para los sulfitos Williams
(aditivos alimentarios)
AOAC 980.19 Espectrofotometria de

(Método general del Codex)

absorcién atomica

I
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DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972°)
1. AmBITO
Este método se aplica a los recipientes de vidrio®.
2. DEFINICION

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente
cerrado cuando estd completamente 1leno.

3. PROCEDIMIENTO
3.1 Elegir un recipiente que no presente ninguin defecto.
3.2 Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

3.3 Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta el nivel superior y pesar el recipiente llenado de
este modo.

4. CALCULO Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Restar el peso encontrado en el 3.2 del peso encontrado en 3.3. La diferencia debe considerarse como
el peso de agua necesaria para llenar el recipiente. Los resultados se expresan en mililitros de agua.

Enmendado por el Comité de Métodos de Andlisis y Toma de Muestras, ALINORM 03/23, Apéndice VI-H.
4 Para la determinacion de la capacidad de agua en recipientes metélicos el método de referencia es ISO 90.1:1986.
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GLOSARIO

Metastasis: Proceso de propagacion de un foco canceroso a un organo distinto

de aquel en que se inicié. Ocurre generalmente por via sanguinea o linfatica.

Escabeche: Es un método de conservacion de alimentos en vinagre. El método
para procesar un alimento en escabeche esta dentro de las operaciones
denominadas en cocina como marinado, y la técnica consiste basicamente 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
energia que se encuentra en los granos, las frutas, los vegetales y los productos

lacteos.
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Facultad de Ciencias de la Ingenieria

MEMORANDUM. TESIS N°: 01
Quevedo ,17 de Noviembre del 2014
Ing.
Juan Barreno Ojeda
COORDINADORA DE CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL.

Mediante el presente cumplo en presentar a usted, el informe de tesis cuyo tema es EVALUACION DEL
EFECTO DE LAS CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO, EL DIAMETRO DE LA BERENJENA Y LOS
LiQUIDOS DE COBERTURA EN LA CONSERVA BERENJENA (SOLANUM MELONGENA L.) EN ENVASES DE
VIDRIO Presentado por la sefiorita Andreina Elizabeth Morales Santin, egresada de la carrera de ingenieria
Agroindustrial, que fue revisado bajo mi direccién segun resolucién del consejo directivo de la Facultad de
Ciencias de la Ingenieria de sesién extraordinaria toda vez que se ha desarrollado de acuerdo al reglamento
general de graduacion de pregrado de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo y cumple con el
requerimiento de andlisis de  URKUND el cual avala los niveles originalidad en un 97% y similitud 3%, de
trabajo investigativo.
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Valido este documento para que el comité académico de la carrera siga con los trédmites
pertinentes, de acuerdo a lo que establece el reglamento de grados vy titulos de la Universidad
Técnica Estatal de Quevedo.

Por su atencién deseo significar mis agradecimientos.

Cordialmente
(.\C)/ /z"o

- O:;/(/\IEMRROEL BASTIDAS; MSc.
DIRECTOR DE TESIS
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