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RESUMEN

El aceite esencial (AE) de canela es un extracto vegetal, tienen propiedades antioxidantes,
antimicrobianas, antimicéticas, antifungica, antisépticas, analgésicas y cardioprotectores. El
trabajo de investigacion tuvo como objetivo utilizar aceite esencial como conservante en capuli
en almibar. Se disefié una experimentacion con cuatros tratamientos TO (sin aceite esencial), T1
(con 0,05 ml de AE), T2 (con 0,10 ml de AE), y T3 (con 0,15 ml de AE), el almacenamiento de
las muestras fue a una temperatura de 35°C durante (O dias, 10 dias, 20 dias, 30 dias). Fueron
evaluadas caracteristicas sensoriales mediante pruebas de grado de aceptabilidad, olor y sabor;
analisis microbioldgicos y andlisis fisicos. En el grado de aceptabilidad no existio6 DES
(diferencias estadisticas significativas), siendo aceptadas igualmente las 4 muestras, en el
descriptor olor y sabor no existen DES. En caracteristicas microbioldgicas se evalu6 UFC/ml de
bacterias aerobias, anaerobias y mohos y levaduras, para bacterias aerobias si existio DES en los
distintos dias de almacenamiento, el tratamiento, TO con un valor de 86,75 (UFC/ml) y el T1 con
un valor de 43,50 (UFC/ml), cantidades menores al T2 con un valor de 19,33 (UFC/ml) y T3 con
un valor de 22,00 (UFC/ml), para mohos y levaduras no existio DES en los distintos dias de
almacenamiento, para bacterias anaerobias si existe DES TO con un valor de 67,33 (UFC/ml) y
T1 51,33 (UFC/mI) cantidades menores a T2 con un valor de 50,50 (UFC/ml) y T3 con un valor
38,58 (UFC/mI) de bacterias anaerobias En relacion a las caracteristicas fisicas, se evalu6 grados
Brix acidez y pH, parametros que se encontraron dentro de los rangos normales establecidos en
la normas Codex Stan 212, Ficha Técnica para procesados de frutas FAO y Proyecto de
actualizacion de la (RM N°615-2003 SA/DM). El aceite esencial de canela actué como
conservante ya que a mayor presencia las muestras presentan menor contaminacién de bacterias

aerobias, anaerobias y mohos y levaduras.

Palabras claves: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS> <GASTRONOMIA>
<CANELA> <ACEITE ESENCIAL> <ANALISIS MICROBIOLOGICO> <CONSERVAS>
<CAPULI> <ALMIBAR>
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ABSTRACT

The objective of the research work was to use essential oil as a preservative in capuli in syrup.
An experimentation was designed with four TO treatments (without essential oil), T1 (with 0.05
mi of AE), T2 (with 0.10 mi of AE), and T3 (with 0.15 mi of AE), storage of the samples was at
a temperature of 35 ° C for (0 days, 10 days, 20 days, 30 days). Sensory characteristics were
evaluated through tests of acceptability, odor and taste; microbiological analysis and physical
analysis. In the degree of acceptability there was no SSD (significant statistical differences), with
the 4 samples being accepted, in the descriptor odor and taste there is no SSD. In microbiological
characteristics, CFU / ml of aerabic, anaerobic and mold bacteria and yeasts were evaluated, for
aerobic bacteria if SSD existed on the different days of storage, treatment, TO with a value of
86.75 (CFU / ml) and T1 with a value of 43.50 (CFU / ml), amounts less than T2 with a value of
19.33 (CFU / ml) and T3 with a value of 22.00 (CFU / ml), for molds and yeasts did not exist
DES on the different days of storage, for anaerobic bacteria if DES TO exists with a value of 67.33
(CFU /ml) and T1 51.33 (CFU / ml) amounts less than T2 with a value of 50.50 (CFU) / ml) and
T3 with a value of 38.58 (CFU / ml) of anaerobic bacteria. In relation to the physical
characteristics, Brix acidity and pH degrees were evaluated, parameters that were within the
normal ranges established in the Codex Standards Stan 212, Technical Sheet for processed fruits
of FAO and Project of update of the (RM N ° 615-2003 SA / DM). The essential oil of cinnamon
acted as a preservative since the greater presence of the samples, the less contamination of aerobic,

anaerobic bacteria and molds and yeasts.

KEYWORDS: <MEDICAL TECHNOLOGY AND SCIENCE> <GASTRONOMY> <
CINNAMON> <ESSENTIAL OIL> <MICROBIOLOGICAL ANALYSIS> <PRESERVES>
<CAPULI> <SYRUP>.
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

El Ecuador posee diversas altitudes sobre el nivel del mar, aportando distintas variaciones
climaticas en todas sus localidades, obteniendo como resultado gran diversidad de cultivos
frutales, en la region oriente se cultiva distintas frutas tropicales como melones, pifias, guayabas,
ciruelas y uvas, en la region sierra se cultivan frutas como peras, duraznos, manzanas, frutillas,
claudias y capulies, en la regién costa se producen los citricos, aguacates, mangos y una gran
variedad de frutas tropicales. En el pais, la exportacion de frutas tropicales se ha incrementado,
aportando un 6.65% al mercado mundial con frutas como banano, maracuya, pitajaya y pifias para

estar dentro de la cadena productiva mundial de frutas tropicales. (Pefia, 2013)

La industrializacién y comercializacion de productos alimenticios ha roto barreras en nuestros
dias con alimentos precocidos y alimentos listos para el consumo como: sopas, ensaladas, incluso
alimentos procesados de facil elaboracion o terminado que se pueden consumir en el mismo
envase de comercializacién, de igual manera la elaboracién de alimentos enriquecidos con
nutrientes o alimentos dietéticos, han hecho que los consumidores pasen de una alimentacion

comuln a buscar una alimentacion saludable. (Pefia, 2013)

El afan de conseguir una alimentacién saludable ha crecido y con ella la demanda en la industria
alimentaria, al dejar de incorporar algunos conservantes quimicos que son nocivos para la salud
de los consumidores y cambiarlos por alternativas naturales menos nocivas para la salud. Los
aceites esenciales hoy en dia son una alternativa natural para la industria alimenticia debido a sus

propiedades antisépticas, antifingicas, antimicrobianas, aromatizantes.

El capuli es una fruta andina de temporada familia de la cereza es muy popular en la serrania
ecuatoriana, es una de las frutas mas importantes en la gastronomia ecuatoriana se cultiva en las
provincias de Chimborazo, Tungurahua y Cotopaxi, y en algunos cantones de Pichincha y Azuay.
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“UTILIZACION DE DIVERSAS CANTIDADES (0, 0.05, 0.10 y 0.15 ml) DE ACEITE
ESENCIAL DE CANELA (Cinnamomum verum) COMO CONSERVANTE DE CAPULI
EN ALMIBAR (Prunus serotina) PROVINCIA DE CHIMBORAZO, 2019”

1.1. Aspectos generales.

1.1.1. Planteamiento del problema

Las conservas forman parte del procesamiento y manipulacion de un producto alimenticio que
son envasados herméticamente y sometidos a un tratamiento térmico, sin que representen un
peligro para la salud de los consumidores, de tal forma que se eviten el deterioro de sus

caracteristicas organolépticas y nutricionales. (Senasa, 2011).

Debido a los problemas de salud que se presentan por el consumo de alimentos procesados, e
hiperprocesados, bebidas azucaradas y la reduccion del consumo de alimentos naturales, en el
Ecuador se establecid que las industrias alimentarias deben informar a sus consumidores los

niveles de azlcar, sal y grasa que contiene el producto a partir del afio 2013. (Pefia, 2013).

El uso de aditivos quimicos en la industria alimentaria ha obligado a establecer mecanismos de
control que regulen la correcta utilizacion de dichos aditivos, los organismos sanitarios de control
regulan la adicion de estos productos quimicos en la industria alimentaria las que deberan
demostrar si el uso de los aditivos quimicos es necesario y los beneficios que aportan a las
conservas. La conservacion por compuestos naturales es una alternativa que se esta
implementando en algunos paises, en los cuales se ha pasado de alimentos hiperprocesados a

elaborar alimento de mayor valor econdmico, pero mucho mas saludables para los consumidores.

El consumo de conservas ha expuesto a tantos riesgos a los consumidores, por lo que realizar un
procesamiento sin conservantes quimicos que perjudiquen la salud de sus consumidores es
fundamental, el uso de conservantes naturales que den un aporten adicional a sus productos como

propiedades sensoriales y nutricionales.



El problema de consumir las frutas de temporada es que solo se las puede disfrutar en una época
determinada del afio, en el caso del capuli en el Ecuador, esta disponible desde el mes de enero
hasta abril, la propuesta con esta investigacion es de, disponer de esta fruta para el consumo todo

el aflo mediante la elaboracion de una conserva con aditivos naturales.

1.2. Justificacién

La conservacion de alimentos se ha realizado desde la antigliedad con la aplicacion de técnicas
como la salazén, el recubrimiento con grasa, la fermentacion, la inmersidn de frutas en soluciones

azucaradas, a la cual se considera como uno de los métodos mas antiguos.

La industrializacion cada dia ha ido creciendo y en su afan de abaratar costos y extender la vida
atil de las conservas, han adicionado cada vez mas aditivos quimicos a sus productos por lo que,
hoy en dia, una conserva cuenta con muchos ingredientes que son perjudiciales para la salud de

sus consumidores.

Algunas enfermedades cronicas se han generado por el consumo excesivo de alimentos
procesados como: enfermedades cardiovasculares, sobrepeso, obesidad infantil las cuales han
llevado a los consumidores a concientizar sobre limitar el consumo de alimentos procesados e

hiperprocesados.

Los aceites esenciales en la conservacion de productos industriales poseen aceptacion por los
consumidores por su arroma o sabor, que en su afan de garantizar su salud tienden a consumir
productos ecoldgicos y sanos, estos aceites esenciales contienen propiedades antibiéticas,

antiinflamatorias, y antiviricas que son utilizados en las industrias.

Debido a la facil obtencion del capuli, se puede elaborar una serie de productos como mermeladas,
jaleas, purés, bebidas o capulies en almibar, fomentando la matriz productiva de nuestro Pais. La

elaboracién del capuli en almibar junto con la utilizacion del aceite esencial de canela para su



conservacion crea un producto saludable y alternativo, que se podré utilizar en diversas

preparaciones.

El presente proyecto de investigacion propone la elaboracion de un innovador producto

alimenticio identificando sus caracteristicas, para lo cual se plantean los siguientes objetivos;

1.3. Obijetivos

1.3.1 Objetivo General.

Utilizar diversas cantidades (0, 0.05, 0.10 y 0.15 ml) de aceite esencial de canela (Cinnamomum

verum) como conservante de capuli en almibar (Prunus serotina).

1.3.2 Objetivos Especificos.

> ldentificar las caracteristicas microbiol6gicas del capuli en almibar empleando diversas
cantidades de aceite esencial de canela.

» Evaluar las caracteristicas sensoriales de las diversas muestras de capuli en almibar para
establecer la formulacion mas aceptada.

» Analizar las caracteristicas fisicas del capuli en almibar con diversas cantidades de aceite

esencial de canela.
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Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

COrigen de |23 conservas.

Concepto general de consenva.
Clasificacion de las conservas segim su
efectn de los microorganismos.
Clasificacion gz las conservas para frutas,

Compaosicien de los zlmibares.
Tipas y caracteristicas dz los zlmibares.
Almibares para albaricogues y cerezas.




1.5. Marco tedrico

1.5.1 El capuli (Prunus serotina)

4 f
’ g ’

Figura 1-1: Fruto de capuli.
Fuente: (Alvarado, 2019)

1.5.2 Origen

Es un fruto originario de América, es de caracteristica fisica muy parecida a la cereza, es un fruto
andino que crece en forma de arbusto a partir de los 1.500 hasta los 3.700 msnm, desde los 3.900
msnm crece de forma silvestre y requiere de mucha agua para su buen desarrollo y reproduccion.
En Ecuador a la llegada de los espafioles se expandié su consumo y su produccion por su facil

adaptacion al suelo. (Miunve&Col, 2013, pag. 15)

1.5.3 Taxonomia de la planta de capuli.

El nombre cientifico del capuli es “Pronus serotina” sinébnimo de capuli o aut6ctono; familia de
las rosaceas cuenta con 200 especies. En el Ecuador estan presentes 4 especies de capuli, de las

cuales 2 se cultivan en la zona andina: “Prunus rugosa koehne ” y “Prunus serotina ehrh ”. (Bafios,
2017, pag. 16)



Tabla 1-1: Taxonomia del capuli

Reino Plantae
Subreino: Variedad plantae
Division: Magnoliopsida
Clase: Magnoliophytina
Subclase: Magnoliopsida
Orden: Rosidas

Familia: Rosales
Subfamilia. Pronoideaet
Tribu: Ixieae

Genero: Punus

Especie: P. Salicifolia

Nombre binominal: Prunus Salicifolia

Nombre cientifico: Prunus serotina

Nombre vulgar: Capuli

Sinonimia: e Prunus serotina subesp.
e Prunus capuli
e  Prunus serotina.

Fuente: (S.N, 2013)
Elaborado por: Marcela Alvarado, 2019.

1.5.4 Agronomia del capuli

Es una fruta forestal de temporada que inicia su cosecha desde enero a abril en Ecuador, es una
planta longeva que puede vivir mas de 80 afios, en el pais no existen cultivos extensivos por ser
de origen silvestre y de facil adaptacion a los suelos secos, en la region interandina existen algunas
variedades en las provincias de Chimborazo, Tungurahua y Cotopaxi y en algunos cantones de

Pichincha y Azuay (Comercio, 2012).

1.5.5 Cultivo del capuli

El arbol de capuli empieza su reproduccion a los 4 afios, existen algunas variedades de capuli
como: el chaucha negro y rojo, el pequefio, el coco o cuadrado. Su fruta es muy perecible

posteriormente a su cosecha. (Comercio, 2012).

Su reproduccién se realiza por la intervencion del hombre o de las aves los cuales permiten
perpetuar las semillas, es de facil adaptacion y nace en diversos tipos de suelos. Las personas que

se dedican a su cultivo eligen a las mejores frutas para su reproduccion. (Baios, 2017, pag. 16).



1.5.6 Cosecha del capuli
La cosecha se la realiza con la ayuda de una escalera debido a la altura de sus arboles, los frutos
son recolectados en baldes o canastas, no en fundas o en bolsas que puedan dafiar la textura de la

fruta que presentan en su estado maduro.

1.5.7 Descripcién morfoldgica de la planta de capuli

Tabla 2-1: Descripcion morfolégica.

PARTES DESCRIPCION.
Raiz Axonomorfa.
Tallo Semi recto de corteza firme de forma escamosa de color grisaceo crece hasta los 15

metros de largo.

Hojas Simples, alternas, aserradas, disticas y puntiagudas.

Flores Capullos de racimos delgados de color blanco con 5 pétalos.

Fruto Drupa comestible de color rojizo y negro al madurar pesa de 1.5 a 2.5 cm jugosa
agridulce.

Semillas De forma semi redonda, no requiere de tratamiento antes de su germinacion.

Fuente: (Bafios, 2017, pag. 30).
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

1.5.8 Caracteristicas nutricionales del Capuli por 100g

Tabla 3-1: Caracteristicas nutricionales.

NUTRIENTES CANTIDAD

Energia 84 kcal
Proteina 1.30¢g
Grasa total 0.20g
Colesterol -
Glucidos. 21.70g
Fibra lg
Calcio 28 mg
Hierro 1.20 mg
Yodo -
Vitamina A 15 mg
Vitamina C 26 mg
Vitamina D 26 mg
Vitamina E 0 mg
Folato 0 mg

Fuente: (Iberoamericana, 2005)
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019



1.5.9 Usos del capuli

1.5.9.1 Uso medicinal natural del capuli

e Lacorteza es empleada en infusiones para curar problemas del sistema digestivo.

e Se usa como tratamiento para el asma por sus propiedades acompariado de otras hierbas.

e Las flores acompafiadas de sus hojas se usan para elaborar té e infusiones que curan la
tos o afecciones del aparato inmunolégico.

e Se usa como tonicos que mejoran la debilidad nerviosa y sedante y en infusion para
combatir el dolor de la cabeza.

e Elaboracion de extractos y aceites basicos de la raiz y la corteza y hojas usados para la

elaboracién de jarabes e infusiones. (Miunve&Col, 2013, pag. 17)

1.5.9.2 Uso ecoldgico del capuli

Es usado para restaurar suelos afectados por la presencia de la mineria, la erosién, terrenos

degradados, conservar los suelos, como cortinas de viento y linderos entre terrenos.

1.5.9.3 Uso comercial del capuli

e En el Ecuador es comercializado en los mercados de la serrania ecuatoriana, en la
temporada de produccion de esta fruta, su costo es evaluado por canastas, baldes o cajas.
e Su madera se utiliza para terminados y acabados de construcciones en madera.

e Por el color es utilizados para la elaboracién de adornos.
e Como astas de herramientas de trabajo.
e El aceite semisecante que se obtiene de las semillas de la fruta es ideal para la elaboracién

de pinturas y jabones. (Miunve&Col, 2013, pag. 17)

1.5.9.4 Usos del capuli en la Gastronomia

e Laelaboracion de bebidas y licores de capuli se obtienen a través de la fermentacion.

e Después de extraer su pulpa se puede elaborar jaleas, mermeladas.
9



e Para el consumo puede ser natural o cocinado, en preparaciones como el tradicional jucho
o capuli en almibar acompafiado de otras frutas.

e Sus hojas o tallos se pueden emplear como lefia o para ahumar carnes.

1.6. LA Canela (Cinnamomum verum)

Figura 2-1: Canela
Fuente: (Sanchez, 2013)

Es una de las especias mas antiguas ya que se menciona en la Biblia, en la India y en la China
los sacerdotes la utilizaban como ofrendas religiosas al fuego, los egipcios la usaban para
aromatizar y embalzamar cuerpos, después de varios afios llegd a ganar valor econdmico en
Europa, despertando hambiciones de encontrar el arbol de canela e ir en expediciones a la India

de donde es originario este arbol. (Sanchez, 2013).

El nombre de canela proviene del vocablo griego Kinnamon o Kinnamomon que equivale a
madera dulce que posiblemente se derriba del hebreo Quinamom; En Ecuador es conocida como
canela que se derriva del término francés Canne que significa “cafio o tubo” 0 en su diminutivo

de Cannelle. (Sanchez, 2013, pég. 10)

Los comerciantes de especias las vendian a los griegos y a los romanos por altas cantidades de
dinero o de oro ya que era considerada una de las especias mas costosas que el oro, en aquella
época era una de las especias mas importantes por su utilizacion en la gastronomia, en

tratamientos de belleza 0 como estimulante (Sanchez, 2013).
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Cuando los Holandeses llegaron a Ceilan encontraron el arbol de canela en estado salvaje
entonces un conquistador realiz6 las primeras plantaciones obteniendo como resultado los
jardines de canela, ayudando de esta forma al desarrollo de la isla, afios despues los ingleses
conquistaron Ceilan (Sri Lana) y producieron una fortuna de la canela que exportaban hacia
Europa (Maistre, 1969).

Las canelas son las cortezas de diversos vegetales del género Cinnamomum, los franceses la
nombran como canela en tanto los ingleses la conocen como cinnammom o cassia. El arbol de
canela ha sido importado a algunos paises que cuentan con las mismas caracteristicas climaticas

de donde es originaria sin llegar a obtener una produccion significativa (Maistre, 1969).

1.6.1 Origen de la canela

El origen de la canela data de algunos siglos antes de Cristo en donde se la utilizaba como ofrenda
para dioses o era comercializada como una mercancia valiosa conjuntamente con la mirra, sin
embargo, los egipcios ya la utilizaban como fragancia o para aromatizar las tumbas de sus

faraones (Spain, 2019).

La canela es originaria de Sri Lana o conocida también como Ceilan que es el nombre que tenia
esta isla en la época de la colonizacién en donde se cultivaba a gran escala, su valor dependia de
su uso, en Sri lana, Malasia, Jave e India han comercializado para todo el mundo, es cultivada

en paises tropicales de Asia, Africa'y en América en paises como: Brasil, Péru, México y Jamaica
(Maistre, 1969).
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1.6.2 Taxonomia de la canela

Tabla 4-1: Taxonomia de la Canela.

DIVISION NOMBRE.

Nombre cientifico latino: Cinnamomum Verum o]

cinnamomum zeylanicum

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta.

Clase: Magnoliopsida

Familia: Lauréceas.

Género: Cinnamomum

Origen: Indo-Malasia.

Nombre comln o vulgar: canela, arbol de canela, canelero de

Ceilan, canelo, canelera, cinnamon.

Fuente: (McGraw-Hill, 1992, pag. 365)
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

Las canelas son cortezas de diferentes plantas del género cinnamomum, es una de las especias
mas antiguas en el mercado y originaria de Sri Lana desde donde fue extraida y vendida por altas
cantidades de dinero en aquella época a los chinos, fenicios y arabes. En Egipto antes de Cristo,

ya se conocia por su valor y aceptacién en los mercados (Maistre, 1969).

1.6.3 Agronomia de la canela

La planta de canela necesita un clima calido ecuatorial con alta pluviosidad y una temperatura
alta de 30°C para su mejor desarrollo y calidad de la corteza debe estar expuesta a los rayos
solares, por esta razén la siembra se recomienda realizarse a 15m aproximadamente de cada planta

para mantener la humedad en el suelo por medio de la sombra (Maistre, 1969).

Los terrenos de areniscas favorecen el crecimiento de la planta (Maistre, 1969) Afirma: “La corteza
obtenida en este tipo de terrenos es mas gruesa y toscas con un buen aroma, mientras tanto que
en los suelos pantanosos no se recomienda ya que la especia obtiene un sabor amargo y de menor

valor aromatico.” (pag. 60).
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La canela se ha sembrado en muchos paises tropicales en los cuales el ambiente y el suelo han
sido ideales para su reproduccion, pero dificilmente se ha podido conseguir la misma calidad de
la canela de Ceilan (Maistre, 1969).

1.6.4 Cultivo de la canela.

Figura 3-1jError! No hay texto con el estilo especificado en el documento.: Cultivo de la canela.
Fuente: (Sanchez, 2013)

El arbol de canela puede reproducirse por incision de tallos; en donde se entierran los tallos a
15cm del suelo y en el caso que fueran trozos de troncos se dividen en segmentos y se siembra
de la misma forma, la siembra se la humedecen en tiempo de sequia y el cultivo de la planta sera

en 12 o 18 meses (Maistre, 1969).

Para el método de semilleros se debe elaborar con semillas frescas y de arboles adultos en donde
se recoge los frutos maduros y en buen estado, se libera la pulpa del fruto, se lava y se procede a
secar las semillas bajo la sombra , (Maistre, 1969) dice: para la siembra se realizan hoyos de 10
cm de profundidad en los cuales se colocan cominmente 8 semillas con un espacio de 20 cm entre
cada planta, a la edad de 2 o 3 afios la planta tiene de 1 a 2 cm de didmetro y de color amarillento

con una estatura de 2 a 1.50 metros de altura. (pag. 61).
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1.6.5 Recoleccion de la canela

Figura 4-1: Recoleccion de la canela.
Fuente: (Sanchez, 2013)

La primera cosecha se la realiza a los 2 o 3 afios cuando la planta esta formada y posterior se la
realiza cada dos afios, la mejor época es la época lluviosa en donde da lugar a nuevas hojas de
color rojizo y de color verde oscuro este cambio que se produce por el movimiento de la savia

que facilita la separacién de la corteza con la madera (Maistre, 1969).

Los tallos que son cortados deben contener como requisito de 1 a 2 afios y tener de 2 a 3 metros
de alturay de 1 a 5 cm de diametro seguidamente se los traslada a los talleres de preparacion en
donde personas especializadas proporcionaran un diametro igual a 30 cm luego se procede al
secado en el sol colocadas en esteras por 2 0 3 dias hasta obtener un color café claro y se los

procede a dar forma cilindrica enrollando y ejerciendo presion. (Maistre, 1969).
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1.6.6 Descripcion morfoldgica de la planta de canela.

Figura 5-1: Morfologia de la flor de canela.
Fuente: (Koehler, 1896)

Es del género Cinnamomum, familia de las lauraceas son arboles de hojas perennes que encierran
en casi todos sus organos aceites esenciales el cual depende de la edad de la planta y la parte del

6rgano de donde se obtiene puede ser de las hojas o tallos.

El arbol tiene ramas fuertes y nutridas que son horizontales y ocasionalmente plafiideras con un
aspecto fragosos de color verde que mide de 10 a 15 metros de altura, su corteza es gruesa y
arrugada posee su olor caracteristico, las cortezas que tienen un enfoque comercial son cortadas
en ramas y no deben convertirse en arboles cuya altura no pase de 2,5 metros para ser sometidas

a un tratamiento especial.

Sus hojas son llanas de forma ovalada, miden de 10 a 18 cm de largo por 4 0 5 cm de ancho, tiene
una nervadura triple que envuelve toda lo hoja, cuando estas son jévenes presentan un tinte de
color vino mientras tanto que cuando son adultas presentan un tinte de color verde oscuro y verde

claro en su parte posterior.

Sus flores son regulares hermafroditas de color blanco o amarillo, crecen en la parte alta de la
planta que posee un receptéculo en forma de copa, su androceo estd compuesta por doce estambres

agrupados por filas, un periantio y su gineceo tiene un ovario libre con un solo ovulo (Maistre, 1969).
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Sus frutos son de color verde de forma ovalada, las aves son los encargados de perpetuar las
especies después de digerir las frutas (Maistre, 1969).

1.6.7 Tipos de canelas

1.6.7.1 Canela de Ceilan

Es originaria de Ceilan de las cuales se derriban 5 tipos mas de especias entre ellas la de Indo-
Malasia, Ceilan y la de India Occidental en donde se encuentran las especias de canela mas rica
y con todas sus propiedades esenciales que ha caracterizado a la verdadera canela (Cinnamomum

zeylanicum nees) o (Cinnamomum verun) (Maistre, 1969).

1.6.7.2 Canela de Cassia.

También denominadas canelas secundarias es una combinacion de las mejores especias de canela
que fue realizada por algunos bidlogos ingleses de la época dando como resultado a la
(Cinnamomum cassia) esta especie se cultiva en China tiene un aspecto rancio, se diferencia de

la canela de Ceilan por sus hojas y algunas otras caracteristicas (Maistre, 1969).

1.6.7.3 Cinnamomum Lourerri Nees.

Originaria de Indochina en donde se puede encontrar 4 clases distintas de esta especie de arbol,
el cual se encuentra en estado silvestre y en cultivos, su forma de cultivo es diferente ya que los
cultivadores descascaran el tronco del arbol de canela por afios hasta que muere o ya no tiene mas

corteza para ser cortada (Maistre, 1969).

1.6.7.4 Cinnamomum Burmanni Blume
Es una de las canelas mas importantes de Indonesia, Batavia y de Filipinas, su cultivo lo realizan

en las zonas costeras y en las zonas frias que no sobrepasen los 5500m de altitud de donde se

obtiene una canela de mejor calidad, pero el tiempo de cultivo es mas prolongado (Maistre, 1969).
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1.6.8 Composicion de la canela

Tabla 5-1: Composicion de la canela.

COMPUESTOS. UBICACION EN LA PORCENTAJE.
PLANTA

Trazas de Cumarinas, resinas y mucilagos Corteza 0,65%
Alcanfor, furfural, oxato de calcio. Corteza. 22%
Alcohol: bencilico, feniletilico. Corteza 9-17%
Fenoles: vinil fenol, Eugendl Hojas 4-10%
Fibra, goma y manitol. Corteza 0,35%
Benzoato de bencilo, Benzoato de 2- fenilitilo. Corteza 1,6 %
Minerales: boro, Calcio, cinc, niquel, Cloro, cromo, Fosforo, Corteza. 45%

hierro, Manganeso, plomo, Potasio, sodio, yodo.

Sacarosa Planta. 0.2%
Vainilla Corteza

Taninos y taninos condensados. Planta.

Aceites esenciales: Benzaldehido, Farnesol, Gamma- Corteza. 0,5-35%
terpineol, Geraniol, Cariofileno, Finilpropenal. Planta.

Fuente: (Gonzales Cabrera, 2010).
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

1.6.9 Caracteristicas de la canela

Figura 6-1: Canela y su flor.
Fuente: (Koehler, 1896)

Especia aromatica que se la puede encontrar en rama o en polvo de un olor fuerte, caracteristico
de la planta en donde el cinamaldehido, un liquido amarillo palido oscuro es uno los componentes
responsables del sabor y olor se encuentra en un 0,5 al 2,5 % como aceite esencial aromatico que

concede el olor a madera (Segobia, 2014).

De corteza rugosa de apariencia veterana se comercializa en tubos alargados enrollados, se

desarrolla en climas calidos, sus aceites esenciales son los que dotan de sabor a la planta tanto
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como en su corteza, hojas, y flores. La sacarosa presente en la canela le proporciona un sabor
dulce, el alcanfor le otorga sabor y olor a frescura, mientras que la vainilla revela su presencia en

el sabor (Segobia, 2014).

La canela posee catequinas y procianidinas que estan presentes en su sabor astringente, agudo y
dulce caracteristico de la corteza, el pineno proporciona un sabor picante a la especia, en su
corteza también se puede hallar fibras, sales minerales, y minerales como: boro,calcio,cinc, cobre,

fosforo y hierro, aceites esenciales, alcoholes y vitaminas como la C y B (Sanchez, 2013).

El eugenol es el responsable de darle ese color particular de la canela en un tono rojizo
amarronado formando parte de los colores tierra con sus particularidades entre rojiza y amarillenta

(Escobar, 2016).

1.6.10 Aporte nutricional de la canela por 100 g

Tabla 6-1: Aporte nutricional de la canela.

COMPOSICION CANTIDAD %
Kcalorias 255¢ 13.3
Carbohidratos 95.54¢. 30.7
Proteinas. 3.894¢. 8.1
Fibra. 54.3 g. 181
Grasa. 3.19¢. 6
Minerales.
Sodio 26 mg 1.6
Calcio 1228 mg 102.3
Hierro 38.7mg 475.9
Fdésforo 61 mg 8.7
Potasio. 500 mg 25
Vitaminas.
Vitamina A 0.03 mg 3.1
Vitamina B 0.08 mg 6.7
Vitamina C 28.5mg 31.7

Fuente: (Vegaffinity, s.n)
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019
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1.7. Aceite esencial de canela

Figura 7-1: Aceite esencial de canela.
Fuente: (Agencias, 2017)

La canela pertenece al género Cinnamomum que posee alrededor de 250 especies pero solo de 3
de sus especies se puede extraer aceite esencial, Cinamomum verum, Cinamomum cassia blume
y Cinamomum camphora de las cuales se puede realizar aceite esencial de su raiz, hojas, y corteza
de los cuales se puede obtener de diferentes calidades y son orientados para diferentes usos segun

sus propiedades. (Gonzales Cabrera, 2010, pag. 83).

Los aceites esenciales son extractos puros de plantas que se utilizaban Antes de Cristo como
perfume para embalsamar momias y después de Cristo para perfumar difuntos, incluso formé
parte de los primeros medicamentos de la farmacia, también fue de los primeros aromas de la

industria de la perfumeria. (Segobia, 2014)

Hace dos mil afios atras, Aristételes consider6 a los aceites esenciales como el quinto elemento
que conforma un cuerpo vivo o inanimado adyacente con la tierra, el fuego y el agua. El en siglo
XVI el alquimista, astrélogo y médico Philippus Aureolus Theophrastus mas conocido como
Paracelso establecio el nombre de aceite esencial al extracto puro de las plantas que obtuvo en

aquel entonces, (Segobia, 2014).

El aceite esencial de canela en la gastronomia es usado para aromatizar y saborizar varias
preparaciones, en la industria alimenticia es usado para aromatizar jaleas, mermeladas, caramelos,

chicles, bebidas hidratantes, gaseosas y bebidas alcohdlicas (Gonzéles Cabrera, 2010).
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1.7.1  Composicién del aceite esencial de canela

Tabla 7-1: Composicion del aceite esencial de canela.

COMPUESTO %
Pireno 0.07
Camfeno 0.04
Careno 0.01
Limoneno 0.09
Falandreno 0.40
Cumero 0.35
Linalol 0.70
Cariofileno 1.00
Humeleno 0.20
Trepinol 0.35
Hidrocinamaldehido 0.10
Cinamaldehido 72.00
Eugenol 13.30
Benzil Benzoato 1.00

Fuente: (Sanchez, 2013, pag. 18)
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

La calidad del aceite esencial que se obtiene de las hojas y la raiz de la canela es muy diferente al

gue se obtiene de la corteza (Maistre, 1969).

1.7.2 Caracteristicas del aceite esencial de canela

Es un liquido rojizo oscuro se extrae de la corteza es de color amarillento si se extrae de sus hojas,
tiende a espesar con el tiempo o por la exposicion prolongada al aire. Tiene un color, olor y sabor

propio de la canela, es de escasa solubilidad en el agua, pero soluble en alcohol (Gonzéles Cabrera,
2010).

Se los debe almacenar en envases herméticos y evitar la exposicién a la luz o al calor. Segin la
FAO (2006) el aceite esencial de canela Cinnamomum verum encierra un 75 al 85 % de eugenol
que actia como antibacterial, el cinamaldehido contiene un 5 % que aporta al aroma y posee

propiedades antimicrobianas. (Sanchez, 2013, pag. 84)
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1.7.3 Métodos de extraccion de aceites esenciales.

Diferentes procesos de extraccion utilizados para la obtencion de aceites esenciales.

Tabla 8-1: Método de extraccion de aceites esenciales.

Método Procedimiento. Productos obtenidos
Métodos Directo. Expresion Compresion de Aceites esenciales.
céscaras.
Exudado Raspado de cascaras.  Aceites esenciales.
Destilacion. Directa Aceites esenciales y aguas aromaticas.

Por arrastre con vapor (directo, indirecto a

presion al vacio)

Destilacion — Maceracion (liberacion enzimatica  Almendras, mostaza, ajo, hojas de
aglicomas en agua caliente) abedul.

Fuente: (Gonzéles Cabrera, 2010, pag. 76)
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

1.7.4 Propiedades del aceite esencial de canela.

Las propiedades gue tiene el aceite esencial de canela como: la volatilidad, ya que tienden a ser
vulnerables a la exposicion del sol y el aire, sufren una descomposicion al ser mezclados con

elementos que son oxidantes o acidos, no pueden ser sometidos al calor porque pierden su pureza.

Los compuestos fendlicos presentes en los aceites esenciales contienen altas propiedades
funcionales como: antiséptico, analgésico, fungicida, diurético, expectorante, antimicrobiano,

antioxidante y cardioprotector. (Sanchez, 2013, pag. 20)

Las propiedades del cinamaldehido un compuesto que estd presente en la canela, reduce la
hemoglobina glucosilada, el colesterol y los triglicéridos, aumenta la insulina en el plasma de las

células reduciendo significativamente la glucosa en la sangre (Sanchez, 2013).

Tiene la propiedad de impedir el crecimiento microbiano de bacterias como Bacillus subtilis las
mas débiles y entre las mas resistente la Escherichia coli. La cascara de la canela encierra algunos

fungicidas con una actividad antifungica hacia Artenaria solani y C. lunata, Paenibacillus larvae
(Sanchez, 2013).
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Posee propiedades de proteccion estomacal debido a la presencia de taninos que tienen en poder
de secar y desinflamar la mucosa intestinal del estémago, disminuye la segregacion de acido por

la presencia de antioxidantes, los que impiden la formacion de Ulceras gastricas (Sanchez, 2013).

La canela tiene poderes expectorantes que eliminan las exudaciones pulmonares en caso de
bronquitis, resfriados, tos y gripe, por su accién expectorante protege el sistema respiratorio de

infecciones y resistencias antiespasmadicas (Sanchez, 2013).

Por su contenido de fendlicos contiene poderes antioxidantes que protegen de los efectos
perjudiciales de la radiacién como: hidroxi-radicales, perdxido de hidrogeno, la cantidad de

fendlicos y flavonoides protegen de los efectos de los radicales libres y la mutagénesis (Sénchez,
2013).

Es antibacterial y por su accion reduce la accion microbiana en bacterias gram positivas y gram
negativas dando como resultado que las bacterias de bacillus subtillis son las méas débiles, y la

mas resistente la Eschericha Coli (Sanchez, 2013).

Los aceites esenciales estimulan la actividad de la insulina; su aroma ayuda a la actividad mental,
la concentracidn, el estrés, elimina la hormona responsable del Alzheimer, mejora la circulacion

de la sangre estimulando los 6rganos de los sentidos (Sanchez, 2013).

1.7.5 Usos del aceite esencial de canela

1.7.5.1 En laindustria

Actualmente la industria le estd dando mas importancia debido a las propiedades antibacterianas
y antifiingicas que son utilizadas para obtener y mejorar productos en su sabor u olor, es utilizada
para aromatizar licores, refrescos, golosinas. En la industria farmacéutica por las propiedades que

contiene el aceite esencial de canela lo utilizan para la elaboracidn de jarabes y enjuagues bucales.
(Gonzales Cabrera, 2010, pag. 83).
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Por su aroma ha hecho que sea uno de los ingredientes fundamentales en la industria de la
perfumeria, siendo usada para la elaboracién de perfumes, cremas, champus, rinses, jabones,

velas, esencias, etc (Gonzales Cabrera, 2010).

Es usado como insecticida ecolégico debido a que puede controlar algunas plagas por su accion
bactericida y antimicotica, la alta cantidad de fenoles esta ligada a la eliminacion de hongos por

lo que inhibe el crecimiento de hongos en la post cosecha (Gonzéles Cabrera, 2010).

1.7.5.2 En la medicina

Por su alta capacidad antioxidante y su contenido de polifenoles se ha comprobado
cientificamente que los extractos de canela oxidan los efectos de la radiacién, ayuda en los
problemas digestivos, mejora las capacidades y funciones del sistema respiratorio, es utilizado
como tratamiento de la diabetes por sus propiedades antinflamatorias, ayuda a secar las ulceras,
mejora la actividad celebrar, combate los hongos de la piel y de las ufias, combate el acné, reduce

los niveles de colesterol (Sanchez, 2013, pag. 23).

La aromaterapia.

De gran aceptacién en el mercado actual por su aroma exotico es muy apreciado y ha motivado a
la mezcla de nuevos aromas por sus propiedades seudofarmacologicas estableciendo una

demanda (Segobia, 2014).

1.7.5.3 Uso terapéutico.

Son usados para masajes de spa, tratamientos capilares, por sus propiedades antiflngicas es usada
en cremas o con otras mezclas para mejorar y proteger la piel, por su aroma es usado como

calmante y estimulante (Gonzales Cabrera, 2010)
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1.7.5.4 Usos del aceite esencial de canela en la gastronomia

Es una de las especias mas importantes en el ambito gastrondmico se utiliza para aromatizar o
decorar postres, pasteles, dulces, arroces, asados, como adobo y aromatizante de carnes rojas o
blancas, en infusiones, y de esta forma mejorando el sabor u olor de las diferentes preparaciones
de dulce o de sal (Gonzéles Cabrera, 2010).

1.8. Las conservas

1.8.1 Origen.

Desde la antigiiedad aproximadamente desde hace diez mil afios el hombre ya empleaba algunos
métodos de conservacion que se han ido perfeccionando y desarrollando por la necesidad de
conservar los alimentos hasta nuestros dias en las épocas de escases o0 para mantener los alimentos
de una a otra temporada del afio y consumirlos frescos tanto en carnes, frutas y verduras,
desplegando algunos métodos como el secado y ahumado para carnes, salado para pescados,

encurtido para verduras, mermeladas y jaleas para frutas (Casp & Abril, 2003).

Algunos de los métodos mas antiguos de conservacién como: la salazon, curado, ahumado,
escabeche, refrigeracion, confitado en grasa y azlcar y algunas técnicas por medio de la
utilizacién del calor, hoy en dia se usa algunos métodos que desempefian doble funcién como
mantener los alimentos en éptimas condiciones, enriquecer los productos y conservar los sabores

agradables. (Perez, Mayor, & Navarro)

Nicolas Appert un pastelero que desde 1780 hasta 1795 realizé una serie de experimentos para
embotellar frutas de manera segura obteniendo como conclusion que el tiempo de calentamiento
en recipientes cerrados determinaba la calidad y la durabilidad de una conserva , utilizé la técnica

para aplicar en otro tipo de alimentos, (Casp & Abril, 2003, pag. 22).

Pasteur afos después logro explicar el proceso de apertizacion que elimina e inactiva algunos

microrganismos presentes en los alimentos, los cuales son responsables de que los alimentos se
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dafien. En 1810 se inventd los recipientes de hojalata y se comprob6 que el vapor era mas efectivo

que el agua hirviendo para esterilizar las conservas (Mufioz, 2012).

1.8.2 Concepto general de la conserva

Se denomina conserva al proceso de manipulacion de un producto alimenticio que es envasado
herméticamente y sometido a un tratamiento que evita su deterioro, conservandolo en las mejores
condiciones durante un largo periodo de tiempo sin ser un peligro para la salud de los

consumidores (Senasa, 2011).

Las conservas también permiten preservar las vitaminas, proteinas, nutrientes y sus sales
minerales que se conservan en los jugos de la coccidn de los alimentos que son procesados, una
de las ventajas de contar con las conservas es de disponer de productos de temporada todo el afio

con las mismas caracteristicas en textura, sabor y olor. (Ojeda, 2014, pag. 27)
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1.8.3 Clasificacion de las conservas.

Tabla 9-1: Clasificacién de las conservas.

ACCION SOBRE LOS FORMA DE ACTUACION.
MICROORGANISMOS.

METODO
CONSERVACION.

DE

DESTRUCCION. Por accién del calor

Pasteurizacién
Esterilizacion

Por radiaciones ionizantes

Alcohol
Acidos

Conservadores quimicos.

Por accién mecanica.

Altas presiones.

Por accién mixta: calor mecénico.

Coccidn — extraccion.

EFECTO BARRERA Por la utilizacion de bajas
temperaturas.

Refrigeracion.
Congelacioén.

Por la utilizaciébn de atmosferas
pobres en O2

Al Vacio
Gases inertes.
Atmosferas controladas

Por la reduccion del contenido de
agua.

Deshidratacion.
Liofilizacion.
Concentracion.

Protecciéon por incorporacion y
recubrimiento con inhibidores.

Salazon.
Inmersién en salmuera.

Recubrimiento con materia grasa.

Recubrimiento con azUcar.

Inmersion en acido.
Fermentacion.

ELIMINACION. Por separacion fisica.

Filtracion esterilizante.
Ultrafiltracion.

Fuente: (Casp & Abril, 2003, pag. 88).
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

1.8.4 Clasificacion de las conservas de frutas

Figura 8-1: Distintos tipos de conservas.
Fuente: (s/n)
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1.8.4.1 Confituras

Se elabora cocinando la fruta cortada en un almibar a 105 © C con una consistencia determinada
hasta que esté completamente compacta la fruta con el almibar y se elimine el agua
completamente de la fruta al cocinarse, el porcentaje de azucar sera de un 65 a un 100 % con
relacion al peso de la fruta (Villar, 2011).

1.8.4.2 Mermeladas

Se prepara a partir de fruta troceada con azlcar hasta llegar a obtener un puré gelatinoso siendo
esta una de las alternativas para aprovechar las partes sanas de las frutas, la consistencia final
debe contener la adecuada cantidad de azUcar la que varia desde 45 % con relacion al 100 % del

peso de la fruta (Villar, 2011).

1.8.4.3 Jaleas

Son hechas de zumos de fruta sin vestigio de pulpa cocido con azlcar, para obtener una jalea de
calidad es necesario conocer las frutas acidas y ricas en pectina gque se establezca la gelatina, en
caso de que una sola fruta no cuente con las dos sustancias se debera realizar una mezcla con otras

frutas que si contengan estas sustancias (Villar, 2011).

1.8.4.4 Chutneys y Relishes

Chutneys es una receta de la India se realiza con frutas frescas o secas acompafiada con especias,
azlcar y vinagre, se cocina hasta obtener un puré espeso, mientras gque el Relishes se puede
aprovechar las frutas maduras hechas un puré con trozos de frutas para obtener su textura es

preciso dejar reposar por dos meses minimo para iniciar su consumo (Villar, 2011, pag. 12).

1.8.4.5 Frutas en almibar

Para esta preparacion se clasifica las mejores frutas lavadas, desinfectadas y peladas, sacadas su
hueso en caso de tener o frutas completas se coloca en envases compactadas, se adiciona el

almibar hirviendo hasta cubrir las frutas con el almibar, y seguimos con el proceso de esterilizado

y sellado (Villar, 2011, pag. 13).
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1.8.4.6 Frutas confitadas

La calidad de la fruta confitada depende de la calidad y cantidad de agua que contenga la fruta, el
confitado es un concentrado de frutas en almibar hasta que el azlcar invada la fruta, el almibar
debe tener una densidad mayor cada vez que entre a otro bafio y un reposo de 24 a 48 horas para

iniciar su consumo (Villar, 2011, pag. 13).

1.8.4.7 Arropes

Los arropes son realizados con zumo fresco de fruta reducido por medio de coccién hasta obtener

un almibar con el aztcar del fruto, entre sus ingredientes esta miel y trozos de fruta cocinada.

1.8.4.8 Licoresy bebidas de frutas

La base del alcohol suele ser anis o cofiac acompafiado de azlcar fria o en almibar al cual debe
afiadirse el alcohol. A mayor cantidad de graduacion necesita mas cantidad de azlcar y si es de
menor graduacion de alcohol debe ser ineludible menos azlcar para evitar que la fruta se quede
curtida, la fruta puede embotellarse cortada en pedazos o enteras si la fruta es blanda (Villar, 2011,

pag. 13).

1.8.5 Identificacion de la conserva de capuli en almibar

1.8.5.1 Conservacion por inmersion de azlcar

La conserva de capuli en almibar se elabora a partir de la incorporacion de un almibar que
funciona como un inhibidor de microrganismo al que se lo afiade aceite esencial de canela que
debido a su composicién quimica se conoce que actla como antibacterial, antifungicida e incluso
propiedades antisépticas las que anhelamos probar al experimentar al conservar capuli en almibar,
el capuli es una fruta silvestre de temporada la misma que fue clasificada con una textura dura,
fue envasada Yy se colocé el almibar caliente a 105°C para mantener el porcentaje necesario de

sélidos solubles impidiendo de esta forma el crecimiento de microrganismos.
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1.8.5.2 El almibar

Es una emulsion saturada de agua y azucar colocada en ebullicion a 100°C hasta que empiece a
espesar 0 alcance su consistencia deseada, liquida viscosa, esta depende la cantidad de agua y
azucar y el tiempo que es sometido a coccion.

1.8.6 Composicion de los almibares

Tabla 10-1: Composicidn de los almibares.

COMPOSICION GRADOS BRIX.

Ligeramente dulce (endulzado o azucarado) Igual 0 mayor que 14° pero menor que 18°.
Muy dulce Igual o mayor que 18° pero menor que 22°
Almibar (jarabe) ligeramente dulce o azucarado Igual 0 mayor que 10° pero menor que 14°
Almibar (jarabe) diluido Igual 0 mayor que 14° pero menor que18°

Almibar (jarabe) optativo Igual 0 mayor que 17° pero menor gque 20°
Almibar (jarabe) concentrado. Igual 0 mayor que 18° pero menor gque 22°.
Almibar (jarabe) muy concentrado Igual 0 mayor que 22°

Fuente: (CODEX, 2003)
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

1.8.6.1 La norma del CODEX STAN 212.

Determina que para albaricoques y cerezas en conserva se aplica la siguiente designacion para del

almibar.

Tabla 11-1: Almibares.

COMPOSICION. GRADOS BRIX.

Almibar (jarabe) muy diluido igual o mayor que 10° pero menor que 16°
Almibar (jarabe) diluido igual o mayor que 16° pero menor que 21°
Almibar (jarabe) optativo igual o mayor que 17° pero menor que 20°
Almibar (jarabe) concentrado igual o mayor que 21° pero menor que 25°
Almibar (jarabe) muy concentrado. igual o mayor que 25° pero menor que 40°

Fuente: (CODEX, 2003)Reforma 2013.
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019
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1.8.6.2 Tipos y caracteristicas de los almibares.

Las caracteristicas del almibar dependen del tiempo de coccidn y la cantidad de azlcar que se
disuelve en el agua de acuerdo con estos dos factores resulta duro, casi liquido y liquido.

Tabla 12-1: Tipos y caracteristicas de almibar.

NOMBRE DENSIDAD TEMPERATURA PRUEBA uSsoO

Sirope 18 a 20° 100°C Forma una peliculaen  Rellenos.
la espumadera.

Hilo flojo 29° 103°C Forma hebras si se Conserva de frutas
enfria y se estira

Hilo fuerte. 33a35° 105a110°C Forma hebras si se Fondants y
enfria y se estira Glaseados.

Bola floja 37° 110a115°C Forma bola blanda Fondant y
entre los dedos. caramelos blandos

Bola dura 38° 116 2 119°C Forma una bola dura Caramelos duros.
entre los dedos.

Escarchado o lamina  39° 122 2 126°C La bola se pegaen los  Fruta escarchada
dientes

Quebradizo 400 129 a132°C La bola no se pega en  Tofes
los dientes

Caramelo Mayor 40° 150 a 180°C Dejando caer una gota  Esculturas.
en marmol se queda
dura.

Fuente: (Reina, 2015)
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

1.9. Tipo de aditivos que contiene una conserva

Las frutas en conserva mas comunes que se pueden encontrar en el mercado son jaleas,
mermeladas, frutas en almibar, se piensa normalmente que no contiene muchos aditivos quimicos
aparte de algunos conservantes y que los procesamientos industriales a los que son sometidos son

suficientes para mantenerlos frescos y sanos durante su vida Util. (Buenrostro, 2013)

Para las frutas en almibar en algunas normas de procesamiento de alimentos detallan claramente
gue son aceptadas en el mercado sin aditivos quimicos en su liquido de cobertura y con aditivos
quimicos permitidos, los cuales son afiadidos para transferir el calor en el momento de la
pasteurizacion o como preservantes, saborizantes, y otros que protegen a las frutas de su deterioro

temprano. (Buenrostro, 2013)
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Las frutas en almibar es una de las opciones méas aceptadas al momento de elegir alimentos
procesados ya que son faciles de consumir y no requieren de refrigeracion, cabe recalcar que este
tipo de productos no sustituyen los beneficios de consumir frutas frescas. (Buenrostro, 2013)

1.9.1 Normas para los andlisis microbioldgicos.

Para realizar los analisis microbiol6gicos respectivos de las diferentes conservas con cantidades
distintas de aceite esencial de canela nos basamos en la Comision Internacional de
Especificaciones Microbioldgicas para Alimentos con sus siglas en inglés (ICMSF) en donde
detalla:

Tabla 13-1: Requisitos microbioldgicos para jaleas, mermeladas y preparados de fruta y

verduras.

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA JALEAS, MERMELADAS Y PREPARADOS DE FRUTA
Y VERDURAS.

Indicador N c Especificaciones Unidad FUENTE
M M

Mohos y levaduras 5 1 1,0x102 1,0x103 UFC/ml ICMSF

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA CONSERVAS Y ENLATADOS.

Indicador N c Especificacion. Unidad FUENTE
M M

Aerobios Mesofilos 5 1 102 108 UFC/ml FAO

Terméfilos Aerobiosy 5 0 Ausencia UFC/ml ICMSF

Anaerobios

Fuente: (ICMSF, 2011)

Tabla 14-1: Ficha técnica para semiconservas (FAO, 2003)

18. SEMICONSERVAS
18.1 Semiconservas de pH > 4.6.
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10% 10°
Mohos (*) 3 3 5 2 10% 10°
Levaduras (*) 3 3 5 2 10 107
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus (**) 6 3 5 1 10 107
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/l25g. | -
(*) Solo para semiconservas de origen vegetal
(**) Solo para semiconservas de origen animal
18.2 Semiconservas de pH <a 4.6
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Bacterias acido lacticas 3 3 5 2 10° 10°
Mohos 3 3 5 2 10% 10°
Levaduras 3 3 5 2 10 10%

Fuente: (FAO, 2003)
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1.10. Ingredientes basicos en las conservas de frutas en almibar

La fruta. - Es la materia prima que se va a utilizar para realizar la conserva, debe estar fresca y

en las mejores condiciones pueden ser procesadas enteras o en tajas, con hueso o sin hueso.

Agua. - Es un ingrediente principal del liquido de cobertura o almibar el cual debe ser

determinados segun las normas de procesamiento de alimentos.

Azucar. - Ingrediente fundamental para darle cuerpo al almibar que gracias a algunas de sus

propiedades actla como conservante natural evitando la proliferacion de microorganismos.
(Buenrostro, 2013)

1.10.1 Aditivos alimenticios para conservas

Reguladores de PH. - Son aditivos que ayudan a establecer la acidez del producto final,

constantemente es usado acido citrico, existen también otros como:

e Acido citrico.

e Acido tartarico.

e Bicarbonato de potasio.
e Carbonato de potasio.

e Carbonato de sodio.

e Citrato de sodio.

e Tartrato de sodio. (Buenrostro, 2013)

Antioxidantes. - Protegen a las frutas de posibles oxidaciones evitando cambios en su color

normal.

e Acido ascérbico.

e Acido eritorbico.

Aromatizantes. - Son ingredientes que mejoran el sabor de ciertos almibares para mejorar el sabor

de las frutas que al ser sometida a algunos tratamientos térmicos pierden su sabor o0 aroma natural.

e Aceite de almendras.
e Aceite 0 esencia de canela.
e Aromas.

e Saborizantes naturales.
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Conservadores. - Sin aditivos las conservas ya pueden tener una larga vida de anaquel, sin
embargo, algunas empresas sienten la necesidad de garantizar que su producto no tenga
crecimiento microbiano y proteger la calidad del producto por méas tiempo.

e Benzoato de sodio.

e Metil parabeno.

1.11. Riesgos al consumir conservas

No existe una clasificacion de aditivos toxicos ya que en pequefias o en grandes cantidades los
hacen toxicos, y los hacen peligrosos para cualquier ser vivo, pueden ser de origen natural o

quimico.

Los compuestos afiadidos de forma voluntaria son extrafios a los alimentos, estos son los aditivos
alimenticios que son colocados con un fin particular, los mismos que no son completamente
inofensivos para muchos de los consumidores, pero siempre hay personas mas sensibles que otras

gue son més afectadas. (Badui, 2013, pag. 582)

Para la industria alimentaria es dificil abastecer de alimentos saludables a las zonas urbanas y en
los ultimos afos, el afan que tienen las personas por alimentarse sanamente, sin embargo, cuando
se detecta una enfermedad causada por un toxico, en el cuerpo es dificil identificar en que
producto se pudo haber consumido o la fecha que se consumio, o el tipo de alimento en el cual se

ingirid. (Badui, 2013, pag. 582)

Cuando se presenta un problema de cancer ligado al consumo de alimentos generalmente son
alimentos procesados o0 que contenian cantidades excesivas de aditivos sin descartar las
sustancias transgénicas gque se encuentran en productos naturales que pueden causar mutaciones
o0 cancer, como las hidra finas que son sustancias toxicas y transgénicas presentes en los hongos
comestibles, las furocumarinas sustancias que contiene el apios, el perejil, los higos que al ser

activada con la luz son carcin6genos. (Badui, 2013, pag. 582)
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Generalmente los enlatados son méas dafiinos para la salud de los consumidores porque contiene
un sin nameros de conservadores por el estado de madurez de la fruta es mas propensa a
contaminacion y el deterior acelerado de su estructura perdiendo sus nutrientes desde el momento

de envasado, enlatados o el tiempo estimado que conserva el producto parte de sus nutrientes.
(Segura, 2018)

Existen muchas enfermedades del siglo 21 como la diabetes, hipertension, obesidad, que se ha
adquirido por malos habitos alimenticios entre ellos ser facilistas, consumir al menos una
conserva o enlatado al dia sin tener en cuenta las consecuencias, que los productos que

consumimos son elevados o saturados en grasa, azlcar, sal o algun otro aditivo alimenticio.
(Segura, 2018)

El bisfenol A (BPA) es un compuesto organico que se usa para cubrir las latas por mas de 60 afios
este evitan que estas se oxiden, su accion se extiende hasta los alimentos y se adhiere en ellos, al
consumirlos acaban en nuestro organismo segun algunos estudios realizados este compuesto es
responsable de contraer enfermedades como presion alta, diabetes tipo I, cAncer de mama, cancer

de estdbmago, desordenes de metabolismo. (Segura, 2018)

1.12. Ingredientes de la conserva de capuli en almibar con aceite esencial de canela

1.12.1 AzUcar

Es una sustancia organica solida que se extrae de la cafia de azlcar se usa para endulzar
preparaciones, contiene acciones antisépticas gque ayudan a conservar y genera una textura
adecuada para la conserva, debe contener 65% de azlcar, la conserva para ejercer una mejor

accion como conservante. (Villar, 2011, pag. 7)

1.12.2 Acido citrico

Ingrediente muy utilizado en la fabricacién de alimentos por su labor acidulante es aplicada en
dulces, reposteria, lacteos, suplementos alimenticios, enlatados, ademas reduce el pH mejorando
la conservacion de los alimentos, interviene como saborizante, cambia la viscosidad, mejora la

formacion de geles y pectinas. (Badui, 2013)
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1.12.3 CMC

CMC (carboxi metil celulosa) es originario de la celulosa de mucha utilidad en la industria de
alimentos por su accion aglutinante, espesante y estabilizante se utiliza en productos como: en la
industria de la panificacion por su propiedad de retener agua, en la fabricacion de jugos y néctares

como espesante y estabilizante, en helados, salsa, aderezos y lacteos como sustituto de grasa.
(Badui, 2013, pag. 96)

1.12.4 Aceite esencial de canela

Por sus componentes y debido a una serie de investigaciones posteriores tiene propiedades
antimicrobianas que influyen en los valores del pH el mismo que posee un efecto decisivo en su
efectividad en productos acidos como en néctares, bebidas carbonadas, alimentos fermentados,
mermeladas, frutas en almibar, controla el crecimiento de levaduras y bacterias, por su accion

antiflngica inhibe el crecimiento de hongos. (Badui, 2013, pag. 527)
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CAPITULO 11

2. MARCO METODOLOGICO

2.1.Disefio de la investigacion

Para la investigacion se empled un disefio experimental tomando en cuenta 4 distintos

tratamientos.

2.1.1. Disefio experimental

Se realiz6 un disefio experimental por tratamientos TO (sin adicion de aceite esencial de canela),
T1 (con 0.05 ml de aceite esencial de canela), T2 (con 0.10 ml de aceite esencial de canela) y T3
(con 0.15 ml de aceite esencial de canela), con 3 repeticiones para cada tratamiento. La

temperatura a la cual se almacenaron las muestras fue a 35°C.

Tabla 1-2: Disefio Experimental.

Tratamientos Dia0 Dia 10 Dia 20 Dia 30
TO Tratamiento testigo. R1 R1 R1 R1
(sin adicion de aceite "Ry R2 R2 R2
esencial de canela)
R3 R3 R3 R3
T1 (con 0,05 ml de aceite R1 R1 R1 R1
esencial de canela) R2 R2 R2 R2
R3 R3 R3 R3
T2 (con 0,10 ml de aceite R1 R1 R1 R1
esencial de canela) R2 R2 R2 R2
R3 R3 R3 R3
T3 (con 0,15 ml de aceite R1 R1 R1 R1
esencial de canela) R2 R2 R2 R2
R3 R3 R3 R3

Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019
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Tabla 2-1: Codificacién de los tratamientos.

TRATAMIENTOS CODIGOS

TO 450
(sin adicion de aceite

esencial de canela)

T1 275
(con 0,05 ml de aceite
esencial de canela)

T2 610
(con 0,10 ml de aceite
esencial de canela)

T3 125
(con 0,15 ml de aceite
esencial de canela)

Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

Para la evaluacion sensorial se codificaron las muestras de los 4 tratamientos con ndmeros al azar

de tres digitos.

2.1.2. Disefio estadistico: (ANOVA) multifactorial

Para la interpretacion y analisis de los resultados de la evaluacion sensorial y los resultados
microbioldgicos se utilizo el programa Infostat por medio del cual se realizé el analisis estadistico.
Se empled ANDEVA para el anlisis de los datos y la prueba de Tukey para identificar diferencias

estadisticas al 5% de error y 95% de certeza.

El siguiente modelo lineal puede ser postulado para explicar la variacion de la respuesta, que en

el bloque j recibe el tratamiento i, obtenida en un disefio en bloque con s6lo un factor tratamiento:

Yij = p+tit+pj+eij con i=1,...,.a

Donde; p corresponde a la media general, i el efecto del i-ésimo tratamiento, fj el efecto del j-
ésimo bloque (j=1,...,b) y &ij es el error aleatorio asociado a la observacion Yij. Comunmente los

términos de error se asumen normalmente distribuidos con esperanza cero y varianza comun c2.

2.2.Método hipotético-deductivo

La investigacion es de tipo hipotético deductivo porque ayuda a establecer hipétesis en base a los

fendmenos que se generan durante la fase experimental de la investigacion.
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2.3.Localizacién y temporalizacion

La presente investigacion se realizé en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH)
en las instalaciones de los Laboratorios de Cocina Experimental de la Carrera de Gastronomia, y
en el Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Pecuarias, esta investigacion tuvo
una duracién de 8 meses, tiempo durante el cual se elabor6 el producto, se realizaron los analisis

de laboratorio fisicos, quimicos, biol6gicos, bromatolégicos, pruebas organolépticas y la escritura

del documento final.

2.4. Definiciones generales.

2.4.1. Capuli en almibar

Es una inmersion de capuli lavado y desinfectado en almibar con diferentes cantidades de aceite

esencial de canela sometidos a un tratamiento térmico.

2.4.2. Caracteristicas fisicas

Son las cualidades exteriores visibles y medibles que se presentan en el proceso de la elaboracion

de la conserva de capuli en almibar como: grados Brix, pH, acidez.

2.4.3. Caracteristicas microbiologicas

Son las cualidades microbioldgicas que se presentan en las conservas de capuli en almibar, las
cuales se pueden determinar por medio de analisis de laboratorio, en la investigacion se
identificaron bacterias aerobias y anaerobias, mohos y levaduras.

2.4.4. Caracteristicas organolépticas

Son parametros que se pueden medir por medio de la aplicacion de los sentidos como el sabor,

olor y textura de la conserva de capuli en almibar con aceite esencial de canela.
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2.5. Variables

2.5.1. Variable independiente

e Cantidades de aceite esencial de canela en la elaboracion del capuli en almibar.

2.5.2. Variables dependientes

e Caracteristicas microbioldgicas de la conserva de capuli en almibar.

e Caracteristicas sensoriales de la conserva de capuli en almibar.
e Caracteristicas fisicas de la conserva de capuli en almibar.

2.6.Operacionalizacion de las variables

Tabla 3-2: Operacionalizacion de las variables.

Variable. Categoria. Parametros. Indicador.
Analisis Mohos y ICMSF, 2017
Quimicos. levaduras
Aerobios FAQ, 2003
totales
Anaerobios ICMSF, 2017
Totales.
pH Valor adimensional.
Acidez % de Acido LActico.
Grados Brix. °Brix

Analisis fisicos: Temperatura °C
del almibar.

Analisis

organolépticos.

Aceptabilidad.

Escala hedonica.

Color.

Escala hedoénica

Sabor.

Escala hedoénica

Olor.

Escala hedonica.

Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019
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2.7.Tipos de investigacion
2.7.1. Investigacion cuantitativa
Es cuantitativa porque analiza los datos numéricos obtenidos en la elaboracion para explicar las
causas y efectos de la preservacion de las muestras de capuli en almibar.
2.7.2. Investigacion documental
Es la recoleccion de datos e informacién bibliografica de libros fisicos y electronicos,
documentos, publicaciones, tesis, articulos cientificos, normas técnicas y sitios web, que
contengan informacién veridica y evidenciada, las que permitieron el mejor desarrollo de la
investigacion.
2.8. Técnicas para la investigacion
Son procedimientos que ayudan a la recoleccion de datos, los mismos que fueron fundamentales
para el avance de la investigacion para obtener datos e informacion aplicamos dos tipos de
técnicas que son:
2.8.1. Técnicas para la recoleccion de datos

» Andlisis fisicos.

» Andlisis quimicos.

» Pruebas sensoriales.
2.8.2. Técnicas para procesamiento e interpretacion de datos

» Recoleccion de datos.

> Procesamiento de la informacion.

» Presentacion y publicacion de los resultados obtenidos.
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2.9. Instrumentos

Para la investigacion fueron empleados los siguientes instrumentos:
» Laboratorios.
> Fichas de evaluacion sensorial.

Instrumentos para el procesamiento e interpretacion de datos.

> Software estadistico InfoStat.
» Microsoft Excel.

2.10. Poblacion y muestra para las evaluaciones sensoriales

2.10.1. Poblacién

La poblacion estuvo constituida por las personas que forman parte de la Carrera de Gastronomia,
independientemente del sexo o edad estas personas fueron empleadas para la evaluacion sensorial

de la conserva de capuli en almibar.

2.10.2. Muestra

Se estableci6 un grupo de 50 jueces consumidores pertenecientes a la Carrera de Gastronomia en

edades comprendidas entre 20 y 40 afios, de género masculino y femenino.

2.11. HipOtesis

2.11.1. Hipotesis alternativa (H.A)

El aceite esencial de canela actla como conservante de capuli en almibar.

2.11.2. Hipotesis nula (H.0)

El aceite esencial de canela no actia como conservante de capuli en almibar.
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2.12.

2.12.1.

Materiales, equipos y reactivos

Materiales

Tubos de ensayo.

Cajas Petri para cultivo.
Placas portaobjetos.
Placas cubre objetos.
Pipetas de 10ml

Pipetas de 9ml.
Mecheros.

Bandeja de secado rapido.
Pizeta.

Varilla de agitacion magnética.
Frasco termo resistente.
Atomizadores

Pinza.

Probeta.

Gradillas.

Asas para cultivo.
Goteros.

Bandeja de tincién.
Aspirador de pipetas.
Vasos.

Tijeras.

Guantes.

Marcadores permanentes.
Cinta de embalaje.
Jeringa.

Mascarilla.

Papel aluminio.

Toallas absorbentes.
Paquete de hisopos de madera con punta de algodon
Malla de cabello

Bouls extragrandes
Bouls medianos

Ollas extragrandes
Bandejas plasticas
Cacerolas medianas
Cucharas soperas.

Jaras medidoras.

Chinos.
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2.12.2.

2.12.4.

Batidor de mano

Equipos

Autoclave.
Microscopio.
Cuenta colonias.
Estufa.
Refrigeradora.
Peachimetro.
Brixémetro
Bureta.

Balanza analitica.
Vortex.

Agitador magnético.
Termoémetro.
Autoclave.
Cocina
Licuadora.
Balanza.
Gramera.

Reactivos

Aceite esencial de canela.
Agua destilada.

Alcohol.

Sirol

Fenolftaleina.

Aceite de inmersion.

Solucién bufer pH =7
Colorante cristal violeta.

Yodo de lugol.

Decolorante de graz.

Safranina.

Gas

Guayacol al 1% vv en etanol al 95%
Hidréxido de sodio,0.1 N
Peroxido de hidrégeno 0.5% vv

Medio de cultivo

Agar universal sangre o STA.
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2.13. Procedimientos

2.13.1. Elaboracién de las conservas

Tabla 4-2: Receta estandar Tratamiento O

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: APORTE ENERGETICO | FECHA DE | # PAX:
Capuli en Almibar Kcal./ racion: ELABORACION: 4
Kcal./ porcién: 10/02/2019
TIPO DE MENU Bocadito Entrada Plato fuerte | Postre Menu | Otros
X compl
eto
CONSERVACION | Ambiente | X Refrigeraci Conge Otros
on lacién
Siglas Producto Cantidad | Unidad Mise  en | Técnica culinaria
place Corte Método de | Aplicacién

coccién

CA001 Capuli 2 Lb Lavar y Escaldado | Relleno.

desinfectar

CA 002 | Azlcar 500 g. Pesar Hlmedo Almibar.
directo

CA003 | Cmc 2 g. Pesar Hlmedo Almibar.
indirecto

CA 004 | Acido citrico 5 G Pesar Himedo Almibar.
indirecto

CA 005 | Agua. 1 L Medir Hlmedo Almibar.
directo

CA 006 Frascos herméticos de | 4 ) Lavar Bafio Contenedor.

vidrio Maria
Montaje
Tradicional No tradicional

Preparacion

e  Mise en place.
e  Lavar los capulies con agua potable.
e Sumergir en una solucion desinfectante de cloro para frutas a los capulies.
Esterilizacion.
e  Pasteurizar los frascos y tapas por 20 minutos a 100°C.
e  Enfriar los frascos.
Almibar.
e  Colocar el aztcar con el agua a ebullicion y homogenizar constantemente.
e Hidratar el CMC (carboxi metil celulosa) en una licuadora evitando que se formen grumos.
e  Colocar la mezcla homogenizada del CMC en el almibar inicial.
e  Afiadir el acido citrico hasta obtener un pH de < 4.5.
Envasado.

Colocar el almibar a 100°C en los frascos.

Sacudir y mover la fruta para eliminar el oxigeno.

Colocar més almibar si fuera necesario.

Cerrar los frascos con la tapa metalica.

Voltear los frascos por 5 minutos para garantizar la esterilizacion de las tapas.
Esterilizar en la autoclave por 15 minutos a 120°C.

Almacenar en los frascos en la estufa a 35°C.

e  Llenar los frascos de vidrio con las frutas previamente desinfectadas y secadas en los frascos de vidrio.
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Tabla 5-2: Receta estandar Tratamiento 1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: APORTE FECHA DE | #PAX:
Capuli en Almibar ENERGETICO ELABORACION: | 4
Kcal./ racion: 10/02/2019
Kcal./ porcién:
TIPO DE MENU Bocadito | Entrada Plato Postre Menu | Otros
X fuerte compl
eto
CONSERVACIO | Ambient | X Refrigeraci Conge Otros
N e on lacién
Siglas Producto Cantidad | Unidad Mise en | Técnica culinaria
place
Corte | Método Aplicacion
de
coccién
CA001 Capuli 2 Ib Lavar vy Escaldado | Relleno.
desinfectar
CA 002 Azlcar 500 g. Pesar Hlmedo Almibar.
directo
CA 003 Cmc 2 g. Pesar Hlmedo Almibar.
indirecto
CA 004 Aceite esencial | 0,05 ml. Medir Himedo Almibar.
de canela indirecto
CA 005 Acido citrico 5 g Pesar Hlmedo Almibar.
indirecto
CA 006 Agua. 1 | Medir Hlmedo Almibar.
directo
CA 007 Frascos 4 u lavar Bafio Contenedor.
herméticos  de Maria
vidrio
Montaje
Tradicional No tradicional

Preparacion

e  Miseen place.
e  Lavar los capulies con agua potable.
e Sumergir en una solucion desinfectante de cloro para frutas a los capulies.
Esterilizacion.
e  Pasteurizar los frascos y tapas por 20 minutos a 100°C.
e  Enfriar los frascos.
Almibar.
e  Colocar el azucar con el agua a ebullicién y homogenizar constantemente.

e  Colocar la mezcla homogenizada del CMC en el almibar inicial.
e  Afiadir 0.05 ml de aceite esencial de canela y homogenizar.
e  Afiadir el acido citrico hasta obtener un pH de < 4.5.

Envasado.

Colocar el almibar a 100°C en los frascos.

Sacudir y mover la fruta para eliminar el oxigeno.

Colocar més almibar si fuera necesario.

Cerrar los frascos con la tapa metélica.

Voltear los frascos por 5 minutos para garantizar la esterilizacion de las tapas.
Esterilizar en la autoclave por 15 minutos a 120°C.

Almacenar en los frascos en la estufa a 35°C.

e  Hidratar el CMC (carboxi metil celulosa) en una licuadora evitando que se formen grumos.

e Llenar los frascos de vidrio con las frutas previamente desinfectadas y secadas en los frascos de vidrio.
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Tabla 6-2: Receta estandar Tratamiento 2.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: APORTE FECHA DE | #PAX:
Capuli en Almibar ENERGETICO ELABORACION: | 4
Kcal./ racion: 10/02/2019
Kcal./ porcién:
TIPO DE MENU Bocadito | Entrada Plato Postre Menu | Otros
X fuerte compl
eto
CONSERVACIO | Ambient | X Refrigeraci Conge Otros
N e on lacién
Siglas Producto Cantidad | Unidad Mise en | Técnica culinaria
place
Corte | Método Aplicacion
de
coccién
CA001 Capuli 2 Ib Lavar vy Escaldado | Relleno.
desinfectar
CA 002 Azlcar 500 g. Pesar Hlmedo Almibar.
directo
CA 003 Cmc 2 g. Pesar Hlmedo Almibar.
indirecto
CA 004 Aceite esencial | 0,10 ml. Medir Himedo Almibar.
de canela indirecto
CA 005 Acido citrico 5 g Pesar Hlmedo Almibar.
indirecto
CA 006 Agua. 1 | Medir Hlmedo Almibar.
directo
CA 007 Frascos 4 u Lavar Bafio Contenedor.
herméticos  de Maria
vidrio
Montaje
Tradicional No tradicional

Preparacion

e  Miseen place.
e  Lavar los capulies con agua potable.
e Sumergir en una solucién desinfectante de cloro para frutas a los capulies.
Esterilizacion.
e  Pasteurizar los frascos y tapas por 20 minutos a 100°C.
e  Enfriar los frascos.
Almibar.
e  Colocar el azucar con el agua a ebullicién y homogenizar constantemente.

e  Colocar la mezcla homogenizada del CMC en el almibar inicial.
e  Afiadir 0.10 ml de aceite esencial de canela y homogenizar.
e  Afiadir el acido citrico hasta obtener un pH de < 4.5.

Envasado.

Colocar el almibar a 100°C en los frascos.

Sacudir y mover la fruta para eliminar el oxigeno.

Colocar més almibar si fuera necesario.

Cerrar los frascos con la tapa metélica.

Voltear los frascos por 5 minutos para garantizar la esterilizacion de las tapas.
Esterilizar en la autoclave por 15 minutos a 120°C.

Almacenar en los frascos en la estufa a 35° C.

e  Hidratar el CMC (carboxi metil celulosa) en una licuadora evitando que se formen grumos.

e Llenar los frascos de vidrio con las frutas previamente desinfectadas y secadas en los frascos de vidrio.
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Tabla 7-2: Receta estandar Tratamiento 3

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION: APORTE FECHA DE | #PAX:
Capuli en Almibar ENERGETICO ELABORACION: | 4
Kcal./ racion: 10/04/2019
Kcal./ porcién:
TIPO DE MENU Bocadito | Entrada Plato Postre Menu | Otros
X fuerte compl
eto
CONSERVACIO | Ambient | X Refrigeraci Conge Otros
N e on lacién
Siglas Producto Cantidad | Unidad Mise en | Técnica culinaria
place
Corte | Método Aplicacion
de
coccién
CA001 | Capuli 2 Ib Lavar vy Escaldado | Relleno.
desinfectar
CA 002 | Azlcar 500 g. Pesar Hdmedo Almibar.
directo
CA003 | Cmc 2 g. Pesar Hlmedo Almibar.
indirecto
CA 004 | Aceite esencial de | 0,15 ml. Medir Himedo Almibar.
canela indirecto
CA 005 | Acido citrico 5 g Pesar Hlmedo Almibar.
indirecto
CA 006 | Agua. 1 | Medir Hlmedo Almibar.
directo
CA 007 | Frascos herméticos | 4 u Lavar Bafio Contenedor.
de vidrio Maria
Montaje
Tradicional No tradicional

Preparacion

e  Mise en place.
e  Lavar los capulies con agua potable.
e Sumergir en una solucion desinfectante de cloro para frutas a los capulies.
Esterilizacion.
e  Pasteurizar los frascos y tapas por 20 minutos a 100°C.
e  Enfriar los frascos.
Almibar.
e  Colocar el azucar con el agua a ebullicién y homogenizar constantemente.

e  Colocar la mezcla homogenizada del CMC en el almibar inicial.
e  Afiadir 0.15 ml de aceite esencial de canela y homogenizar.
e  Afiadir el acido citrico hasta obtener un pH de < 4.5.

Envasado.

Colocar el almibar a 100°C en los frascos.

Sacudir y mover la fruta para eliminar el oxigeno.

Colocar més almibar si fuera necesario.

Cerrar los frascos con la tapa metélica.

Voltear los frascos por 5 minutos para garantizar la esterilizacion de las tapas.
Esterilizar en la autoclave por 15 minutos a 120°C.

Almacenar en los frascos en la estufa a 35°C.

e  Hidratar el CMC (carboxi metil celulosa) en una licuadora evitando que se formen grumos.

e Llenar los frascos de vidrio con las frutas previamente desinfectadas y secadas en los frascos de vidrio.
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2.14. Proceso de elaboracion de los andlisis microbioldgicos.

2.14.1. Prueba de la peroxidasa

2.14.1.1. Procedimiento

e Escalfar las muestras de capulies por 10 segundos.

e Tomar 5 g de la fruta escalfada y colocar en una placa petri.

e Agregar 5ml de agua destilada, dejarla reposar por cinco minutos.
e Trasvasar el liquido a un vaso de precipitacion de vidrio.

e Agregar al liquido 1 ml de la solucién guayacol al 1%.

e Afadir 1 ml de perdxido de hidrogeno al 0.5%.
e Mezclar las soluciones y anotar los resultados.

2.14.2. ldentificacion de la enzima peroxidasa

e Positivo: color rojizo.

e Negativo: No hay cambio de color en 3 minutos.

2.15. Analisis de la eficacia del escaldado de capuli

Tabla 8-2: Prueba de la peroxidasa de capuli.

TIEMPO
TRATAMIENTOS 10 minutos 20 minutos 30
minutos
T1 Negativo
T2 Negativo
T3 Negativo

Fuente: Laboratorio de Cocina Experimental de la Carrera de Gastronomia
Realizado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: el tiempo minimo de 10 segundos fue suficiente para
desactivar la enzima de la peroxidasa del capuli, segin Lopez (2003), las enzimas aceleran la
velocidad de las reacciones quimicas durante el procesamiento o el almacenamiento, son

responsables de la pérdida de la calidad, sabor, olor y color si no son inactivadas.
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2.16.
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11.
12.
13.

14.
15.

2.17.

2.17.1.

N o a k~r w D PE

Procesos de preparacion del cultivo (agar)

Calibrar la balanza.

Pesar 6.5g del agar sangre o STA.

Medir 125 ml de agua destilada en la probeta.

Colocar en el frasco termo resistente el agua destilada.

Colocar el agar en el frasco termo resistente.

Colocar una varilla de agitacion magnética a la mezcla.

Colocar el frasco termorresistente en el agitador magnético a 40 rad/s agitacion a 60 ° C.
Esperar que se disuelva la mezcla homogéneamente.

Colocar la solucion en la autoclave para la esterilizacién a 120° C.

. Colocar en la autoclave las pipetas, cajas de cultivo, los tubos de ensayo en las bolsas

filtrantes, los hisopos envueltos en papel aluminio y esterilizar.

Después del tiempo establecido de esterilizacion sacar la mezcla y enfriar.

Colocar 15 ml de sangre y homogenizar.

Medir 10ml del agar y colocar en cajas de cultivo petri evitando que se formen burbujas
de aire.

Homogenizar la mezcla en las cajas con ligeros movimientos.

Secar a temperatura ambiente.

Proceso de siembra de bacterias anaerobias por medios de cultivos

Preparacion de las diluciones

Tomamos 3 tubos de ensayo en los cuales afiadimos 9 ml de agua destilada a cada uno.
Adicionamos al tubo No. 1 la cantidad de 1 ml de almibar con aceite esencial y agitamos.
Extraemos 1 ml de la dilucion anterior y lo transferimos al tubo No. 2.

Homogenizar en el agitador de tubos vortex por 25 segundos.

Extraemos 1 ml de la dilucién anterior y los transferimos al tubo No. 3.

Homogenizar en el vortex por 25 segundos.

Replicar el proceso por 3 ocasiones para cada tratamiento.

Nota: Repetimos el proceso para las 3 repeticiones.
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2.17.2. Siembra de anaerobios en cajas petri

N O WDN

Prender los mecheros 20 minutos antes de realizar la siembra para esterilizar el ambiente
de trabajo.

Tomar la caja Petri con el cultivo y colocarla cerca del mechero.

Sumergir el hisopo en la dilucién de la muestra.

Sembrar la dilucién en 3 puntos diferentes de la caja petri con el medio de cultivo.
Esterilizar el aza de siembra para cultivo en el mechero.

Enfriar el aza de siembra.

Con el aza fria estirar la dilucion en forma de estrias en la caja petri del cultivo.

Este proceso lo realizamos por 2 ocasiones posteriores para conseguir la siembra en el
segundo y tercer puntos.

Realizar el mismo proceso con las respectivas repeticiones de cada tratamiento hasta
completar las 12 cajas Petri.

10. Colocar las muestras en la bandeja de secado.
11. Eliminar el aire de la bandeja por la accién de una vela.
12. Incubar en una estufa por 24 horas a 35°C.

2.18. Proceso de siembra e incubacion de aerobios en placas petrifilm

2.18.1. Preparacion de las diluciones

No ok wbdpE

Tomar 3 tubos de ensayo en los cuales afiadimos 9 ml de agua destilada a cada uno.
Adicionamos al primer tubo No.1 ml de almibar con aceite esencial.

Extraemos 1 ml de la dilucion anterior y lo transferimos al tubo No.2.
Homogenizar en el agitador de tubos vortex por 25 segundos.

Extraemos 1 ml de la dilucion anterior y los transferimos al tubo No.3.
Homogenizar en el agitador de tubos vortex por 25 segundos.

Este proceso lo replicamos por 3 ocasiones para cada tratamiento.

Nota: Repetimos el proceso por las 3 repeticiones.
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2.18.2. Siembra de aerobios en placas petrifilm

o

Medir 1 ml de la disolucion de almibar en agua destilada con una pipeta.

Colocar las placas petri film para aerobios sobre una superficie plana, levantar la pelicula
superior.

Colocar la pipeta de forma perpendicular y en el centro de la placa afiadir 1 ml de la
muestra disolucion.

Bajar la pelicula con cuidado, evitando que se forme burbujas de aire o se salga del borde
la disolucion.

Presionar con el dispersor plano sobre la muestra.

Identificar las placas.

Incubar las placas en una estufa con la parte transparente hacia arriba por 24 horas a 35°C.

2.19. Proceso de siembra e incubacion de mohos y levaduras en placas petrifilm

2.19.1. Preparacion de las diluciones

No ogkrwbdpE

Tomar 3 tubos de ensayo en los cuales afiadimos 9 ml de agua destilada a cada uno.
Adicionar al primer tubo No.1 ml de almibar con aceite esencial

Extraer 1 ml de la dilucién anterior y lo transferimos al tubo No.2.

Homogenizar en el agitador de tubos vortex por 25 segundos.

Extraer 1 ml de la dilucion anterior y los transferimos al tubo No.3.

Homogenizar en el agitador de tubos vortex por 25 segundos.

Este proceso lo replicamos por 3 ocasiones para cada tratamiento.

Nota: Repetimos el proceso por las 3 repeticiones.

2.19.2. Siembra de mohos y levaduras en placas petrifilm

Medir 1 ml de la disolucién con una pipeta.

Coloque las placas Petri film para mohos y levaduras sobre una superficie plana, levante
la pelicula superior.

Coloque la pipeta de forma perpendicular y en el centro de la placa coloque 1 ml de la
muestra disolucion.

Baje la pelicula con cuidado evitando que se forme burbujas de aire o se salga del borde
la disolucion.

Presione con el dispersor plano sobre la muestra.

Marque la placa con el tratamiento y la repeticion respectiva.

Incube las placas en una estufa con la parte transparente hacia arriba por 48 horas a 35°C.
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2.20. Proceso de tincion de gram
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2.20.1.

M w0 Dp e

Colocar una gota de agua en la placa portacbjetos.

Esterilizar el asa de cultivo.

Tomar una muestra de la colonia de la caja de cultivo.

Homogenizar la muestra con la gota de agua en el portaobjetos.

Tomar con una pinza la placa portaobjetos y secar la muestra sobre un mechero.
Colocar en la bandeja de tincion la placa portaobjetos.

Adicionar el colorante cristal violeta sobre la placa con la muestra.

Esperar un minuto.

Lavar la muestra con la ayuda de una pizeta y con agua destilada.

. Tapar la muestra con la solucién de lugol.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Esperar un minuto.

Lavar nuevamente la muestra con la ayuda de una pizeta y con agua destilada.
Cubrir la muestra con decolorante de graz.

Esperar 30 minutos y lavar inmediatamente con agua destilada.

Colocar la safranina sobre la muestra.

Esperar un minuto.

Lavar la muestra con la ayuda de una pizeta con agua destilada.

Secar la placa portaobjetos.

Identificacion del tipo de bacterias en el microscopio
Colocar una gota de aceite de inmersion sobre la muestra.
Enfocar con la lente nimero 100x.

Identificar el tipo de bacteria gram negativa o gram positiva.

Limpiar la lente con sirol.
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CAPITULO Il

3. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

3.1. Analisis estadistico para bacterias aerobias en bloque, factor tratamientos

AEROBIAS*TRATAMIENTO
100,51+

79,25 :
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=37,46640

57,99

B
T
A
36,73
Lo m
15,47 '
T3 T2 T TO

Aerobios

L

Medias con ma Iefrs comim no son sigmificativementa diferentes (p » 0,08

Tratamiento

Grafico 1-3jError! No hay texto con el estilo especificado en el documento.:
Test de Tukey en bloque, factor tratamientos.

Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019
INTERPRETACION Y DISCUSION: en el graficol-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos, TO (0 ml de aceite esencial de canela) frente al
resto de muestras presentando una cantidad de 86,75 (UFC/ml) de bacterias aerobias, el
tratamiento T1 presenta (0,05 ml de aceite esencial de canela) presenta una cantidad de 43,50
(UFC/mI) de bacterias aerobias, el tratamiento T2 (0,10 ml de aceite esencial de canela) presenta
una cantidad de 22,00 (UFC/ml) de bacterias aerobias, y el tratamiento T3 (0,15 ml de aceite
esencial de canela) presenta una cantidad de 19,33 (UFC/mI) de bacterias aerobias; a medida que
se incrementa la cantidad de aceite esencial de canela en la conserva de capuli en almibar, se
reduce la cantidad de bacterias aerobias. Hilvay (2015), demostré que la utilizacion de aceites
esenciales de limdn, albaca y orégano en la carne de cuy funcionaron como bioconservadores

frente al incremento microbiolégico de aerobios meséfilos
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Gréfico 2-3: Test de Tukey en bloque, factor dias.
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019
INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 2-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos del dia 0 y del dia 30; mientras pasan los dias de
almacenamiento se va incrementando la carga bacteriana entre los diferentes tratamientos. La
norma INEN (2006), determina que los microorganismos aerobios mesofilos pueden crecer en un
rango de temperaturas entre 20°C y 45°C y mientras mas tiempo estén sometidos a este rango de

temperatura mayor sera su crecimiento.
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3.2. Andlisis estadistico de bacterias aerobias por factores.

180,27

70
B
142,18
AB Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=121,63313
Error: 2164,0000 gl: 8
94,10 , \ '
Dias Medlas n E.E.
AB T 1 ancaca
0 6,67 326862
10 65,67 326862 B
46,01 " 4 a9 9 oc T
0 1le,00 326,862 B
20 134,67 32686 3
A P ———— . .
208 Medias con ¢ £omin 09 son siquificabivenente diferentes fp » 0,08)
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Dias

Gréfico 3-3: Test de Tukey del TO, factor tratamientos
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

Aerobios

INTERPRETACION Y DISCUSION: el grafico 3-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas en relacién al crecimiento de bacterias aerobias, en el tratamiento TO
(sin adicion de aceite esencial de canela) de acuerdo a los dias de almacenamiento identificamos
que, a los 20 dias de almacenamiento la muestra TO presenta un valor de 6,67 (UFC/ml) de
bacterias aerobias, en el dia 30 un valor de 116,00 (UFC/ml) de bacterias aerobias, en el dia 10,
69,67 (UFC/mI) de bacterias aerobias, y en el dia 0 un valor de 06,67 (UFC/ml) de bacterias
aerobias; mientras mayor es el tiempo de almacenamiento mayor es el incremento en bacterias
aerobias. Segun la norma ISO (2013), los factores como la deficiente manipulacion,
procedimientos de elaboracion y el almacenamiento de productos, pueden enmascarar el recuento

microbiolégico.
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T1

84,35+

62,26

40,171 Test:Tukey Alfa=0,05 DMs=72,45702
Error: 767,9167 gl: &
Dias Medias n E.E.
0 0,00 316,00 2
18,071 10 47,67 316,00 2
20 62,00 316,002
A 30 64,33 316,002

Medias con una letrs comin no son significativamente diferentes (p » 0,05)

Aerobios

Dias

Graéfico 4-3: Test de Tukey del T1, factor tratamientos
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 4-3, se observa que, NO existen diferencias
estadisticas significativas con relacién al crecimiento de bacterias aerobias, en el tratamiento T1
(0.05 ml de aceite esencial de canela) y de acuerdo a los dias de almacenamiento entre el dia 0y
el dia 30; se puede interpretar que mientras pasan los dias se va incrementando la carga bacteriana
entre los diferentes tratamientos. Segun Segovia (2014), la utilizacidn de aceites esenciales en la

salchicha de pollo fue efectivo en el control de UFC/g de bacterias mesdfilas.
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T2

60,23
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Test:Tukey Alfa=0,05 DMs=18,47337

29214 Error: 49,9167 gl: §

Dias Medias n E.E.

20 1,00 34,082

0 2,00 24,082

10 31,67 34,08 B

30 53,33 34,08 c

Medias con una letre comin no son significativamente diferentes (p » 0,05)

Aerobios

13,69
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Dias

Gréfico 5-3: Test de Tukey del T2, factor tratamientos
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 5-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas en relacién al crecimiento de bacterias aerobias, en el tratamiento T2
(0.10 ml de aceite esencial de canela) y de acuerdo a los dias de almacenamiento, identificamos
que, a los 20 dias de almacenamiento presenta un valor de 1,00 (UFC/ml) de bacterias aerobias,
con relacion al dia 30 con un valor de 53,3 (UFC/ml) de bacterias aerobias, en el dia O un valor
de 2,00 (UFC/ml) de bacterias aerobias, y en el dia 10 un valor de 31,67 (UFC/ml) de bacterias
aerobias; se puede determinar que, mientras mayor es el tiempo de almacenamiento mayor es el
incremento de bacterias aerobias. Segin Ldpez (2015), los aceites esenciales con propionato de
calcio y extracto de tara como coberturas comestibles en ciruelas, presentaron menores recuentos

de mesofilos aerobios durante los 20 dias de almacenamiento.
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Gréfico 6-3: Test de Tukey T3, factor tratamientos
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 6-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas entre todos los dias de almacenamiento de la conserva, en relacién al
crecimiento de bacterias aerobias en el tratamiento T3 (con 0.15 ml de aceite esencial de canela)
identificamos que, al dia 0 presenta 1,67 (UFC/ml) de bacterias aerobias, en el dia 20 presenta
un valor de 3,33 (UFC/ml) de bacterias aerobias, en el dia 10 presenta un valor de 21,00 (UFC/ml)
de bacterias aerobias y en el dia 30 presenta un valor de 51,33 (UFC/mI) de bacterias aerobias; se
puede indicar que, mientras mayor es el tiempo de almacenamiento, mayor es el incremento de

bacterias aerobias.
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3.3. Andlisis estadistico de bacterias aerobias: Factor dias.

Tabla 1-3: Resultados estadisticos de bacterias aerobias por dias

Almacenamiento Cantidades de aceite esencial de canela (ml) Error Probabilidad.
(dias) Estadistico.

0 0,05 0,10 0,15
0 6,67B 0,00 A 2,00 AB 1,67 AB 1,34 0,38
10 69,67 C 47,67BC 32,67 AB 21,00 A 5,31 0,00
20 154,67 B 62,00 AB 1,00 A 3,33A 28,87 0,01
30 116,00 B 64,33 AB 53,33 A 51,33 A 11,74 0,01

Letras iguales no difieren significativamente segiin Tukey > 0.05.
Letras diferentes difieren significativamente segun Tukey < 0.05
Realizado por: Alvarado Marcela,2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en la tabla 1-3, se observa que, en el dia 0 de
almacenamiento todos los tratamientos presentan diferencias estadisticas significativas, en el dia
10 de almacenamiento todas las muestras presentan diferencias estadisticas significativas, en el
dia 20 se observan diferencias estadisticas y en el dia 30 también se observan diferencias
estadisticas; el tratamiento con mayor proliferacion de bacterias aerobias fue el tratamiento TO.
Segln Ldpez (2015), el 0.2% de aceite esencial de canela incorporado a la cobertura comestible
a base de almidon de maiz presenté mejores caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas

durante 12 dias de almacenamiento.

59



3.4. Andlisis estadistico en bloque para mohos y levaduras

Moho y Lev. * Tratamiento
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Gréfico 7-3: Test de Tukey en bloque, factor tratamientos
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 8-3, se observa que, NO existen diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos TO (sin adicion de aceite esencial de canela) al
T3 (con 0.15ml de aceite esencial de canela); a medida que se incrementa la cantidad de aceite
esencial de canela en la conserva de capuli en almibar, se reduce la cantidad de mohos y levaduras.
Segun Gonzalez (2010), el aceite esencial de canela posee un efecto antiflngico ante mohos y

levaduras.
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e T 2 s} 0 '

Tratamiento

Gréfico 8-3: Test de Tukey en bloque, factor dias
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

Moho y Ley

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 9-3, se observa que, NO existen diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos TO (sin adicion de aceite esencial de canela) y T3
(con 0.15 ml de aceite esencial de canela); a medida que se incrementa la cantidad de aceite
esencial de canela en la conserva de capuli en almibar, se reduce la cantidad de mohos y levaduras.
Segun Gamarra (2017), el tratamiento de cobertura comestible de gelatina-almidén con aceite
esencial de clavo de olor al 0.1% durante los 30 dias de almacenamiento permitié controlar la
pérdida de peso, variacion de color, solidos solubles, obtuvo menor recuento de mohos y

levaduras y mayor aceptabilidad general en bayas de aguaymanto.
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3.5. Andlisis estadistico para mohos y levaduras.

Moho y Lev. * Tratamiento

427 65+

316,54

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1319,14036

A
205,43
Error: 254527,7500 gl: 8
Tratamiento Medias n E.E.
A T 13,67 3 291,28 &
94 324 12 118,00 3 291,28 2
T3 453,33 3291,28 2
A A 10 1260,67 3 291,28 2
Medias con una letra comin no son significativemente diferentes (p » 0,05
16,79
T T2 T3 TO

Tratamiento

Moho y Ley

Graéfico 9-3: Test de Tukey, factor tratamientos.

Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 10-3, se observa que, NO existen
diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos T1 (con 0.05ml de aceite esencial de
canela) al TO (sin adicién de aceite esencial de canela); a medida que se incrementa la cantidad
de aceite esencial de canela en la conserva de capuli en almibar, se reduce la cantidad de mohos
y levaduras. Segin Gonzalez (2010), el aceite esencial de canela tiene propiedades antiflngicas
y puede alargar la vida util de las frutas en el caso de las frutillas hasta 30 dias por lo que

recomienda su uso para controlar la proliferacién de hongos.
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3.6. Andlisis estadistico de mohos y levaduras: Factor dias

Tabla 1-3: Resultados estadisticos de mohos y levaduras por dias

Almacenamiento Cantidades de aceite esencial de canela Error Probabilidad.
(dias) (ml) Estadistico.

0,0 0,05 0,10 0,15
0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
10 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
20 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
30 1260,67A 13,67A 118,00A 453,33A 291,28 0,05

Letras iguales no difieren significativamente segiin Tukey > 0.05.
Letras diferentes difieren significativamente segun Tukey < 0.05
Realizado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en la tabla 2-3, se observa que, tanto en el dia de
almacenamiento 0, 10 y 20 no existe proliferaciéon de mohos y levaduras, en el dia 30 de
almacenamiento no existen diferencias estadisticas significativas, identificando que el TO es el
que presenta mayor proliferacion de mohos y levaduras. Segin Montero & col (2017), la
interaccidn entre las concentraciones del aceite esencial de canela y el crecimiento de las cepas
Salmonella, choleraesuis y typhimurium muestran un comportamiento definido al incremento de
la concentracién y la turbidez reflejada, en las concentraciones de (50, 70 y 90%) no hubo

turbidez, indicando ausencia de crecimiento bacteriano.
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3.7. Andlisis estadistico en bloque para bacterias anaerobias.

Anaerobios * tratamiento
72,70+

63,77
Test:Tukey Alfa=0,05 DhS=14,18527

Error: 166,398 gl: 41

B
54,834 Tratamiento Medias n E.E.
A A 3 B,56123,752
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IA ) 67,33123,75 B
Medias con wna leta comin no son significativenente diferents 5
36,96 . Medias con una letra comin no son significativemente diferentes (p » 0,08
T3 T2 T TO

Tratamiento

Anaeroblos

Gréfico 10-3: Test de Tukey en bloque, factor tratamientos.
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 12-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos, el tratamiento TO (sin adicion de aceite esencial
de canela) presenta una cantidad de 67,33 (UFC/ml) de bacterias anaerobias, frente al resto de
tratamientos, el tratamiento T1 (0.05 ml de aceite esencial de canela) presenta una cantidad de
51,33 (UFC/mI) de bacterias anaerobias, el tratamiento T2 (0.10 ml de aceite esencial de canela)
presentando una cantidad de 50,50 (UFC/ml) de bacterias anaerobias, y el tratamiento T3 (0.15
ml de aceite esencial de canela) presenta una cantidad de 38,58 (UFC/ml) de bacterias anaerobias;
a medida que se incrementa la cantidad de aceite esencial de canela en la conserva de capuli en
almibar, se reduce la cantidad de bacterias anaerobias. Segiin Gomez & Lépez (2009), el potencial
antimicrobiano de los aceites esenciales de orégano y canela se debe a la accion individual o

sinérgica de sus componentes sobre la integridad celular de los microorganismos.
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Gréfico 11-3: Test de Tukey en bloque, factor dias

Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 13-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas entre los dias de almacenamiento entre los tratamientos del dia 0 y del
dia 30; mientras pasan los dias se va incrementando la carga bacteriana entre los diferentes
tratamientos. Segin Swit & col (2006), la actividad antimicrobiana de los aceites esenciales tiene

una alta eficacia contra bacterias como S. typhimurium, E. coli y E. coli con pili..
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3.8. Andlisis estadistico de bacterias anaerobias

10

144,55

111,09

[

77,23 B Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=36,80771
Error: 188,1667 gl: &
Dias Medias n_E.E.
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43,37 10 46,00 38,13 2 B

20 77,00 32 8,13 B
. 30 130,67 3 8,13 c
; Medias con una letra comin no son significativaments diferentes (p » 0,08
5! 0 10 20 30

Dias

Graéfico 12-3: Test de Tukey del TO, factor tratamientos.
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

Anaerobios

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 14-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas entre los dias de almacenamiento del tratamiento TO (sin adicion de
aceite esencial de canela), y de acuerdo a los dias de almacenamiento, se identifica que, en el dia
0 de almacenamiento el tratamiento TO presenta un valor de 15,67 (UFC/ml) de bacterias
anaerobias, en el dia 10 presenta un valor de 46,00 (UFC/ml) de bacterias anaerobias, en el dia
20 presenta una cantidad de 77,00 (UFC/mI) de bacterias anaerobias, y en el dia 30 presenta un
valor de 130,67 (UFC/ml) de bacterias anaerobias; mientras mayor es el tiempo de
almacenamiento, mayor es el incremento de las bacterias anaerobias. Segun Montero & Col
(2017), el uso de extractos de aceite esencial de canela en (50, 70 y 90%), en el agar mueller-
hinton presentaron cero crecimientos de colonias con relacidon a la concentracion bactericida

minima
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Gréfico 13-3: Test de Tukey del T1, factor dias

Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

Anaerobios

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 15-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas, en relacion a los dias de almacenamiento en el tratamiento T1 (con
0.05 ml de aceite esencial de canela) y de acuerdo a los dias de almacenamiento se identifica que,
en el dia O de almacenamiento la muestra T1 presenta un valor de 10,67 (UFC/ml) de bacterias
anaerobias, frente al dia 10 que presenta una cantidad de 28,67 (UFC/ml) de bacterias anaerobias,
en el dia 20 presenta una cantidad de 57,33 (UFC/ml), en el dia 30 presenta un valor de 108,67
(UFC/mI) de bacterias anaerobias; se puede indicar que, mientras mayor es el tiempo de

almacenamiento, mayor es el incremento de bacterias aerobias.
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Gréfico 14-3: Test de Tukey del T2, factor tratamientos
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

Anaerobios

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 16-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas, con relacién a los dias de almacenamiento en el tratamiento T2 (con
0.10 ml de aceite esencial de canela) y de acuerdo a los dias de almacenamiento, se identifica que,
en el dia 0 de almacenamiento la muestra T2 presenta un valor de 7,67 (UFC/ml) de bacterias
anaerobias, frente al resto de dias, el dia 10 presenta un valor de 30,00 (UFC/mI) de bacterias
anaerobias, en el dia 20 presenta una cantidad de 55,00 (UFC/mI) de bacterias anaerobias, y en
el dia 30 presenta un valor de 110,33 (UFC/ml) de bacterias anaerobias; mientras mayor es el
tiempo de almacenamiento, mayor es el incremento de bacterias anaerobias. Segin Pastrana
(2016), el uso de especias con caracteristicas antimicrobianas ha tenido gran relevancia en la
industria alimenticia, los extractos de canela y clavo de olor en sus concentraciones mas elevadas

(100 y 150 mg/ml), mostraron un efecto antimicrobiano sobre E. coliy S. aureus.
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Gréfico 15-3: Test de Tukey del T3, factor tratamientos
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019
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INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 17-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas, en relacion a los dias de almacenamiento, en el tratamiento T3 (con
0.15 ml de aceite esencial de canela), en el dia 30 presenta un valor de 91,33 (UFC/ml) de
bacterias anaerobias, frente a los dias 0,10,20 no presentan diferencias estadisticas, el dia 0
presenta un valor de 5,00 (UFC/ml) de bacterias anaerobias, en el dia 10 presenta un valor de
20,33(UFC/ml) de bacterias anaerobias, en el dia 20 presenta un valor de 37,67 (UFC/ml) de
bacterias anaerobias; se sefiala que, mientras mayor es el tiempo de almacenamiento, mayor es el
incremento de bacterias anaerobias. Segun Shiva (2007), la actividad inhibitoria del extracto de
rutaceas, aceite esencial de canela, y una mezcla con acidos organicos presentaron mayores

valores de inhibicion frente a bacterias Gran Positivas.

3.9. Andlisis estadistico de bacterias anaerobias: Factor dias.

Tabla 2-3: Resultados estadisticos de bacterias anaerobias por dias
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Almacenamiento Cantidades de aceite esencial de canela. (ml) Error Probabilidad.
(dias) Estadistico.

0 0,05 0,10 0.15
0 15,67 A 10,67 A 6,67 A 500 A 7,01 0,71
10 46,00 B 28,67 AB 30,00 AB 20,33 A 5,27 0,04
20 77,00 C 57,33B 55,00 AB 37,67 A 3,92 0,00
30 130,67 A 108,67 A 110,33A 91,33 A 12,58 0,25

Letras iguales no difieren significativamente segiin Tukey > 0.05.
Letras diferentes difieren significativamente segin Tukey < 0.05
Realizado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en la tabla 3-3, se observa que, existen diferencias
estadisticas significativas en el dia 0O se observa que no existe diferencias estadisticas
significativas, en el dia 10 se observa que, existen diferencias estadisticas, en el dia 20 existe
diferencias estadisticas significativas y en el dia 30 se observa que no existen diferencias
significativas; el dia O es el dia que presenta menor contaminacion frente al resto de dias de
almacenamiento de la conserva. Segun Catafio (2006), el efecto antimicrobiano de los aceites
esenciales de clavo de olor y canela en forma individual y en combinacion al 50% produjeron una

accion antimicrobiana sobre la Rhodotorula mucilaginosa, indicando su potencial en la aplicacion

en la industria de alimento
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3.10. Resultados del analisis de la evaluacion sensorial

Aceprabilidad

Puntaje

610 125 275 450
Muestra

Gréfico 16-3: Analisis sensorial de la aceptabilidad
Realizado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 19-3, se observa que, NO existe diferencias
estadisticas significativas entre cada uno de los tratamientos, pero existen diferencias numéricas
siendo la mejor valorada en aceptabilidad la muestra nimero 450 (tratamiento sin adicién de
aceite esencial) y la menos aceptada la muestra nimero 610 (tratamiento con adicion de 0.15 ml
de aceite). Lopez (2015), obtuvo una mayor aceptabilidad al aplicar la prueba de kruskal — Wallis
en la uva (Vitis vinifera) con cobertura y aceite esencial de canela, envasado en bandeja recubierta

fue la de mayor aceptacién, presentando un rango promedio de 69,32 al final del almacenamiento.
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Graéfico 17-3: Andlisis sensorial del olor.
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 20-3, se observa que, NO existe diferencias
estadisticas significativas entre cada uno de los tratamientos, pero existen diferencias numéricas
siendo la mejor valorada en el pardmetro olor la muestra nimero 610 (tratamiento con 0.10 ml de
aceite esencial de canela) y la muestra 125 (tratamiento con 0.15 ml con aceite esencial de canela),
la muestra menos aceptada fue la 450 (tratamiento sin adicion de aceite esencial de canela).
Gonzélez (2010), al evaluar la conservacion de frutas mediante la utilizacion de aceite esencial
de canela determind que, los tratamientos con aceite esencial en un tiempo de 15 dias obtuvieron

el mayor puntaje en el test de olor.
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Gréfico 18-3: Analisis sensorial del sabor
Elaborado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en el grafico 21-3, se observa que, NO existen
diferencias estadisticas significativas en cada una de las muestras, pero existen diferencias
numéricas siendo la mas aceptada en el pardmetro sabor la muestra nimero 125 (tratamiento con
0.15 ml de aceite esencial de canela) tiene mayor aceptabilidad numéricamente con relacion a la
menos aceptada la muestra 450 (tratamiento sin adicion de aceite esencial de canela). Segln
Benites (2018), la leche aromatizada con aceite esencial de canela indica que el tratamiento
afiadido 0.02% de aceite esencial y 0.1% de goma xantana, fue el tratamiento mejor evaluado
sensorialmente obteniendo un puntaje de 6 correspondiente a me gusta en el sabor con relacion al

resto de muestras.
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3.11. Discusiony resultados de las caracteristicas fisicas

Tabla 3-3jError! No hay texto con el estilo especificado en el documento.: Caracteristicas fisicas:
grados Brix (%).

Grados Brix (%)

Tratamientos Dia 0 Dial0 Dia 20 Dia 30

T0 36,7 27,2 27,9 28,5
T1 35,8 28,4 27,2 27,5
T2 36 27,2 28,4 28,3
T3 37 27,5 27,9 27,9

Realizado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en la tabla 4-3, se observa que, los grados Brix en los 4
tiempos de seguimiento (0, 10, 20, 30 dias) de todos los tratamientos presentan un rango de 36,7
hasta 27,2, valores acordes a la norma (CODEX STAN 212) para albaricoques y cerezas en
conserva, en donde se sefiala que los grados Brix deben ser iguales 0 mayor a 25° Brix pero menor

gue 40° Brix.

Tabla 4-3: Caracteristicas fisicas: pH.

pH

Tratamientos Dia 0 Dial0 Dia 20 Dia 30

TO 4,1 4.9 3,7 51
T1 4,1 4,64 3,7 51
T2 4,1 6,54 3,4 51
T3 4,1 4,65 3,7 51

Realizado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en la tabla 5-3, se observa que, los valores de pH se
mantienen similares en todos los tiempos de medicion, en el dia O un pH de 4.1 en todos los
tratamientos, en el dia 10 un rango entre 4,5 a 4,9 de pH para los tratamientos, el dia 20 presenta
valores entre 3,4 a 3,7 en todos los tratamientos, el dia 30 presenta un valor de 5,1 en todos los
tratamientos; se puede notar un aumento del pH seguin aumentan los dias de almacenamiento de
la conserva. Segun la ficha técnica para semiconservas (FAO,2003), determina que para

semiconservas de frutas el pH es < 4.6.
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Tabla 5-1: Caracteristicas fisicas: Acidez (g/ml)

ACIDEZ. (g/ml)

Tratamientos Dia0 Dial0 Dia 20 Dia 30

TO 2,5 3 2,7 2,5
T1 1,9 2,27 2,1 1,9
T2 2,1 2,3 2,5 2,1
T3 1,9 2,2 2,4 1,9

Realizado por: Alvarado Marcela, 2019

INTERPRETACION Y DISCUSION: en la tabla 6-3, se observa que, la acidez presenta valores
entre 1,9 a 2,7 (g/ml) en los 4 tiempos de seguimiento de la conserva (0, 10, 20, 30 dias); la acidez
esta por debajo del rango establecido para cerezas en almibar en la Norma del consejo nacional
de produccidn (2017) que es de 3 (g/ml).
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CONCLUSIONES

v Los tratamientos con aceite esencial de canela inhibieron el crecimiento de bacterias
aerobias, en el dia 30 la muestra TO (sin adicion de aceite esencial de canela) present6
mayor contaminacion frente a las muestras T2 (con 0.10ml de aceite esencial de canela)
y T3 (con 0.15ml de aceite esencial de canela), en mohos y levaduras no existio
contaminacién en ninguna muestra hasta el dia 30, en donde la muestra TO (sin adicion
de aceite esencial de canela) presentd6 mayor contaminacion frente al resto de muestras.
Para bacterias anaerobias en el dia 30, la muestra TO es la que mayor contaminacion
presenta frente a la muestra T3 (con 0.15ml de aceite esencial de canela) que presenta
menor contaminacion.

v Para evaluar las caracteristicas sensoriales de la conserva de capuli en almibar se
utilizaron pruebas hedonicas de aceptabilidad general, con la cual se aplicé la prueba de
determinacién del grado de aceptabilidad, obteniendo como resultado que todas las
muestras son aceptables estadisticamente, por lo que el aceite esencial de canela no afecta
la aceptabilidad de la conserva de capuli en almibar. Para el olor se aplico las plantillas
prueba de determinacion de olor, obteniendo que la muestra del T2 (con 0.10ml de aceite
esencial de canela) es la mejor evaluada frente al resto de muestras, se aplicé la prueba
de determinacidn de sabor y se obtuvo como resultado que la muestra del T3 (con 0.15ml
de aceite esencial de canela) es la mejor puntuada frente al resto de muestras.

v" En relacion con las caracteristicas fisicas, presentaron valores de 27.2 a 36.7 ° Brix,
valores que estan dentro de la norma (Codex Stan 212), en donde especifican valores,
igual o mayor gque 25° Brix, pero menor que 40° Brix. Los valores del pH presentes en los
dias de seguimiento son menores a > 4.6, y se encuentran dentro de la ficha técnica (FAO,
2003). Los valores de acidez estan entre 1.9 g/ml a 3 g/ml, valores establecidos para
cerezas en almibar con un valor de 3 g/ml segun la norma del consejo nacional de
produccion,2017.

v' Con todo lo expuesto anteriormente, los analisis fisicos (pH, acidez y grados Brix),
analisis microbioldgicos (bacterias anaerobias, aerobias y mohos y levaras) y analisis
sensoriales (aceptabilidad, sabor y olor), observamos que los parametros estan dentro de
los rangos que establecen las normas de calidad, con se acepta la hipétesis alternativa y

descartamos la hip6tesis nula.
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RECOMENDACIONES

v’ Se debe emplear hasta 0.15ml de aceite esencial de canela ya que cantidades mayores en
productos como conservas de frutas puede provocar caracteristicas sensoriales

inadecuadas en el alimento.

v’ Utilizar otro tipo de aceites esenciales para establecer si actGan como ingredientes que

ayuden a la conservacion del alimento final.

v"Utilizar el aceite esencial de canela en otro tipo de alimentos como conservante ya que el

uso de aditivos quimicos conlleva perjuicios a la salud de los consumidores.

v’ Utilizar el capuli para la elaboracién de otro tipo de preparacion, para de esta manera no

perder el potencial valor agregado de esta fruta andina de temporada.
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1.- Analisis de varianza (ANOVA)para bacterias aerobias.

Anexo Z: Anélisis de varianza para bacterias aerobias TO.

Analisis de la varianza

Tratamiento Variable N R? R* & CV
) Aerobios 12 0,68 0,56 53,62

Cuadro ds Analisis de la Varianza (SC tipo II1)
F.V. sc gl cM F  p-valor

Modelo 36520,25 3 12173,42 5,63 0,0227

Dias  36520,25 3 12173,42 5,63 0,0227

Error 17312,00 8 2164,00

Total 53832,25 11

Anexo AA: Anélisis de varianza para bacterias aerobias T1.

Tratamiento Variasble N R* R?* B CV
T1 ZLercbios 12 0,57 0,41 63,70

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. scC gl M F p-valor
Modelo 8057,67 3 2685,89% 3,50 0,06%¢
Dias 8057,67 3 2685,8% 3,50 0,06%6

Error 6143,33 8 767,92
Total 14201,00 11

Anexo BB: Analisis de varianza para bacterias aerobias T2.

Tratamiento Variable N R* R B OV
T2 Berobiocs 12 0,94 0,91 32,11

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. scC gl CM F p-valor

Modelo 5748,67 3 1916,22 38,39 <0,0001

Dias 5748,6€7 3 1%1e,22 38,39% <0,0001

Error 395,33 =8 49,52

Total 6148,00 11

Anexo CC: Andlisis de varianza para bacterias aerobias T2.

Tratamiento Variable N R® R* A C¥
T3 RAerobios 12 0,96 0,55 24,53

Cuadre de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sC gl CM F p-valor

Modelo 4784,67 3 1594,89 70,88 <0,0001

Dias 4784,67 3 1594,8% 70,88 <0,0001

Error 180,00 8 22,50

Total 4964,67 11

Anexo DD: Andlisis de varianza en bloque para mohos y levaduras

Dias Variable N R* R® A] CV
30 Moho y Lev 12 0,53 0,43 109,34

Cuadro de Analisis de la Varianza (3C tipo III)

F.V. s} gl CcM F_ p-valor
Modelo 2871842,92 3 $57280,97 3,76 10,0385
Tratamiento 2871842,82 3 §57280,97 3,76 0,0585
Error 2036222,00 B8 254527,7%

Total 4508064,92 11

Anexo EE: Andlisis de varianza para bacterias anaerobias TO

Analisis de la varianza

Tratamiento Variasble N R* R? A OV
70 Anaercbiocs 12 0,53 0,51 20,51

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. 8c gl CcM F p-valor

Modelo 21687,33 3 7225%,11 36,48 0,0001

Dias 21687,33 3 7225,11 36,48 0,0001

Error 1585,33 8 198,17

Total 23272,67 11




Anexo FF: Analisis de varianza para bacterias anaerobias T1.

Tratamiento Varisble N R? R* B CV
T1 Lnaercbios 12 0,55 0,53 20,55

Cuadre de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sC gl CcM F p-valor
Modelo 16472,00 3 5450,67 47,30 <0,0001

Dias 1e472,00 3 5490,67 47,30 <0,0001

Error 528,67 8 116,08

Total 17400,67 11

Anexo GG: Andlisis de varianza para bacterias anaerobias T2.

Tratamiento Variable N R? R* By CV
T2 Lnaerobics 12 0,51 0,88 25,06

Cuadre de Analisis de la Varianza (SC tipe III)
F.V. scC gl CM F p-valor
Modelo 17825,67 3 5941,85% 27,58 0,0001

Dias 17825,67 3 5541,89% 27,58 0,0001

Error 1723,33 8 215,42

Total 195549%,00 11

Anexo HH: Analisis de varianza para bacterias anaerobias T3.

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=38,98022
Error: 222,2500 gl: 8
Dias Medias n E.E.

0 5,00 3 8,61 &
10 20,33 32 8,61 2
20 37,67 3 8,61 2
30 51,33 3 8,61 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,08)

Analizando de varianza para bacterias aerobias, factor dias.

Por dias de medicion:

Anexo |1: Dia 0 de medicion: bacterias aerobias.

Analisis de la varianza

Dias Variable N R? RZ Bj cv
00  Aercbiocs 12 0,63 0,45 50,05

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo IIT)

F.V. sC gl CM F_ p-valor
Modelc 73,58 3 24,53 4,53 0,0388
Tratamiento 73,58 3 24,53 4,53 0,0389
Error 43,33 8 5,42
Total 116,92 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=6,08541
Error: 5,4167 gl: &
Tratamiento Medias n E.E.

71 0,00 3 1,342
3 1,67 31,342 B
T2 2,00 31,3¢a B
0 6,67 31,34 B

Medias con una lstra comin no son sim vamente diferentes (p > 0,05)

Aerabios

-0,404

T

00

L] T2
Tratamiento

TO



Anexo JJ: Dia 10 de medicion: bacterias aerobias.

Dias Variable N R® R? A CV
10 Rercbios 12 0,86 0,80 21,63

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sc gl oM F p-valor
Modelo 4033,00 3 1344,33 15,51 0,0010
Tratamiento 4033,00 3 1344,33 15,51 0,0010
Error 676,00 8 84,50

Total 4709,00 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=24,03542
Error: 84,5000 gl: 8
Tratamiento Mesdias n  E.E.

T3 21,00 3 5,31 &
T2 21,67 35,312 B
T1 47,67 3 5,31 B
T0 69,67 3 5,31

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

Anexo KK: Dia 20 de medicién: bacterias aerobias.

Dias Variable N RZ R® A] CV
20 nerobios 12 0,70 0,55 90,52

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sc gl cM F p-wvalor
Modelo 46702,92 3 15567,64 6,22 0,0174
Tratamiento 46702,92 3 15567,64 6,22 0,0174
Error 20009,33 & 2501,17
Total £6712,25 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=130,76597
Error: 2501,1667 gl: 8
Tratamientoc Medias n  E.E.

72 1,00 3 28,87 &
73 3,33 3 28,87 &
71 62,00 3 28,87 2 B
0 154,67 3 28,87 B

Medias con una lstra comin no son significativaments diferentss (p > 0,05)

Aerabios

767

62,33

47,99

33,14

18,304

192,67

142,47

92,27

Aerabios

42,07

8,134

Anexo LL: Dia 30 de medicion: bacterias aerobias.

Dias Variable N R? R? & cCV
30 Aerobios 12 0,72 0,61 28,53

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sc gl M ¥ p-wvalor
Medelo 8304,25 3 2768,08 6,70 0,0142
Tratamiento 8304,25 3 2768,08 6,70 0,0142
Error 3306,00 B8 413,25

Total 11610,25 11

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=53,15326
Erreor: 413,2500 gl: 8
Tratamiento Medias n E.E.

T3 51,33 3 11,74 &
T2 53,33 311,74 &
71 64,33 3 11,74 2 B
0 116,00 3 11,74 B

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

Aerobios

131,56

110,58

89,54

68,52

47,514

T2

10

Tratamiento

20

BC

™ T

Tratamiento

30

Tratamiento

AB

TO



2.- ANALISIS DE VARIANZA (ANOVA) PARA MOHOS Y LEVADURAS.
Por dias de medicién:

Anexo MM: Dia 0 de medicion: mohos y levaduras.

Analisi= de la wvarianza

Dias Variable N R%? R? B CV
oo Mcho v Lev 12 =d zd =sd

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,00 3 0,00 =d =d
Tratamienteo 0,00 3 0,00 sd sd
Error 0,00 8 0,00
Total 0,00 11

Anexo NN: Dia 30 de medicién para mohos y levaduras.

30

Dias Variable N R?* R? Bj cv 1628,88
30 Moho ¥ Lev 12 0,5% 0,43 109,634
Cuadro de Analisis de la Varianza (3C tipo III) A

F.V. sc gl CM F p-valor 120583
Modelo 2871842,%2 3 957280,97 3,76 0,0393
Tratamiento 2871842,%2 3 957280,97 2,76 0,0593
Error 2036222,00 48 254527,75 z
Total 4908064,92 11 -

o 18281
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1319,14036 E
Error: 254527,7500 gl: &
Tratamiento Medias n E.E. A
T1 13,67 3 291,28 2 350,78
T2 118,00 3 291,28 2
T3 453,33 3 251,28 2 A
TO 1260,67 3 251,28 2 A
Medias con una letra comin no son Significativemente diferentes (p > 0,05) ™
- ™ i ) 0 '
Tratamiento

Por tratamiento:

Anexo OO: Dia 0, 10, 20 de mohos y levaduras.

Analisis de la wvarianza

Dias Variable N R? R?* Bj CV
oo Moho v Lew 12 =d sd sd

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipe II1I)

F.V. sc gl cM F p-valox
Modeleo 0,00 2 0,00 =d =d
Tratamiente 0,00 2 0,00 =d =d
Erzor 0,00 8 0,00
Total 0,00 11

Dias Variable N R? R® &j CV
10 Moho y Lewv 12 sd =d sd

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl cM F p-valor
Modelo 0,00 3 0,00 =d =d
Tratamiente 0,00 3 0,00 =d ad
Error 0,00 8 0,00

Total 0,00 11

Dias Variable N R? R® 2j CV
20 Moho y Lew 12 =d =d =d

Cuadro de Analisis de la Varianza (S5C tipe III)

F.V. sc gl ©M F p-valoxr
Modelo 0,00 3 0,00 =d =d
Tratamiente 0,00 32 0,00 =d sd
Error 0,00 8 0,00

Total 0,00 11




3.- ANALISIS DE VARIANZA PARA BACTERIAS ANAEROBIAS.

Por dias de medicién:
Anexo PP: Dia 0 de medicién: bacterias anaerobias.

Analisis de la varianza 00
. . ; 23,585
Dias Variable N R? R? Bj cv
00 Anaerobios 12 0,15 0,00 127,84
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. scC gl CM F p-valoxr 1870
Modelo 203,00 3 &7,67 0,46 10,7186
Tratamiento 203,00 3 7,67 0,46 0,7186 E A
Error 1180,00 B8 147,50 5
Total 1383,00 11 g 1384
c
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=31,75554 = A
Error: 147,5000 gl: 8
Tratamiento Medias n  E.E. 8,98
T3 5,00 3 7,01 &n A
TZ 6,67 3 7,01 R
T1 10,67 3 7,01 & A
TO 15,67 3 7,01 & 41 1
M=dizs con una letrs comin no son significativamente diferentes (p > 0,08) T2 T2 i o
Tratamiento
, .- g . .
Anexo QQ: Dia 10 de medicién: bacterias anaerobias.
w
Dias Variable N R? R? ] CV 281
10 Znaerckio= 12 0,61 0,46 25,18 !
Cuadre de Analisis de la Varianza (SC tipe III) 5
F.V. ac gl CM F p-valor
Modelo 1034,52 3 344,97 4,15 0,0478 44,311
Tratamiento 1034,92 3 244,97 4,15 0,0478
Error 665,332 8 83,17 @
Total 1700,25 11 =
S 35804
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=23,84504 E
Error: 83,1667 gl: 8 AB
Tratamiento Medias n E.E. AB
T3 20,32 3 5,27 & 27,299
Tl 28,67 32 5,27 & B
T2 30,00 3 5,272 B
T0 46,00 3 5,27 B A
M=diss con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05) 18,79 .
T3 ™ T2 TO
Tratamiento
Anexo RR: Dia 20 de medicion: bacterias anaerobias.
20
Dias Variable N R? R? Bj CV 83,09
20 Znaesrobios 12 0,86 0,81 11,97
c
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sc gl cM F p-valor .
Modelo 2332,9%2 3 777,64 16,84 0,0008 '
Tratamiento 2332,9%2 3 777,64 16,84 0,0008
Error 369,33 8 46,17 K
Total 2702,25 11 £
S =920 B
Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=17,76592 2 A8
Error: 46,1667 gl: &
Tratamiento Medias n E.E.
T3 37,67 3 3,92 A 4740
T2 55,00 3 3,92 a2 B
Tl 57,33 3 3,92 B
o 77,00 3 3,92 c IA
Medias con una letra comin ne son significativamente diferentes (p > 0,05) 35,5 1
T3 T2 T o
Tratamiento




Anexo SS: Dia 30 de medicién: bacterias anaerobias.

30

Dias Variable N R?! RZ &j cCV 145,85
30 anaerobios 12 0,38 0,15 19,77
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sc gl cM F_ p-valor 131,57
Modele 2331,58 2 777,19 1,64 0,2566
Tratamiento 2331,58 3 777,19 1,64 0,2566 2
Error 3800,67 8 475,08 2
Total 6132,25 11 § 117,28

2

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=56,99127 =
Error: 475,0833 gl: 8
Tratamiento Medias n E.E. 103,01
T3 91,33 3 12,58 A
T1 108,67 3 12,58 &
T2 110,33 3 12,58 &
o 130,67 3 12,58 B 874
Medias con una lstra comin no son significativamente diferentss (p > 0,05) i)

Anexo TT: Resultados de los analisis de laboratorio.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGfA DE LOS ALIMENTOS

Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350

HOJA DE REPORTE DE RESULTADOS.

1.- DESCRIPCION DE LA MUESTRA

PARAMETROS
cODIGO CA
NOMBRE DE LA MUESTRA Capuli en almibar.
FECHA Los
DE INﬂLBJ ;REATOR?SMUSIS ENEL 20184531
UFC/ml ANAEROBIOS TOTALES
AR slicnD UFC/ml AEROBIOS TOTALES
UFC/ml MOHOS Y LEVADURAS
PH, Acidez, Grados Brix
TESISTA MARCELA ALVARADO
TECNICO DEL LABORATORIO ING. LUIS TELLO

2.- RESULTADOS

o ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL DIA 0.

l T T0
Tratamiento

/"E ~~
—

Tabla N° 1.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - PRIMERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T T T2 T3
Aerobios Totales. 6 (4] 4 0
Reaccién
Moh Levad
0s y Levaduras 0 S 0 0




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO A
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350

Tabla N° 2.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL CAPULi EN ALMIBAR. — SEGUNDA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) TO T1 T2 3
Aerobios Totales. 10 0 0 a
Mohos y Levaduras :::;;i:t?ca' 0 0 0

Tabla N° 3.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. — TERCERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 T1 T2 LE]
Aerobios Totales. 4 0 2 0
Mohos y Levaduras Z::f;ig:ca_ 0 0 0

Tabla N° 4.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - PRIMERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 Tl T2 LK
Anaerobios Totales 27 30 20 15

A

-'SL)FACUI TAD DE CIENCIAS
G gl

1
T
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO ,-»-’-'% o~

FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350

D

Identificacién de
bacterias

Bacilos cilindricos.

Cocos esféricos.

Cocos.

Estafilococos.

Tincién de Gram

Gram positivas.

Gram positivas.

Gram positivas.

Gram positivas

Tabla N° 5.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPUL| EN ALMIBAR. - SEGUDA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/mI) TO0 T1 T2 3
Anaerobios Totales 8 2 0 0
Wsercificacion e Cocos Cocos Cocos. €OCOS.

bacterias

Tincion de Gram

Gram positivas.

Gram positivas.

Gram positivas.

Gram positivas

Tabla N° 6.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - TERCERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/mi) T0 T1 T T3
7Al;aerobios Totales 12 0 0 0
Idenbt;f:::il:sn o Bacilos cilindricos. Cocos Cocos. Estafilococos.
Tincién de Gram Gram positivas. Gram positivas. Gram positivas. Gram positivas

=5CUELA SUPERIGR POLITECNICA
DE CHIMBORAZO
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FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO /‘"% S
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350 P

Tabla N° 7. ANALISIS BROMATOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR.

GRADOS BRIX PH ACIDEZ
36.7 45 0.9
MUESTRA 0
) 358 41 1.8 |
MUESTRA 1
36 41 0.9
MUESTRA 2
37 4.1 05
MUESTRA 3

o ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL DIA 10.

Tabla N° 8.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - PRIMERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 T1 T2 T3
Aerobios Totales. 64 55 35 22
Mohos y Levaduras 0 0 0 0

R R
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO «‘""—E &

FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350

Tabla N° 9.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL CAPULI EN ALMIBAR. — SEGUNDA

REPETICION
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) TO T1 T2 T3
Aerobios Totales. 77 56 20 21
Mohos y Levaduras o] 0 0 0

Tabla N° 10.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - TERCERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 m T2 3
Aerobios Totales. 68 32 40 20
Mohos y Levaduras AO o 0 0

Tabla N° 11.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - PRIMERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 T1 T2 T3
Anaerobios Totales 45 25 35 15
Identificacién de Bacill
bacterlas cocos cocos acilos cocos
Tincién de Gram Gram negativas Gram negativas Gram positivas Gram negativaﬂ

[ CSCUELA SUPERIOR POLITECNICA
DE CHIMIBORAZO
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO e
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350

Tabla N° 12.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPUL| EN ALMIBAR. - SEGUNDA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 T T2 13
Anaerobios Totales 50 30 28 20
Identificacion de
Z Cocos cocos Cocos cocos

bacterias

Tincion de Gram Gram negativas Gram negativas Gram positivos Gram negativas

Tabla N° 13.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. — TERCERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 Tl T2 LE]
Anaerobios totales 63 a1 27 26
Identificacién de Estafilococo,
coco Cocos Cocos

bacterias. cocos

Tincién de Gram Gram negativas Gram positivas Gram negativas | Gram negativas

Tabla N° 14. ANALISIS BROMATOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR.

GRADOS BRIX PH ACIDEZ
27.2 4.90 3
MUESTRA 0
284 4.64 227
MUESTRA 1
27.2 6.54 23
MUESTRA 2
275 4.65 22
LMUESTRA 3
SURASUPERIOR POLITECNICA |
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FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350

@ﬁ;@;ﬁ% ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO TSN
\ )3
Y

o ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL DIA 20.

Tabla N° 15.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. — PRIMERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T T1 T2 T3
Aerobios Totales. 247 95 2 3
Mohos y Levaduras 0 0 0 0

Tabla N° 16.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL CAPULI EN ALMIBAR. — SEGUNDA

REPETICION
TRATAMIENTOS
(UEC/mI) T T T2 LE]
Aerobios Totales. 137 90 1 3
Mohos v' Levaduras o 0 0 [} ‘J

Tabla N° 17.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. — TERCERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UEC/ml) T T1 T2 T3
Aerobios Totales. 80 3 0 4
Mohos y Levaduras 0 [} 0 0

{7 TESGUELA SUPERIOR POLITECNICA §
| = DE CHIMBORAZO




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350

B

Tabla N° 18.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - PRIMERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 T1 T2 LE]
Anaerobios Totales 79 55 62 30
Identificacion de Cocos y o
Cocos Bacilos y cocos cocos
bacterias. estreptococos
Tincién de Gram Gram negativos Gram negativos Gram negativos Gram negativos

Tabla N° 19.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - SEGUNDA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/mI) T0 T1 T2 LE]
Anaerobios Totales 80 50 49 43
Identificacion de Eotcs Shcos o C
bacterias. < <2 ocos
Gram negativos Y Gram negativas
Tincién de Gram Gram negativos | Gram negativos € . y Gram
Gram positivos. s
positivos.

F——— e
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO ST
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350

Tabla N° 20.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - TERCERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS

(UFC/ml) T0 T1 T2 T3

Anaerobios Totales 72 67 54 40

Identificacién de Cocos i
2 Cocos €ocos Bacilos

bacterias. estreptococos.
Tincién de Gram Gram negativos Gra.m Gram negativos Gra‘m
negativos negativos.

Tabla N° 21. ANALISIS BROMATOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR.

GRADOS BRIX PH ACIDEZ

27.9 3.7 2.7
MUESTRA 0

27.2 39 2.1
MUESTRA 1

28.4 34 2.5
MUESTRA 2

27.9 3.7 24
MUESTRA 3

TCUELA SUPERIOR POLITECNICA
“{.acue DE CHINBORAZO
7 NCIAS PECUARIAS
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO )Y
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350 P

Tabla N° 25.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. — PRIMERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 Tl T2 T3
Anaerobios Totales 111 103 93 66
Identificacion de Bacilos. Estrepto cocos.
: Coco Cocos X
bacterias. Cocos. Bacilos.
s Gram
Tincién de Gram Gram negativos. : Gram negativos negativos.
negativos. i
Gram positivos.

Tabla N° 26.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - SEGUNDA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) TO T T2 LE]
Anaerobios Totales 151 120 140 120
Identificacion de . Cocos. Estreptococo.
. Bacilos Cocos .
bacterias. Bacilos.
Gram positivos. Gram
Tincién de Gram Gram negativos | Gram positivos. P T negativos.
Gram negativos. AP
Gran positivos.

Tabla N° 27.- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR. - TERCERA

REPETICION.
TRATAMIENTOS
(UFC/ml) T0 T1 T2 T3
Anaerobios Totales 130 103 98 88

Identificacion de Cocos

bacterias. taeos €0COS Bacilos. S

Gram
Tincién de Gram Gram negativos. pt)Gs::\’/:)s. Gram negativos. Gran positivos
negativos.
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FACULTAD DE CIENCIAS’ PECUARIAS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Panamericana Sur km 1 %. Teléfono: 2998350 et

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO «‘"“‘E o~

Tabla N°: 28. ANALISIS BROMATOLOGICO DE CAPULI EN ALMIBAR.

GRADOS BRIX PH ACIDEZ

28.5 5.1 25
MUESTRA 0

275 5.1 1.9
MUESTRA 1

28.3 5.1 21
MUESTRA 2

279 5.1 19
MUESTRA 3

REALIZADO POR: Tesista Ana Marcela Alvarado Lema.

[FUENTE: LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

TECNICO: ING. LUIS TELLO

ATENTAMENTE.

i  LSCUELA SUPERIOR POLITECNIL-
| i DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE CIENCIAS

TECNICO RESPONSABLE DEL LAB. DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - ESPOCH

FECHA DE ENTREGA: 08/04/2019.



Anexo UU: Ficha técnica (FAO,2003)

(PROYECTO DE ACTUALIZACION DE LARM N° 615-2003 SA/DM)

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS
MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

CAPITULO |
GENERALIDADES

Articulo 1°.-  Finalidad
La p nte norma se e para gi izar la seguridad sanitaria de los alimentos y bebidas

destinados al consumo humano.

Articulo 2°.-  Objetivo

Establecer las condiciones microbiolégicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los
alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos para
el consumo humano.

Articulo 3°.-  Ambito de aplicacién
La presente Norma Sanitaria es de obligatorio cumplimiento en todo el territorio nacional, para
efectos de:

1) La obtencion del Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas.

2) La obtencién del Certificado Sanitario Oficial de Exportaci6n.

3) La vigilancia y control sanitario que realiza la Autoridad Sanitaria.

4) La verificacién o comprobacién de la eficacia del Plan HACCP.

5) Control analitico de cada lote de producto antes de ser liberado para su comercializacion,

para el caso de las fabricas que atin no implementan el Sistema HACCP.
6) Aclarar dirimencias, inmovilizaciones, denuncias, operativos

Articulo 4°.-  Base legal y técnica

La presente norma sanitaria se establece en el marco del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007.98 SA y en concordancia
técnico normativa con los Principios para el establecimiento y la Aplicacion de Criterios
Microbioldgicos para los Alimentos del Codex Alimentarius (CAC/GL-21(1997) y con la clasificacion
y planes de muestreo de la International Commission on Microbiological Specification for Foods

(ICMSF)
CAPITULO Il
DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 5°.-  Confor ién de los criterios microbiolégicos

Los criterios microbioldgicos estan conformados por:

a) Elgrupo de alimento al que se aplica el criterio.

b) Los agentes microbiolégicos a controlar en los distintos grupos de alimentos.
¢) Elplan de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos.

d) Los limites microbiologicos establecidos para los grupos de alimentos.

Articulo 6°.-  Aptitud micr l6gica para el h



m M
Bacterias Heterotréficas 2 3 5 2 10 50
Coliformes 5 2 G 0 <22 e
Pseudomonas aeruginosa 10 2 5 0 Ausencia /100 mL| -----
17. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS.
17.1 Café y Sucedaneos de café

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.

m M
Mohos 3 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus (*) 8 3 5 1 107 10*

(*) Para sucedaneos de café

17.2 Hierbas de uso alimentario para infusiones (té, mate, manzanilla, boldo, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10° 10°

18. SEMICONSERVAS

18.1 Semiconservas de pH > 4.6.

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 10* 10°
Mohos (*) 3 3 5 2 10% 10°
Levaduras (*) 3 3 5 2 10 107
Enterobacteriaceas 5 3 5 7] 10 10°
Staphylococcus aureus (**) 6 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial259. |  ------
(*) Solo para semiconservas de origen vegetal
(**) Solo para semiconservas de origen animal
18.2 Semiconservas de pH <a 4.6
Agente microbiano Categoria| Clase n (o] Limite por g.
m M
Bacterias acido lacticas 3 3 5 2 10° 10°
Mohos 3 3 5 2 10° 10°
Levaduras 3 3 5 2 10 10°

19. CONSERVAS.

19.1 Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases
sellados herméticamente (de origen animal, algunos vegetales, guisados, sopas)

Analisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n G
Prueba de Esterilidad Comercial(*) 5 0 Estéril No estéril
Comercialmente Comercialmente

20




Anexo VV: Norma de las especificaciones microbioldgicas (ICMSF,2011)

RECOPILACION DE ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS DE ALIMENTOS

Fecha de emision: 09/06/2017

{4 ificaci para carnes y ias comestibles de animales de abasto.
A

erobios mesofilos UFC/* 3 1.0x 10° NTE INEN 2 346:2016
Escherichia coli UFC/* 2 1.0x 102 NTE INEN 2 346:2016
Salmonella /25* - ausencia NTE INEN 2 346:2016

arne res/ cerdo: UFCig NMP/g
* Aves: UFClem® NMP/cm®

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 346:2016

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA CARNE CONGELADA

[Aerobios mesofilos UFC/* 5 3 5,01 1,0x10° ICMSF

2 ificaci i paraF carnicos p
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS

| Aerobios mesofilos * 5 3 1.0x10° 1.0x10" UFClg NTE INEN 1 338:2012
Escherichia coli * 5 2 1.0x10° 1.0x10° UFClg NTE INEN 1338:2012
Staphilococus aureus * 5 2 1.0x10° 1.0x10* UFClg NTE INEN 1 338:2012

[Salmonella ** 5 0 ausencia = Ausencia/25g NTE INEN 1 338:2012
* Requisitos para iinar tiempo de vida Uil

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA PRODUCTOS CARNICOS COCIDO:!

[Aerobios mesofilos * 5 1 5.0x10° 1.0x10" UFClg NTE INEN 1 338:2012
Escherichia coli * 5 0 <10 - UFClg NTE INEN 1 338:2012
| Staphylococcus aureus * 5 1 10x10° 10x 10" UFClg NTE INEN 1338:2012

|Salmonella ** 10 0 ausencia Ausencial25g NTE INEN 1338:2012
¥ isitos para inar tiempo de vida Uil

qL
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS

Staphylococcus aureus * 5 1.0x 10 UFClg NTE INEN 1 338:2012
Clostridium perfringens * 5 10x10° UFClg NTE INEN 1 338:2012
|Salmonella ** 10 ausencia Ausencia/25g | _NTE INEN 1 338:2012
Requisitos para determinar tiempo de vida Gtil

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS CONGELADOS

Aerobios mesofilos * 5 1.0x10° 1.0x10° UFClg NTE INEN 1 338:2012
Escherichia coli * 5 1.0x 10° 1.0x10° UFClg NTE INEN 1 338:2012
Staphilococus aureus * 5 1.0x10° 1.0x 10 UFClg NTE INEN 1338:2012
Salmonella ** 5 ausencia - Ausencia/25g NTE INEN 1338:2012
Requisitos para determinar tiempo de vida atil

** Requisitos para determinar inocuidad del producto

3. para prodi de la pesca
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA PESCADOS CRUDOS FRESCOS Y CONGELADOS

[ Aerobios mesdfilos 5 3 5.0010° 1.0x10° UFClg NTE INEN 183:2013
Escherichia coli 5 3 1.0x10' 5.0x10° UFCig NTE INEN 183:2013
Staphylococcus aureus 5 2 1.0x10% 1.0x10° UFClg NTE INEN 183:2013
Salmonella/ 25 g 5 0 ausencia Ausencia/25g NTE INEN 183:2013
Vibrio Parahaemolyticus 5 0 ausencia Ausencia/25g NTE INEN 183:2013

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA MARISCOS CRUDOS FRESCOS Y CONGELADOS

[Aerobios mesofilos 5 3 1.0x10° 1,010 UFClg ICMSF



|Escheichia coli | s | 3 | 10610° | soaer | UFClg ICMSF |
REQUISTOS MICROBIOLOGICOS PARA MOLUSCOS BIVALVOS FRESCOS

[Aerobios messfilos 5.010°
Escherichia coli 1.0x10°

| Aerobios mesdfilos 1.0x10* UFClg NT MINSA DIGESA 2008

ichia coli 1.0x10' UFClg NT MINSA DIGESA 2008
Staphylococcus aureus 1.0x10° UFClg NT MINSA DIGESA 2008
JSaImonella/ 259 ausencia Ausencial25g NT MINSA DIGESA 2008

Fuente: Norma Técnica Peruana

4. Microbiolégicas para del servicio de comedor
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA COMIDAS Y PLATOS COCIDO!

(Aerobios mesofilos 5.0x10° UFClg ICMSF
Coliformes totales 1.0x10° UFClg ICMSF
Staphilococus aureus 1.0x10' UFClg ICMSF
Bacillus cereus (*) 5.0x10' UFClg ICMSF
Clostridium perfringes (*) 50x10' UFC/g, omi ICMSF
Salmonella spp. ausencia Ausencia/259 ICMSF
lo con arroz y cereales
(**) Solo con cames
Nota: Comidas y platos cocidos que se sirven en caliente, listos para el consumo

5, Aguas ge bepida envasaaas, ZUmos, nectares y peniaas a pase ae Irutas y verauras no pasteurizaaos.
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

| Aerobios mesofilos UFC/g,oml
Coliformes totales UFC/g, oml

6. Frutas, Verduras y Hortalizas

10x10° UFClg
Salmonella spp. ausencia Ausencial25g

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA FRUTAS Y VERDURAS EN SALMUERA O ACEITE

10x10°

Mesofilos Aerobios y Anaerobios ausencia UFClg 6 ml
 Termofilos aerobios y anaerobios 0 ausencia UFCIg 6 ml

7. Huevos y ovoproductos

NTE INEN 1973:2013
NTE INEN 1973:2013
NTE INEN 1973:2013

1.0x10*
ausencia
ausencia

|Aerobios mesofilos* NTE INEN 1973:2013
E.coli externa** NTE INEN 1973:2013




E.coli inferno™
Saimonella spp. (en 25 )™

ausencia
ausencia

UFCly

NTE INEN 1973:2013
NTE INEN 1973:2013

*Paramelros de vida util

** Parametros de inocuidad del producto
Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1973:2013

8. Salsas, aderezos, especias y condimentos

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS ARA MAYONESA Y OTRAS SALSAS EN BASE A HUEVO

|Aerobios mesofilos
Salmonelia spp. (en 50 g)
Ste aureus.

10x10°
ausencia
10x10"

10x10°

10x10”

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA SALSA DE TOMATE, SALSA Y CONDIMENTO DE MOSTAZA Y SALSAS DE AJI Y ADEREZOS

Mohos y levaduras

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA ESPECIAS PURAS Y CONDIMENTOS EN POLVO

[Aerobios mesdfilos 5 3 10x10° 10x10°
Mohos y levaduras 5 3 1.0x10° 10x 10"
Coliformes 5 0 10x10° 10x10°
Escherichia Coli 5 0 <10x10'
Clostridium perfringes 5 2 10x10° 1.0%10°
|Salmonella spp. (en 25 g) 10 0 ausencia

NTE INEN 2 532:2010
NTE INEN 2 532:2010
NTE INEN 2 532:2010
NTE INEN 2 532:2010

ICMSF
NTE INEN 2 532:2010

(Clostridium perfiinges
Fuenle: Norma Tecnica Ecuatonana

9, Agua potaole
[REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

REQUISITOS

5
5
5
5

10

NEN 25;

WMICROBIOLOGICOS PARA CONDIMENTOS EN PASTA

32:2010

1.0x10°
10x10°
<10x10'
10x10°
ausencia

10x 10*
10x10°

10x10°

UECly
UFClg

NTE INEN 2 532:2010

NTE INEN 2 532:2010

NTE INEN 2 532:2010
ICMSF

NTE INEN 2 532:2010

[Coliformes fecales, NIP/100 mL <A Tubos miltiples
[Coliformes facales, UFC/100 mL <1 Fillro de membrana
i #do ooquistes /L_| ausencia | _Wficrosoopia
[Giardia Lambia,# de quistes | encia | __Microsoopia

istes / L aust
‘uente: Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 1 108:2014

0. Aguas ae proceso y nieio.

NTE INEN 1 108:2014 |

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

UFC /250 mi
UFC /250 mi

for food:

Filtro de membrana
Itro de membrana

UFC/100 m]
UFC/100 ml

10 UFC/100 ml
Fuente: Real Decrelo 1136 del 14 de sepliembre de 1950

ausen

12. en Superficies I
MICROBTOLOGICOS P

Colformes totales
Staphylocaceus aurous
Saimonela sp (1

(*) Criterios establecidos para alimentos de consumo directo.

<10
<10
ausencia

UFCimanos
UFCimanos (*)

Ausenciaimanos
R N°363-2005/MI




Anexo WW: Plantillas de la evaluacién sensorial.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO.
FACULTAD DE SALUD PUBLICA.
ESCUELA DE GASTRONOMIA.

FEUEEA DE DETERMINACION DE SAEDR.
Frcha-

Froducte: CAPULL EXN ALMIBAR

Prszbee las sestras de capuli en almnibar elebooadas con eoeiie esencial de canela como
conservante, marcadas com cloves v evadué el sobor o canela de cada wa usando la
escala que se presnia.

SABOE.

Mo hay sabar.
Sabar liparo.
Sabar mederada.
Zabor intenso.
Sabor muy intenso

de i pd o 3

MUESTRAS.

Bol 45 15 175

MUCHAS GRACTAS.



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO.
FACULTAD DE SALUD PUBLICA.
ESCUELA DE GASTRONOMIA.

FRUEEA DE DETERMINACION DE OLOR
Freha-

Frodocts: CAPLULL EN Al MIBAR

Ml las eaiietras e capeli en almibar elBored oon accle ceencial e canela cemin
conscrvinle ¥ evales el slor 3 camecla de lis misens usando uea de lis sigeseeies caalas.

OLOR A CANELA.

Moo hay olor.

Olor ligaro.

Olor moderadao.
Olor mtenzo,
Olor pory intenso,

A b B3 e 3

MUESTEAS.

Bl 450 135 175

MUCHAS GRACTAS.



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO.
FACULTAD DE SALUD PUBLICA.
ESCUELA DE GASTRONOMIA.

FRUEEA DE DETERMINACHYN DEL GRADD DE ACEFTABILIIAD.

Fecha:

Productez CAPULIEY AL MIBAR

Pruebe bad sidissiras de Capiili en aledhar clahoendas éos sesile cemoml de cancla énms
cenkervinle e indgiic, & pkn la escala, sil opiniie sobee o lis

Blargiis con una X 2l reglén gue comespemd Lo calshcaciin jur ek slicsira.
MUESTRAS.
ESCaLa. (31 e 1=

Belle st miiic b

Blle wasli

Melle sl bpcmamenilc.
Bile dliiiala.

Bde digusta. mvechi,

Cementarion:

MUCHAS GERACIAS.









