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RESUMEN

En la presente investigacion se desarrollé la clarificacion del jugo de chamburo obtenido de la
comunidad Guazazo provincia de Chimborazo y Guaranda provincia de Bolivar con diferentes
agentes clarificantes. Al ser un fruto poco cultivado, pero de ricas propiedades nutricionales
sobre todo de vitaminas y antioxidantes, dandole un valor agregado se trabaj6é con 12 unidades
experimentales que fueron sometidos a los siguientes analisis estadisticos: Analisis de Varianza
(ADEVA), separacion de medias por Tukey (P < 0,05) y analisis sensorial por el método de
rating test. El tratamiento control(TO0), fue el jugo sin ningun agente clarificante, el segundo
tratamiento fue (0.25g/1) de quitosano (T1), el tercero fue (0.04g/l) de albumina(T2) y el cuarto
fue (0.2g/l) de gelatina(T3) los cuales fueron analizados al dia 1, 10 y 21. Los andlisis fisicos
quimicos reportaron diferencias altamente significativas, siendo el mejor para turbidez aquel
con quitosano (T1) cuyo valor al dia 21 fue de 303,33 NTU,en cuanto al color el mejor
tratamiento con gelatina (T3) 3008,25 Pt/Co. Los valores grados brix y pH mostraron una
disminucién leve en todos los tratamientos. Los analisis microbioldgicos del jugo de chamburo
clarificado no mostraron microorganismos patégenos observando que se estd cumpliendo con
los pardmetros requeridos por la norma (INEN 2337: 2008). Finalmente, al andlisis sensorial el
tratamiento con gelatina (T2) tuvo una buena aceptacién. Concluimos que se obtuvo los mejores
resultados para turbidez en el tratamiento con quitosano, sin embargo, en mejor tratamiento
considerando todos los parametros fue el tratamiento con gelatina que presentd 3008,25 Pt/Co,
8.73 grados brix, 4.0 pH, una calificacion de color 4.14, olor 4.21, sabor 4.5 y aceptabilidad
3.86 puntos sobre 5. Ademas, se establecié una mayor rentabilidad en la elaboracion de jugo
clarificado con gelatina obteniéndose un beneficio costo de $1,42; es decir, por cada dolar
invertido se obtiene una ganancia de $ 0,42 dolares, siendo el més viable y rentable de los

tratamientos.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS AGROPECUARIAS>, <CHAMBURO>,
<INDUSTRIA DE LAS BEBIDAS>. <CLARIFICANTES>, <ANALISIS
FISICOQUIMICOS>, <ANALISIS MICROBIOLOGICOS>, <RENTABILIDAD>,
<ANALISIS SENSORIAL>
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ABSTRACT

In the present investigation the clarification of the chamburo juice obtained of the Guazazo
Community from Chimborazo Province and Guaranda Town from Bolivar Province. It was
developed with different clarifying agents. Being a poorly cultivated fruit, but with rich
nutritional properties, especially vitamins and antioxidants, giving added value, we worked with
12 experimental units that were subjected to the following statistical analyzes: Analysis of
Variance (ADEVA), separation of means by Tukey (P<0.05) and sensory analysis by the rating
test method. The control treatment (T0O) was the juice without any clarifying agent, the second
treatment was (0.25 g/1) quitosano (T1), the third was (0.04 g/I) albumin (T2) and the fourth was
(0.2 g/l) of gelatin (T3) which were analyzed at day 1,10 and 21. Chemical physical analyzes
reported highly significant differences, the one with chitosan (T1) whose value at 21 was 303
being the best for turbidity, 33 NTU, in terms of color the best treatment with gelatin (T3)
3008.25 Pt/Co. The brix and pH degrees values showed a slight decrease in all treatments.
Microbiological analyzes of clarified chamburo juice showed no pathogenic microorganisms,
observing that the parameters required by the standard are being met (INEN 2337:2008).
Finally, the sensory analysis treatment with gelatin (T2) had a good acceptance. We conclude
that the best results were obtained for turbidity in the quitosano treatment, however, the best
treatment considering all the parameters was the gelatin treatment that presented 3008.25 Pt/Co,
8.73 brix degrees, 4.0 pH, a color rating 4.14, smell 4.21, flavor 4.5 and acceptability 3.86
points out of 5. In addition, a greater profitability was established in the elaboration of juice
clarified with gelatin obtaining a cost benefit of $ 1.42; that is, for every dollar invested a profit

of $ 0.42 is obtained, being the most viable and profitable of the treatments.

Keywords:<AGRICULTURAL TECHNOLOGY AND SCIENCES> <CHAMBURO>,
<BEVERAGE INDUSTRY>, <CLARIFICANTS>, <PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS>,
<MICROBIOLOGICAL ANALYSIS>, <RENTABILITY>, <SENSORIAL ANALYSIS>
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INTRODUCCION

En la actualidad existe ya una tendencia marcada hacia la industria de alimentos y bebidas en el
Ecuador, representa el 38% de todo el sector industrial del pais, pues en el 2018 aporto al PIB 6,7%
siendo unas de las mas importantes. Dentro de esta industria, la produccién mas grande de alimentos
es la de procesamiento y conservacion de pescado, camarones y otras especies acuaticas (27%), con

una importante orientacion exportadora.

La segunda actividad méas destacada es la de productos carnicos, con un peso de 14% en el total de
alimentos, debido al importante consumo de los hogares. Otra produccion que también ha tenido un
buen desempefio, tanto por el trabajo que se ha realizado en las producciones como por su acceso a
mercados externos, es la de grasas y aceites, con el 10%. Por otro lado, la produccién de bebidas
tiene un peso del 15% dentro de este segmento. (Ekos, 2018, pp. 1-2).

Dentro del mercado hay varios tipos de bebidas no alcohdlicas los cuales tienen demasiados
conservantes o colorantes artificiales. La sociedad se ha vuelto méas critica, desde adquirir un
producto listo para consumirlo hasta rechazar los productos que afecten la salud por eso vemos visto
como las gaseosas pierden la preferencia del consumidor, siendo la mejor oferta los jugos naturales

sin colorantes o conservantes dafinos.

Dentro de la elaboracién de los jugos de frutas existen varios parametros de control con los que se
garantiza un producto de calidad como lo son el color, sabor, olor, pH, densidad, acidez etc. Entre
estos uno de los mas relevantes, esta la apariencia turbia del jugo (turbidez), que se produce debido a
la presencia de pectinas; para contrarrestar este problema se usa enzimas, que son las encargadas de
degradar las pectinas, de esta forma se contrarresta este problema en el producto final (Padrén&

Moreno, 2010, pp. 1-13).

El chamburo, es una de las especies endémicas del Ecuador, es un arbusto de 3 a 5 metros de alto,
con pétalos rojizos, sus frutos son de 10 a 15 cm de largo, tienen 5 lados, es de color verde y en su
madurez es amarillo, por su interior contiene una pulpa blanca, con sabor acido y fragante, en muy

pocas ocasiones forman semillas. (Calza Benza, 1980, p. 54).



En nuestro pais se lo puede encontrar con mayor recurrencia en: Cotopaxi, Loja, Tungurahua, Loja y
Azuay, sin embargo, en las huertas donde se siembran babacos son sembrados para contrarrestar la
plaga que afecta a la produccion, por lo que hemos decidido aprovechar su enorme potencial
presentandole al consumidor el jugo de una fruta andina con alto valor nutricional, de calidad e

inocuo, controlando los pardmetros anteriormente mencionados.

Por lo expuesto anteriormente se han planteado los siguientes objetivos:

e Clarificar el jugo de chamburo (Vasconcellea pubescens) mediante la utilizacién de 3 tipos de

clarificantes: quitosano (0.25¢/1), albumina de huevo (0.04g/l) y gelatina (0.2g/1).

e Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de turbidez, color, sélidos totales, pH, del jugo de
chamburo clarificado al dia 1, 10 y 21.

e Hacer un andlisis microbiolégico al jugo de chamburo clarificado de recuento de Mohos y
Levaduras UFC/cmdy Coliformes UFC/cm?3al dia 1, 10y 21.

e Determinar el clarificante 6ptimo mediante pruebas organolépticas de color, olor, sabor y

aceptabilidad.

e Establecer la rentabilidad mediante el indicador de beneficio-costo.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1 Industrializacion de las frutas

La industrializacion de frutas en el Ecuador no es del todo aprovechada, ya que existe una gran
variedad de frutos, que llegarian a formar parte de PIB del pais al ser industrializados ya que
muchos poseen caracteristicas sensoriales y nutricionales de alta calidad. La superficie de los
frutales estd en la costa: Los Rios, Manabi y Guayas cubren el 47.7% y con Bolivar suman 63% del

total, sin contar con las demas provincias del pais. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacion, 2003 p. 3).

En el Ecuador luego del comercio, la industria que mas aporta a la economia del pais es la industria
manufacturera, siendo la produccion de alimentos y bebidas la rama que significativamente hace su
aporte. Los jugos y conservas de frutas crecieron en valor y en volumen en cuanto se refiere a las

exportaciones, representando el 5 % de las exportaciones industriales no petroleras. (Ekos, 2018 p. 1).

1.2 Jugo de frutas

El zumo o jugo de frutos al liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de las frutas en buen estado que tengan un grado de madurez ademas de estar frescas o
frutas que se han mantenido en un buen estado por medio de procedimientos adecuados, inclusive
por tratamientos de superficie aplicados después de la cosecha de conformidad con las

disposiciones pertinentes del Codex Alimentario.(Codigo Alimentario STAN 247, 2005, p. 1)

Algunos zumos (jugos) podrén elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente
no se incorporan al zumo (jugo), aunque serén aceptables algunas partes o componentes de pepitas,

semillas y pieles que no puedan eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion (BPF). Los



Zumos o jugos se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas

fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de la fruta de que proceden.

Podran ser turbios o claros y podran contener componentes restablecidos de sustancias aromaticas
y aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos
adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta. También podran afiadirse pulpa y
células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta. (Codigo Alimentario
STAN 247, 2005, p. 1).Para los jugos de frutas exprimidos directamente, el nivel de grados Brix sera el
correspondiente al del jugo exprimido de la fruta y el contenido de sélidos solubles del jugo de

concentracion natural no se modificara salvo para mezclas del mismo tipo de zumo.

Los jugos y néctares de frutas deberan tener el color, aroma y sabor caracteristicos del zumo del
mismo tipo de fruta de la que proceden. La fruta no debera retener mas agua como resultado de su
lavado, tratamiento con vapor u otras operaciones preparatorias que la que sea tecnolégicamente

inevitable. (Codigo Alimentario STAN 247, 2005, pp. 3-4)

1.3 Clases de jugos

La industria de las bebidas se compone de dos grupos o categorias principales. En donde esta la
categoria de bebidas sin alcohol la cual comprende de: fabricacion de jarabes de bebidas
refrescantes, embotelladas, enlatadas, envasadas, zumos de frutas, café y té. La categoria de las
bebidas alcohdlicas incluye los licores destilados, el vino y la cerveza; son aquellas bebidas que en
su composicion tiene presente el etanol, en forma natural o adquirida y su concentracion es igual o

superior al 1 % de su volumen. (Ward, 2007, p. 2).

1.3.1  Zumos (jugos) de frutas y hortalizas

Esta categoria comprende Unicamente los zumos (jugos) de frutas y hortalizas. Hay diferentes
categorias para las mezclas de zumos (jugos) de frutas u hortalizas en funcién de sus componentes

(a saber, zumos (jugos) de frutas y zumos (jugos) de hortalizas.



e Zumos (jugos) de fruta:

El zumo (jugo) de fruta es el producto liquido sin fermentar, pero fermentable obtenido de la parte
comestible de frutas frescas sanas de madurez apropiada o de fruta que se ha mantenido sana por
medios idéneos. El zumo (jugo) se prepara mediante un procedimiento adecuado que mantiene las
caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales de los zumos (jugos) de la fruta de

la que procede el producto.

El zumo (jugo) puede ser turbio o claro, y pueden haberse afiadido (hasta reponer el nivel habitual
gue alcanzan en el mismo tipo de frutas) sustancias aromaticas y componentes volatiles, todos los
cuales deberan haberse obtenido por medios fisicos idéneos, y haberse extraido en todos los casos
del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células obtenidas por medios fisicos idoneos del

mismo tipo de fruta. (Cédigo Alimentario STAN 192, 1995, p. 44).

e Zumo (jugo) de hortalizas:

El zumo (jugo) de hortalizas es el producto liquido sin fermentar, pero fermentable destinado al
consumo directo que se obtiene por extraccién mecanica, prensado, molido y/o tamizado de una o
mas hortalizas frescas sanas u hortalizas conservadas exclusivamente por medios fisicos. El zumo
(jugo) puede ser claro, turbio o pulposo. Puede haberse concentrado y reconstituido con agua. Los
productos pueden obtenerse de una sola hortaliza (p. €j. zanahorias) o de mezclas de las mismas (p.

ej. zanahoria y apio).(Cédigo Alimentario STAN 192, 1995, p. 44).

e Concentrados para zumos (jugos) de fruta:

Es el producto que cumple con la definicion de zumo de fruta, pero se prepara mediante
eliminacion fisica del zumo (jugo) de fruta en una cantidad que incremente el nivel Brix hasta un
valor superior por lo menos en un 50 por ciento al establecido para el zumo (jugo) reconstituido de

la misma fruta.



Se venden en forma liquida en jarabe y congelados para la preparacion de zumos (jugos) listos para
el consumo mediante la adicién de agua. Ejemplos: concentrado congelado de zumo de naranja y

concentrado de zumo de limon.(Cédigo Alimentario STAN 192, 1995, p. 45).

e Concentrados para zumos (jugos) de hortalizas:

Se prepara mediante la eliminacion fisica del agua del zumo (jugo) de hortaliza. Se vende en forma
liquida, en jarabe y congelados para la preparacion de un zumo (jugo) listo para el consumo
mediante la adicidn de agua. Incluye el zumo concentrado de zanahoria.(Cédigo Alimentario STAN 192,

1995, p. 45).

1.4 Composicién de los jugos de frutas

El zumo de fruta recién preparado corresponde a la composicion de la fruta de la que procede sélo
si se exprime completamente, pues el peso de las paredes celulares (las cuales forman la pulpa
exprimida) es pequefio. Sin embargo, a escala de fabricacion, las frutas rara vez se exprimen
totalmente y ademas se someten a tratamientos de calor o de concentracion, con lo que habra una
desviacion respecto la composicion original. Ademas, y debido a las variaciones naturales en la

composicion de la fruta (variedad, madurez y diferencias en el cultivo). (Espafiola de Pediatria, 2003, p.
587).

14.1 Agua.

El agua es el componente principal, aproximadamente se encuentra entre un 80-95 %.

1.4.2 Hidratos de carbono.

Inicialmente en los zumos hay polisacaridos de las paredes celulares (fibra dietética y pectinas),

que son hidrolizados habitualmente para evitar la “turbidez” de la mayoria de los productos



comercializados. Por ello, los azlcares mas abundantes son sacarosa, fructosa, glucosa y sorbitol.
La composicion en hidratos de carbono oscila entre 8,31 g/100 ml (0,3 kcal/ml) y 16,1 g/100 ml
(0,64 kcal/ml). (Espafiola de Pediatria, 2003, p. 587).

1.4.3 Proteinas y minerales.

Los zumos contienen una pequefia cantidad de proteinas y minerales. Tienen una baja
concentracién de sodio (1 mg/100 ml), asi como de calcio (entre 5y 15 mg/100 ml). El contenido
medio en potasio es de 140 mg/100 ml. Los zumos no contienen fllor de forma natural, salvo por
contaminacion de la piel o por adicion de flGor procedente del agua con la que se elaboran, en cuyo
caso puede oscilar entre 0,02 y 2,80 mg/l.(Espafiola de Pediatria, 2003, p. 587).

1.4.4 Vitaminas.

La mayoria de zumos de frutas son ricos en vitamina C, sobre todo los de citricos y el de papaya.
Los zumos aportan cantidades despreciables de grasa, colesterol, y fibra.(Espafiola de Pediatria, 2003, p.

597).

15 Beneficios del consumo de frutas

Las frutas son importantes fuentes de vitaminas y otros compuestos bioactivos en la dieta y un
consumo de 3 o 4 porciones de frutas y verduras al dia estd ampliamente recomendado dado que se

asocia con un menor riesgo de enfermedades cronicas (Hernandez, 2010 p.15-20).

Diferentes estudios corroboran que existe una alta relacion entre el elevado consumo de frutas y la
baja incidencia de enfermedades. Se ha observado que los principales beneficios de comer frutas

son:



e Laprevencion de enfermedades cardiovasculares.

e Laregulacion de nuestro sistema inmunitario.

e Propiedades desintoxicantes (como el estimulo de la funcién hepatica y renal) que previenen
enfermedades neurodegenerativas y algunos tipos de cancer.

e  Mejora el trénsito intestinal.

e Nos ayuda a evitar el sobrepeso y la obesidad. (Hernandez, 2010 pp.15-20)

1.6 Principales problemas en la industrializacién de jugos

La industria de los alimentos procesados a partir de materias primas agricolas se lo agrupa en el
sector de la agroindustria, donde se encuentra la produccién de jugos. A lo largo de la cadena
productiva hay algunos pardmetros en donde se debe tener un control para garantizar un producto

en Gptimas condiciones.

16.1 Agentes externos

Uno de los factores a controlar es la temperatura, ya que, al aumentar la temperatura, hay mayor
respiracién, transpiracién y en general se aceleran los procesos de envejecimiento de la fruta.
Ademas, el dafio fisico, es algo muy importante ya que especialmente en el transporte es donde
ocurre este problema, dafios superficiales o profundos, que son causados por el corte, abrasion,
vibracion, mala disposicion de los productos. Las consecuencias de los dafios fisicos en la fruta,
repercuten significativamente en la elaboracion, ademéas de causar el deterioro rapidamente.(Pélit,
2005, p. 1).

1.6.2 Dafios por patdgenos

Los patdégenos, como hongos y bacterias que atacan los tejidos en mal estado, causado por dafios
mecanicos, aumentando la posibilidad de ataque el aumento de temperatura, una vez infectado,

rdpidamente la fruta cae en la podredumbre echandose a perder el producto. (Pélit, 2005, p. 2).



1.6.3 Turbidez

La turbidez es sin duda uno de los principales problemas dentro de la industria de los jugos, debido
a que afecta significativamente el aspecto, el color, es por eso que existen métodos para clarificar y

evitar ese problema.

Los sélidos suspendidos, usualmente responsables de estas molestias son polisacaridos que vienen
de las paredes celulares de las frutas, como pectinas insolubles, celulosas, hemicelulosas y lignina.
La alta concentracion de estas macromoléculas en la superficie de la membrana produce una capa

dinamica que, en algunos casos, forma una capa impermeable como gel. (Brito, et al., 2010, p. 50).

La turbidez es la falta de transparencia en los jugos debido a que en él se encuentran particulas en
suspension, mientras mas solidos exista en el jugo se observara una mayor turbidez, siendo este
parametro un indicativo muy importante de calidad, puesto que siendo menor la turbidez, de mejor

calidad es el jugo(Centenario, 2002, p. 2).

1.6.4 Color

La determinacién del color en los jugos es un indicador de calidad ampliamente usado, que influye
sobre otros parametros como: la percepcién del flavor, del dulzor, asi como de diversos factores
relacionados con la aceptacién del producto. La medida del color en los jugos se lo realiza por
medio de colorimetria que tiene variadas ventajas frente a otros métodos analiticos. La colorimetria
determina el color en los jugos de una forma rapida que permite la obtencion de varios parametros

en cuestion de segundos, diferenciandolo de otros métodos (Maria, et al., 2013, p. 86).

El color es uno de los principales atributos analizados, por lo general es el primer parametro
analizado por los consumidores y esta asociado directamente con apariencia visual lo cual es

determinante para la calidad.



165 pH

El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una solucién, indicando la concentracion de iones
hidrogeno. La escala de valores varia entre 0 y 14. El valor del pH de una disolucién neutra es de 7.

Las disoluciones &cidas varian entre 0 y 7, mientras las disoluciones basicas varian entre 7 y 14.

Generalmente los jugos tienen un pH normalmente acido, su pH debe ser menor de4,6, que varia
dependiendo la fruta de la cual se procesa los jugos. Entre los acidos presentes en la fruta estéan el
acido malico, el &cido tartarico y uno de los principales que se encuentran en las frutas citricas es el
acido citrico.

Ademas, manteniendo este valor de pH se impide el crecimiento de gran parte de la flora mesdfila
termorresistente, consiguiendo asi que los microorganismos que hayan sobrevivido a la

pasteurizacion no se desarrollen. (Mufioz & Pelegero, 2016, p. 11)

1.6.6 Sélidos totales

Los jugos de frutas son en si una suspension compleja y heterogénea de particulas grandes
insolubles, materiales coloidales, que se dispersan a lo largo de un medio continuo, compuesto de
azucares, acidos organicos, pectinas, compuestos fendlicos y sales. La dispersion heterogénea esta
formada principalmente por fragmentos de tejidos celulares.(Almendariz Castillo, 2017, p. 13). Los
solidos totales se deben a la composicidn bioquimica, presencia de polisacaridos como pectinas,

celulosa, hemicelulosa, proteinas, lipidos y demas compuestos de bajo peso molecular.

Los jugos luego de haberse obtenido deben pasar por diferentes métodos para garantizar que los
solidos totales no sean un factor negativo en el producto final, siendo la clarificacion,
sedimentacion, centrifugacion, métodos para contrarrestar este parametro. Los sélidos solubles se
rigen bajo la norma INEN 380, se puede realizar mediante métodos fisicos como; hidrometria,

psicometria, y refractometria.(Dahdouh, et al., 2016, pp. 15-20).
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1.6.7 Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas de los jugos son aquellos parametros que se puede apreciar con
los sentidos: como el olor, sabor, aroma, textura. El jugo concentrado puede ser turbio, claro o
clarificado y debe tenerlas caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede. El jugo

y con azucar no debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables. (Norma Tecnica
Ecuatoriana 2337, 2008, p. 6)

1.7 Caracteristicas botanicas del Chamburo

Tabla 1-1. Caracteristicas botanicas del Chamburo

Familia Caricaceae
Nombre cientifico Carica pubescensLenne& Koch
Sin6énimos: Vasconcellea pubescens, Carica candamarcensis, papaya pubenscens
Nombres comunes ChamEuro, Papayuela, Chihualcan, Jigacho, Chamburu, Papaya de Monte,
Higacho.

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.

El chamburo es una de las caricaceas de altura conocida también como papayuela de los Andes, en
el Ecuador se cultiva estos genotipos de forma casera en pequefias extensiones de tierra, los cuales
son conocidos como: chamburo, jigacho, chigualcan, toronche, entre otros pertenecientes a la

familia VVasconcellea.(Campozano & Saltos, 2013, p. 7)

Vasconcellea pubescens, es un género originario de América tropical y subtropical, del que se han
descrito 40 especies nativas desde México hasta el norte de Argentina. De éstas, C. papaya L. es la

especie que mas se cultiva en los tropicos del mundo.(Vega, 2013, p. 9).

En cuanto a la produccion del chamburo, no se encuentran datos estadisticos registrados en el

Ecuador, ya que se trata de una fruta no explotada, pero lo que se conoce de ella es que se la puede
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encontrar en varias provincias del pais, como Imbabura, Pichincha, Tungurahua, Chimborazo,

Azuay, Loja, entre otros.(Campozano & Saltos, 2013, p. 7).

1.7.1 Descripcion botéanica

Arbusto de 1-2 m, tallo principal poco ramificado, base ancha con cicatrices foliares conspicuas;
apariencia de una pequefia palmera. Hojas pecioladas, peciolos de 17-34 cm de longitud; lamina
dental ovalada, de contorno pentagonal, de 20-26 cm de longitud y 34-40 cm de ancho. Lébulo
medio con 3-5 lobulillos laterales, oblongo-acuminados. Frutos pequefios, del0-15 cm, de color
amarillo, con cinco lados. La mayoria de las plantas son dioicas. (Vega, 2013, p. 10).

1.7.2 Fenologia

Existen pocos estudios fenoldgicos, sobre todo en lo relativo a los aspectos de edad de floracion y
duracién de produccion de la planta. Las evaluaciones empiricas indican que las plantas obtenidas
por semillas alcanzan su edad de floracién a los 10-12 meses y el ciclo biol6gico termina a los
cinco afios. El crecimiento es lento y la emision de follaje es continua, pero las hojas inferiores van

cayendo. Se producen muy pocas ramas laterales, excepto cuando se corta la yema principal.

Alcanzada la edad de floracion, ésta es continua y simultanea con la emision de hojas. Los frutos
maduros son comidos por aves, las mismas que al perforar el mesocarpo provocan la caida de las
semillas. Estas tienen gran capacidad de germinacién, sin necesidad de pasar por un periodo de
dormicién. Las semillas inician su germinacion a los 30 dias, habiéndose comprobado un 60 por

ciento de germinacion. (Vega, 2013, p. 10)

1.7.3 Manejo del cultivo

1731 Requerimientos del suelo y clima.
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Para la produccién del chamburo es necesario que la temperatura sea éptima para que tenga un
buen desarrollo fisiolégico y productivo que se encuentran en zonas con rangos de 14 a 18 grados
centigrados, aunque también se cultiva en zonas a temperatura menores y mayores a las sefialadas,

pero con rendimientos menores.

En sentido altitudinal los mejores rendimientos se obtienen entre los 2000 y 2700 m.s.n.m., aunque
existen plantas en estados silvestres o cultivados fuera de este rango. En altitudes superiores a los
3200 m.s.n.m. existe el peligro de las heladas que reducen la produccion de frutos, por lo tanto, es
necesario asegurarse que las zonas sobre esta altitud no estan afectadas por las heladas.

La mayoria de las plantas de chamburo, se desarrollan muy bien en una gran variedad de suelos,
para establecer cultivos es necesario que los suelos tengan buen drenaje, buena disponibilidad de

humedad, por ello que las mejores plantaciones se han obtenido en suelos de textura franca.(Carrera
M, 2011, p. 67)

1.7.4 Fitoquimica del Chamburo

1.74.1 Componentes Fitoquimicos del Chamburo

Segun la empresa Bioextracto S.A. (2000), en estudios realizados del chamburo han determinado
los siguientes componentes fitoquimicos; agua hasta en un 86.8% y carbohidratos hasta en un 12.18
%.

1.7.4.2 Minerales presentes en el Chamburo

Se han determinado los siguientes: Ca (Calcio), P (Fésforo) y Fe (Hierro).(Campozano & Saltos, 2013, p.
13)
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1.7.4.3 Acidos presentes en el Chamburo

Los principales acidos que contiene el fruto Chamburo es el acido Ascérbico, el citrico, malico,

galacturénico y cetoglutérico.(Campozano & Saltos, 2013, p. 13)

1.7.4.4 Pigmentos Carotenoides presentes en el Chamburo

El color de la pulpa del Chamburo se debe a la presencia de carotenoides; entre los terpenoides
carotenoides caracteristicos del chamburo se encuentran la violaxantina, la caricaxantina,

criptoxantina, beta — carotenos, gamma — carotenos y en muy poca frecuencia licopenos.(Campozano
& Saltos, 2013, p. 14).

1.7.45 Enzimas presentes en el Chamburo

En el latex del Chamburo se encuentra como enzima proteolitica la papaina y cuyo grado de pureza
y concentracion es determinado por la presencia de bencilglucosinolato, ademas de otras enzimas

de importancia digestiva tales como: la quimiopapaina, la pectinaestearasa, invertasa y peroxidasa.

La pectina estearasa actla sobre la pectina formando geles de aglutinamiento o floculacion
gastrointestinal, la invertasa promueve la conversion de la sacarosa glucosa y fructosa, azlcares
mas asimilables para el organismo humano y animal, mientras que la peroxidasa promueve la

formacion de H,S en ayuda de los jugos gastricos.(Campozano & Saltos, 2013, pp. 14-15).

1.7.4.6 Vitaminas presentes en el Chamburo

En el fruto del Chamburo estan presentes la vitamina A (Retinol), la vitamina C (Acido ascérbico),

ademas de algunas del complejo B.(Campozano & Saltos, 2013, p. 15)
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1.7.4.7 Alcaloides presentes en el Chamburo

Entre otros de los compuestos caracteristicos del Chamburo se encuentra la carpaina que es un
alcaloide presente principalmente en las semillas y las hojas, y en menores porcentajes en la pulpa
del fruto. La carpaina presenta propiedades farmacéuticas de caracter cardiotdbmico.(Campozano &
Saltos, 2013, p. 15). En la tabla 2-1, se puede observar que las caracteristicas tanto fisico como

quimicas del chamburo van cambiando conforme a su estado de madurez.

Tabla 2-1. Maduracion del chamburo

GRADO DE MADUREZ

Color de la corteza segun la tabla Kuppers

Fruto en desarrollo (semilla rosada) 100% verde  30% amarillo 60% amarillo  100% amarillo

Caracteristicas del fruto de chamburo

Peso (g) 180.85 213.18 251.48 257.34
Altura (cm) 9.71 10.55 9.69 9.48
Diametro (cm) 6.98 7.24 6.86 6.38
Volumen (ml) 197.0 273.1 261.5 223.5
pH (pulpa) 3.90 4.20 411 4.29
pH (mucilago) 3.85 3.06 4.15 4.34
Acidez % Ac. Citrico (mg/100g) 1.110 1.004 0.980 0.965
Soélidos Solubles (° brix pulpa) 4.7 5.6 7.0 5.2
Sélidos Solubles (° brix mucilago) 7.6 9.4 10.1 9.3
Aroma No tiene Ligeramente Perceptible Muy
perceptible perceptible

Fuente: Campozano & Saltos, 2013
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1.8 Composicion Nutricional del chamburo

La composicion de la pulpa, sin semillas de chamburo (Vasconcellea pubescens) contiene los
siguientes componentes valorados por cada 100gramos (tabla 3-1), el peso de cada fruto de
chamburo oscila entre 80 — 150 gramos, teniendo como masa seca aproximadamente el 8% vy el

45% de pulpa sin semilla (parte comestible).

Tabla 3-1: Composicion nutricional del chamburo por cada 100 gramos.

NUTRIENTES CANTIDAD UNIDAD
Agua 935 ml
Proteinas 0.7 g
Grasas 0.1 g
Carbohidratos 3.9 g
Fibra 1.2 g
Cenizas 0.6 g
Calcio 10 mg
Fosforo 11 mg
Vitamina A 100 u.l
Tiamina 0.02 mg
Riboflavina 0.03 mg
Niacina 0.6 mg
Acido Citrico 70 mg
Calorias 16 g

Fuente: Hernandez y Rivadeneira (1995)
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1.9 Productos elaborados con el fruto chamburo

La asociacion de pequefios productores de dulces y conservas “La Natividad de Chumblin. A partir
del 1 de febrero del 2006, decidieron formar huertos de chamburo para el autoconsumo, empezaron
hacer algunos experimentos, que dieron como resultado exquisitos dulces y conservas de este fruto;

como los productos que se elaboraron fueron muy buenos, se organizaron para empezar a hacerlos.

Esta asociacion hoy en dia, se dedica a producir dulces, conservas, yogurt, vino de chamburo y
dulce de leche. Gracias al esfuerzo de todas las socias siguen trabajando duro, cultivando plantas de
chamburo que se estaban perdiendo y capacitdndonos para mejorar dia a dia. Con este proyecto han

salido adelante mujeres y han dejado el nombre de su Parroquia en alto.(Asociacion de pequefios
productores, 2014, pp. 1-2)

La inversion que ha realizado INV Minerales S.A, empresa operadora del proyecto, en el &mbito
productivo, ha favorecido a 401 familias y 31 organizaciones de las parroquias Chumblin (cantén
San Fernando) provincia de Azuay. Patricia Ghinin, presidenta de la Asociacion “Natividad de
Chumblin”, precis6 que se trata de un producto innovador y unico en el mercado. Actualmente
cuentan con una planta procesadora de conservas. “La mineria ha dinamizado la economia de

nuestros hogares”, afirm0 la dirigente.

En la actualidad, los productos elaborados con chamburo venden en supermercados y tiendas de la
zona. La compafiia minera, uno de sus principales clientes, les facilitd capacitaciones y
asesoramiento comercial para el auge de este emprendimiento.(Agencia de Regulacion y Control Minero,
2017, p. 1)

1.10 Clarificacion

Clarificar significa afiadir una sustancia reactiva o adsorbente para reducir o eliminar la
concentracion de uno o mas compuestos indeseables, los agentes clarificantes se usan para dar

claridad y mejorar el color, sabor y estabilidad fisica.(Morris & Main, 2007, p. 15).
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La industria alimenticia ha buscado mejorar la apariencia de los productos finales. Actualmente, la
mayor parte de la industria de las bebidas emplean clarificantes de origen orgénico, en la industria
de los jugos es de vital importancia pues clarificar no es mas que quitar o llevar a la superficie en

forma de coagulos solidos suspendidos (carbohidratos, pectina entre otras).

1.10.1 Clasificacion de los agentes clarificantes

Los agentes clarificantes se pueden agrupar de acuerdo a su naturaleza quimica y modo de accion

en:

e Tierras: bentonita

e Proteinas: colas de pescado, albumina de huevo, leche y caseina, productos derivados de la
sangre y gelatina.

e Polisacaridos: agares

e Carbones

e Polimeros sintéticos: PVPP

o Dioxido de Silicio (kieselsol)

e Otros, incluyendo quelantes y enzimas.

1.10.1.1  Proteinas como agentes clarificantes

Las proteinas como agentes clarificantes tienen una carga positiva al pH. Generalmente reaccionan
formando enlaces de hidrégeno entre el hidroxil fendlico y los enlaces peptidicos del componente
de la proteina. En los vinos se eliminan preferentemente los polifenoles grandes como los taninos y
las antocianinas polimerizadas. Los vinos jovenes son menos afectados por las proteinas

clarificantes que los vinos maduros ya que éstos contienen mas compuestos polimerizados.(Morris &
Main, 2007, p. 16)
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Colas de pescado o ictiocolas

Es un producto bruto, no transformado, proveniente de la vejiga natatoria de ciertos peces, tales
como el esturion. Esté constituida esencialmente por fibras de colageno. Su preparacion es larga y
fastidiosa: hay que dejar hinchar los fragmentos en agua acidulada y sulfatada durante unos diez
dias en frio, luego tamizarla para obtener una jalea homogénea. Se debe utilizar en seguida después

de prepararla. Otorga resultados satisfactorios en lo que concierne a la limpidez y brillo del vino
(Ribéreau-Gayon, et al., 2003, p. 537)

Flocula mejor que la gelatina en las bebidas pobres en taninos como la cerveza y los vinos blancos.
Necesita dosis mas bajas de empleo y es menos sensible a reflocular y al fenémeno de proteccion
coloidal.(EcuRed, 2013, pp. 2-3)

Albuminay clara de huevo

La albimina de huevo esta constituida por varias proteinas que representan el 12.5% del peso de
una clara de huevo fresca. La albumina de huevo es la cola proteica mas antigua, desde siempre es
presentada como la cola de los grandes vinos tintos; sin embargo, puede adelgazar el vino. Desde el
punto de vista coloidal, la albumina de huevo es una cola que flocula poco, pero que precipita con
dep6sito compacto. Es aconsejada para suavizar los vinos ricos en taninos, con eventualmente un

exceso de astringencia (Ribéreau-Gayon, et al., 2003, p. 537)

Leche y caseina

Se extrae de la leche. Tiene gran poder decolorante, precipita muy rdpidamente bajo el efecto de la
acidez de las bebidas, por los que se puede emplear a muy fuertes dosis y este efecto de masa
permite una eliminacion bastante completa de los taninos y otros polifenoles, igualmente en ciertos

casos una eliminacion no despreciable de hierro y de color. Si después de un tratamiento con

19



caseina la limpidez no es perfecta se puede mejorar utilizando bentonita. Se utiliza en vinos

blancos.(EcuRed, 2013, pp. 2-3).

Productos derivados de la sangre

Es una buena cola para los vinos jovenes, tintos y blancos. Es enérgica y disminuye el caracter
vegetal. Es poco sensible a los coloides protectores y requiere pocos taninos para flocular; por lo
tanto, los riesgos de sobre-encolado son reducidos. Los vinos tintos jovenes, amargos y vegetales,
que presentan una estructura tanica suficiente, se suavizan bien. Los vinos blancos vegetales que
presentan un aroma pesado e intenso pueden ser afinados por ese encolado con dosis de 5 g/hL-1 a
10 g/hL-1. La disolucién se realiza en agua fria, con la adicion de una pizca de bicarbonato de

sodio. (Ribéreau-Gayon, et al., 2003, pp. 538-539).

Gelatina

Las gelatinas provienen de la hidrdlisis mas 0 menos intensa del colageno proveniente de las pieles
de cerdo y de los huesos de los animales. Se distinguen tres categorias: las gelatinas solubles en
caliente, que estan compuestas por una mayoria de proteinas de masa molecular elevada; las
gelatinas solubles en frio y las gelatinas liquidas que no comprenden proteinas de masa molecular

elevada. (Ribéreau-Gayon, et al., 2003).

Se usa para clarificar zumo de manzana y vinos rosados y tintos. Es utilizable en las bebidas ricas
en taninos. En la cerveza o el vino blanco, pobres en sustancias tanicas, para utilizarlas se debe

afiadir taninos, lo que modifica los caracteres gustativos.(EcuRed, 2013, pp. 2-3)

1.10.2 Quitosano

El quitosano es un producto natural que es obtenido mediante la desacetilacion de la quitina. La
quitina es la sustancia organica mas abundante en la naturaleza después de la celulosa. Para llevar a
cabo el proceso de obtencién de la quitina, las conchas ya en el laboratorio, se limpian, secan,

muelen hasta pulverizarse y se someten a un proceso de hidrdlisis &cida, utilizando &acido
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clorhidrico, el cual convierte a los carbonatos en cloruros y solubiliza los minerales, basicamente el

calcio. (Méarmol, et al., 2011, p. 55)

Una vez desmineralizadas, se aplica una hidrélisis alcalina, pues el alcali que se usa rompe la
estructura de la matriz y hace solubles las proteinas, las cuales arrastran consigo grasas y
pigmentos, componentes todos que constituyen el caparazon. Después de estas dos etapas se
obtiene la quitina en polvo, la cual no es soluble en agua, lo que la hace poco préctica para su

aplicacién.(Mérmol, et al., 2011, p. 55)

La quitina obtenida segun el procedimiento anterior se somete a un proceso llamado “desacetilar”,
que significa quitar de la quitina parte de su estructura, el grupo acetilo, por tratamiento con alcali

fuerte a altas temperaturas para obtener quitosano. (Méarmol, et al., 2004, pp. 92-94).

La presencia de grupos aminas en la cadena polimérica ha hecho del quitosano uno de los materia-
les mas versatiles que se estudian desde hace ya algun tiempo, por la posibilidad de realizar una
amplia variedad de modificaciones, tales como la reacciones de anclaje de enzimas, reacciones de
injerto, obtencién de peliculas entrecruzadas, etc., de las cuales se obtienen materiales con
propiedades adecuadas para aplicaciones inmediatas y futuras en biotecnologia, biomedicina,

agricultura, etc.(Cristébal, 2003, pp. 92-108).

1.10.2.1  Aplicaciones de la quitina y el quitosano

Las aplicaciones de la quitina y quitosano son muy amplias, existiendo sectores en los que su
utilizacién es habitual y conocida, y otros en los que constituye actualmente una interesante via de

investigacion.

A continuacién, se muestran algunas de las aplicaciones de estos biopolimeros.
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Industria de alimentos y bebidas

En la industria alimentaria la quitina y el quitosano tienen usos como aditivos en los alimentos
(espesantes, gelificantes y emulsificantes), como recubrimientos protectores comestibles y en
procesos industriales como la recuperacién de proteina de desechos de ovo-productos para
alimentacion animal, como clarificadores en industrias de bebidas (agua, vino, zumo de manzana y

zanahoria) sin afectar el color.(Marmol, et al., 2011, p. 55).

En cuanto a los recubrimientos comestibles, las peliculas con quitosano son resistentes, duraderas y
flexibles, con propiedades mecéanicas similares a polimeros comerciales de fuerzas medias. La
accion de quitina-quitosano como protector de alimentos frente a microorganismos como bacterias,
levaduras y hongos es interesante para la obtencion de alimentos minimamente procesados y para

retrasar la aparicion de malos olores en la carne. (Méarmol, et al., 2011, p. 56)

Tratamiento de aguas

Es una de las areas de mayor importancia ya que tanto la quitina como el quitosano son materiales
ambientalmente amigables, entre los principales usos en esta area se tiene: como coagulante
primario para aguas residuales de alta turbidez y alta alcalinidad; como floculante para remocién de
particulas coloidales solidas y aceites, y para la captura de metales pesados y pesticidas en

soluciones acuosas.

El quitosano ha mostrado ser un buen coagulante en la potabilizacién de las aguas, sin embargo,
son pocas las investigaciones desarrolladas sobre su efectividad en aguas de residuales complejas
como las aguas de produccién de petroleo (APP). La presencia de los grupos aminos en su
estructura le confieren capacidad para coagular sustancias coloidales, ademas de que su uso permite
aumentar la accion de coagulantes inorgénicos convencionales. Razon por la cual es muy atractivo

su uso como coagulante en el tratamiento de aguas industriales.(Marmol, et al., 2011, p. 56)
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En la agricultura

La quitina y sus derivados son efectivos en el control de enfermedades y plagas vegetales. Sus
mecanismos de accion estan vinculados a su estructura quimica. Pueden actuar sobre el organismo
patdgeno, o inducir mecanismos defensivos en las plantas, contra varias enfermedades vegetales
antes y después de la cosecha. La adicion de quitina y sus derivados al suelo, favorece el
crecimiento y la actividad de muchos organismos quitinoliticos, por un efecto sinérgico. (Marmol, et
al., 2011, p. 56).

Estos constituyen controles bioldgicos y enemigos naturales de muchos agentes causales de
enfermedades y plagas vegetales. Ademas, favorecen el crecimiento y desarrollo de
microorganismos beneficiosos que establecen relaciones simbidticas con las plantas, tales como las

micorrizas o especies del género Rhizobium. (Méarmol, et al., 2011, p. 56)

1.10.2.2  El quitosano usado en la clarificacién de jugos.

El quitosano ha sido probado en muchos dmbitos de la industria agroalimentaria, ya sea como
agente anti fangico, inductor de resistencia, etc. El caracter coagulante/floculante del quitosano se
ha aprovechado desde hace mas de 30 afios en algunas aplicaciones relacionadas con el tratamiento
de aguas, sin embargo, la utilidad de dichas aplicaciones ha estado limitada por la solubilidad del

biopolimero a valores de pH > 6,5.(Larez, 2008, p. 9).

En ese sentido, una estrategia comin ha sido la modificacion quimica del quitosano para generar
materiales solubles en un intervalo de pH mas amplio, incluyendo valores de pH alcalinos, que
pueda permitir el tratamiento de aguas de diversa procedencia. Asi, por ejemplo, la metilacion
exhaustiva del grupo amino del biopolimero produce un material soluble en agua que tiene mejores

propiedades coagulantes/floculantes que el quitosano de partida. (Larez, et al., 2003, pp. 16-20).
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CAPITULO I

2. MARCO METODOLOGICO

2.1 Localizacion y duracion del experimento

La presente investigacion se desarrollé en el Laboratorio de procesamiento de Alimentos de la
Facultad de Ciencias Pecuarias y en los laboratorios de la Facultad de Ciencias de la Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo, ubicada en el Km 1 % de la panamericana Sur en el Cantén

Riobamba, Provincia de Chimborazo.

Tabla 1.2: Condiciones Meteorolégicas Del Canton Riobamba

INDICADORES 2018
Temperatura (°C) 13,45
Precipitacion (mm/afio) 42,8
Humedad relativa (%) 61,4
Viento/velocidad (m/s) 2,50
Heliofania (horas/luz) 1317,6

Fuente: Estacion Meteoroldgica de la Facultad de Recursos Naturales. (2018).

2.2 Unidades experimentales

El tamafio de las unidades experimentales que conformaron el presente trabajo experimental fue de

1 litro del jugo de Chamburo por tratamiento.
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2.3 Materiales, equipos e instalaciones

2.3.1 Materiales
e Mandil

e Guantes

e Botas

e Cofia

e Chamburo

e Material para rotulacion
o Botellas de vidrio de 1 It
e Cajas Petriflim

e Cuchillo

e Cedazo

e Recipientes de plasticos
e Cucharas

e Frascos para muestras

2.3.2  Equipos

e Computadora

e Balanza gramera

e pH-metro

e Colorimetro

e Brixémetro.

e Turbidimetro

e Ollaauto clave

e Placas Petrifilm 3M para Coliformes, Mohos y levaduras UFC/cm
e Estufa

e Cémara de cultivo

e Contador de colonias

e Camara Fotografica
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2.3.3 Productos quimicos (Sustancias y Reactivos)

Agua potable

Sorbato de potasio

Agua destilada

Quitosano

Albumina

Gelatina

AzUcar

2.3.4 Instalaciones

Laboratorio de procesamiento de Alimentos y Conservas. Facultad de Ciencias Pecuarias —

Espoch

Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos. Facultad de Ciencias Pecuarias— Espoch

Laboratorio de Calidad del Agua. Facultad de Ciencias— Espoch

Laboratorio de Quimica Instrumental. Facultad de Ciencias— Espoch

2.4 Tratamiento y disefio experimental

Se evaluo el efecto de 3 tipos de clarificantes para esto se contd con 4 tratamientos experimentales,
el primero es el tratamiento control (Gnicamente jugo), un segundo tratamiento que tuvo una
concentracion de quitosano (0.25g/l), un tercer tratamiento con una concentracion de albumina
(0.04g/l) y un tratamiento cuarto con una concentracion de gelatina (0.2g/l), cada uno con 3
repeticiones. Distribuidos bajo un disefio completamente al azar y que para su analisis se ajusto al

siguiente modelo lineal:

Yij=p+a; +¢; Ecuacion 1.2
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Donde

=Valor del parametro en determinacion.

= Efecto de la media por observacion.

Efecto de los tratamientos.

Efecto del error experimental.

En la tabla 2-2, se describe el esquema del experimento que se utilizard en la presente

investigacion:

Tabla 2-2. Esquema Del Experimento.

TRATAMIENTOS CODIGO T.U.E(It) REPETICION TOTAL, TRATAM
Control (0 g/l) TO 1 3 3
Quitosano (0.25g/1) T1 1 3 3
Albumina (0.04g/1) T2 1 3 3
Gelatina (0.2g/1) T3 1 3 3
TOTAL 4 1 12 12

*T.U. E: Tamafio de la Unidad Experimental.

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.

En la tabla 3-2, se describe el esquema del analisis de varianza que se aplicaré en la investigacion:
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Tabla 3-2. Esquema del ADEVA

Fuente de variacion Grados de libertad
Total 11

Tratamientos 3

Error 8

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.

2.5 Mediciones experimentales
2.5.1 Pruebas de laboratorio
25.1.1 Pruebas Fisicoguimicas

e Turbidez. - Unidades Nefelométricas de Turbidez
e Color. (Pt/Co)
e Solidos totales — ( grados brix)

° pH

2.5.1.2 Analisis microbioldgico

e Recuento de mohos y levaduras UFC/cm?®
e Coliformes UFC /cm3

25.1.3 Pruebas Sensoriales

e Color (puntos)
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e Olor (puntos)
e Sabor (puntos)
o Aceptabilidad (puntos)

Tipo de andlisis sensorial sera rating test por medio de Jueces semi-entrenados de la escuela de

ingeniera de industrias pecuarias.

2514 Econdmicas

. Beneficio/ Costo.

2.6 Analisis estadisticos y pruebas de significancia

Los resultados experimentales fueron modelados utilizando un Disefio Completamente al Azar

simple utilizando el programa estadistico INFOSTAT y los analisis estadisticos fueron:

e Analisis de varianza (ADEVA)

e Separacion de medias, mediante la prueba de Tukey al 0,05 de significancia.

e Determinacion de la linea de tendencia por el efecto de los diferentes tipos de clarificantes por
medio de la regresion ortogonal.

e Rating-test para variables no paramétricas. (organolépticas)
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2.7 Procedimiento experimental

2.7.1 Recoleccion de la materia prima

El fruto se recolect6 en 2 distintas zonas del Ecuador, la primera en Guaranda provincia de Bolivar,
donde la familia Logrofio tiene una huerta con varias siembras entre este el chamburo, en la cuidad
de Guaranda si bien es conocido no es tan utilizado, a veces lo confunden con el baby babaco. El
segundo punto de recoleccion fue en la parroguia de Quimiag, en la comunidad Guasazo, en la

provincia de Chimborazo.

El criterio para recogerlos fue tomar el fruto en un grado de madurez optimo (color). Entre las
zonas de recoleccion se obtuvo 200 chamburos entre 8 a 10 gr de peso.

2.7.2 Seleccion

En esta fase se selecciona la fruta, que tenga un grado de madurez dptimo y no se encuentre con

dafos en la superficie, ya que esto afectaria la calidad y el sabor del jugo.

2.7.3 Pesaje

Se peso los frutos en el laboratorio de alimentos y conservas de la facultad, obteniendo un peso

inicial de 25,70 kg (con céscara, venosidades y semillas).

2.7.4 Lavado

Se procedi6 a realizar un lavado de la materia prima para eliminar las impurezas, se utiliza el

compuesto Star-Bac para los chamburos 3 ml por cada litro de agua y para materiales y utensilios
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una dilucion de hipoclorito de sodio al 0,05 %, a partir de hipoclorito de sodio comercial (5 0 6%)

en relacion 1:10 (10 cc de hipoclorito de sodio y completamos con agua).

2.75 Pelado y cortado:

En esta etapa se pel6 el fruto sacandolas venosidades y semillas cortando en mitades.

2.7.6 Segundo Pesaje

El peso de la pulpa de fruta fue de 13,12 kg, un peso de 8.08 kg de cascara y 4.85 kg de semillas
dando un total de 12.85 kg de residuos.

2.7.7 Licuado

Al ser un jugo se procedié a licuar la pulpa del chamburo sin adiccion de agua (100% fruta) en dos

paradas de 10 min cada una. Después se midi6 los grados brix y pH, teniendo 5,6 ° B 'y 4,5 de pH.

2.7.8 Tamizado

El jugo paso por un cedazo, para evitar, las pepas y pedazos de cascara, que han podido surgir del
proceso anterior. En este paso de la elaboracion del jugo, se adicioné el conservante sorbato de

potasio y azucar. La cantidad de sorbato de potasio fue un 0.05% (6,5 g) y 0,9 kg de azucar.

Se separd, 1 litro para cada tratamiento. El primer tratamiento va sin adiccion de ningln tipo de
clarificante para la muestra control, en el segundo tratamiento se adiciond 0.25 g/l de quitosano, en
el tercer tratamiento se adiciond 0.04 g/l de albumina de huevo y en el cuarto tratamiento de

adiciond 0.2 g/l de gelatina.
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2.7.9 Reposo

Para que se lleve a cabo el proceso de clarificacion, se dejaron todos los tratamientos por 1 hora en
reposo, observandose como los sélidos en suspensién empiezan a formar una capa coloidal en la

superficie del jugo.

2.7.10 Tamizado

Para extraer el jugo clarificado se realiz6 un trasiego con la ayuda de una media malla. Después del

tamizado se obtuvo los diferentes pesos de los s6lidos en suspensidn de los distintos tratamientos.

2.7.11 Pasteurizacion

Para asegurar su calidad e inocuidad cada tratamiento paso por una etapa de pasteurizacion, en
donde se logra eliminar microorganismos patdgenos, este proceso se realiz6 a una temperatura de

(85° a 95°C), manteniéndolo a una temperatura constante por un lapso de 3 a 5 minutos.

2.7.12 Esterilizacion

Para la esterilizacion se coloco en la autoclave los frascos de vidrio de 300 cc a una T 120°C por un

lapso de 15 minutos esto se realiz6 para evitar contaminacion cruzada.

2.7.13 Enfriado y Envasado

El jugo clarificado se enfrié hasta una temperatura de 4 °C y envasado en envases de vidrio, los

cuales pasaron por un proceso de esterilizacion, para posteriormente ser almacenados.
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2.7.14 Conservacion

El jugo clarificado se coloco a una temperatura de 4°C (refrigeracién), para conservar el producto y

mantener sus caracteristicas sensoriales, siendo un gran pardmetro de aceptacion para el

consumidor.
2.8 Metodologia de la evaluacion
2.8.1 Andlisis fisicoquimicos

Estos analisis se los realizaron en el Laboratorio de Quimica Instrumental y Calidad del Agua de la

Facultad de Ciencias siguiendo la siguiente metodologia:

2.8.1.1 Turbidez

Para medir este parametro, se llen6 con las diferentes muestras del jugo de chamburo, hasta el
borde del frasco indicado por el Turbidimetro (200 ml). Antes de cada muestra hay que encerar el
equipo, insertando en el Turbidimetro, una muestra de agua destilada llenada de igual manera con

200 ml. Posteriormente se da lectura a la cantidad expresada por el Turbidimetro, en NTU.

2.8.1.2 Colorimetria

En este pardmetro, se puso 10 ml de las diferentes muestras del jugo clarificado en la probeta,
luego se llevo con 40 ml de agua destilada, llevando la solucion a la 50(para una mejor lectura),
posterior a esto se colocd en el colorimetro y se dio la lectura respectiva. Antes de poner cada

muestra hay que encerar el equipo con agua destilada hasta la linea tope del frasco de muestra.
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2.8.1.3 Solidos Totales — Grados Brix

El andlisis de solidos totales se lo realizé con la ayuda del Brixémetro, para ello primero se lavo el
Brixdmetro con agua destilada, luego se secd para proceder a encerar. Posteriormente se afiadid
aproximadamente unas 4-5 gotas del jugo con ayuda de una pipeta Pasteur y se tomé la lectura.

Luego se retird la muestra del prisma y con agua destilada se lo limpia muy cuidadosamente.

2814  pH

Para medir el pH del jugo, de los diferentes tratamientos y repeticiones se lo hizo de la siguiente
manera: Se utiliz6 un pH-metro digital, el cual primero se lo lavo con agua destilada y se lo seco.
Se procede a introducir el pH-metro en cada una de las muestras y cuando deje de titilar, se
estabiliza y se procedié a tomar la lectura del valor del pH correspondiente a cada muestra.

Siempre se debe enjugar el pH-metro con agua destilada después de medir cada muestra.

2.8.2 Analisis Microbiologico

Estos analisis se realizaron en el Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos de la Facultad de

Ciencias Pecuarias y la metodologia a seguir se describira a continuacion:

2.8.2.1 Recuento de mohos y levaduras UFC/cm3

Para el analisis microbioldgico de mohos y levaduras, se utiliz6 placas petriflim, con medio de
cultivo listo para usar que contiene nutrientes complementados con antibidticos, un agente
gelificante soluble en agua fria y un indicador que facilita la enumeracion de mohos y levaduras.

Primero se auto clava las pipetas por 30 min luego se procedi6 de la siguiente manera:
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Inoculacion con 1 ml de muestra.

Este proceso se realiz6 dentro de la cAmara de cultivo, donde levantamos la pelicula superior de la
placa, agregamos la muestra en el centro de la pelicula cuadriculada inferior, con la pipeta, bajamos
la pelicula superior con mucho cuidado sin dejar aire dentro para esto, presionamos suavemente el

dispersor para distribuir la muestra. Sin girar ni deslizar el dispersor.

Incubar

Antes de incubar se dejaron las muestras durante un minuto, para permitir que se forme el gel, una
vez realizada la siembra se colocaron en la cdmara de incubacion a 24 °C por 48 horas para Mohos

y Levaduras.

Interpretar

Las Placas Petrifilm fueron contadas en un contador de colonias estandar.

Se utiliz6 para cada muestra una pipeta diferente y todo el ambiente dentro de la camara

correctamente desinfectada.

2.8.2.2 Coliformes UFC /cm3

Para el andlisis microbiolégico de Coliformes se utilizd cajas Petri film. contienen nutrientes de
Bilis Rojo-Violeta, (VRB), un agente gelificante soluble en agua fria, y un indicador tetrazolium,

que facilita el recuento de las colonias.
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Inoculacion con 1 mL de muestra

Este proceso se realiz6 dentro de la cAmara de cultivo, donde levantamos la pelicula superior de la
placa, agregamos la muestra en el centro de la pelicula cuadriculada inferior, con la pipeta, bajamos
la pelicula superior con mucho cuidado sin dejar burbujas de aire dentro para esto, presionamos
suavemente el dispersor con el lado liso hacia abajo, para distribuir la muestra. Sin girar ni deslizar

el dispersor.

Incubar

Antes de incubar se dejaron las muestras durante un minuto, para permitir que se forme el gel, una

vez realizada la siembra se colocaron en la camara de incubacion a 37 °C por 24 horas.

Interpretar

Las Placas Petrifilm fueron contadas en un contador de colonias estandar.

Se utiliz6 para cada muestra una pipeta diferente y todo el ambiente dentro de la camara

correctamente desinfectada.

2.8.3 Andlisis Sensorial

Para el andlisis organoléptico del jugo de chamburo clarificado se evaluaron los siguientes
parametros; color, olor, sabor, y aceptabilidad, en donde se calificé del uno al cinco, de acuerdo a
la percepcidn del catador, en la tabla 4.2, se especifica la valoracion y la interpretacion. Esta prueba
se realizo en la sala de cata del Laboratorio de Alimentos de la Facultad de Ciencias Pecuarias, para
esto se utilizd personas con criterios y conocimientos sobre andlisis sensorial jueces semi-

entrenados.
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Tabla 4-2. VValoracion e interpretacion de la calificacion para la catacion.

CALIFICACION PARA LA CATACION

1 Malo

2 Regular

3 Bueno

4 Muy Bueno
5 Excelente

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.

Se colocaron aproximadamente 20 ml de jugo de chamburo de los respectivos tratamientos, para
evitar malos criterios el primer pardmetro a ser valorado fue el color, después los siguientes
parametros de sabor, olor y aceptabilidad, segin sus percepciones y también en la hoja modelo de

cata se receptaban observaciones expresadas por los jueces.
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CAPITULO I1I

3. MARCO DE RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1 Evaluacién de los parametros fisicoquimicos del jugo de chamburo clarificado

(Vasconcellea pubescens) mediante la utilizacién de 3 tipos de clarificantes

Las mediciones fueron tomadas en los dias 1, 10 y 21.

3.11 Turbidez, NTU

Los valores medios determinados por la turbidez del jugo reportaron diferencias altamente
significativas (P < 0,001), por efecto de los distintos tipos de clarificantes como lo podemos
observar en la Tabla 1-3, estableciéndose los mejores resultados en el jugo con quitosano puesto
que su valor al dia 21 fue de 303,33 NTU. En un estudio realizado por, Gassara et al., (2015),
indican que la cantidad de quitosano afiadido en los jugos, estd directamente relacionado con la
turbidez, a mayor concentracién, disminuye los niveles de turbidez en el jugo de granadilla, que fue

probado positivamente.

Tabla 1-3. Turbidez del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens) mediante la

utilizacién de 3 tipos de clarificantes al dia 1, 10 y 21.

Tratamientos
Parametro - - - - Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina

Turbidez, NTU

dial 1306,03 ¢ 687,67 a 760 B 767,33 b <0,0001
dia 10 127456 c 523,33 a 576 A 700,33 b <0,0001
dia 21 1150,51 d 303,33 a 481,34 B 680,01 c <0,0001

Prob: probabilidad
Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al 0.05% de confiabilidad.
Realizado por: Aulla, Jessie, 2019

38



En cuanto la turbidez de los tratamientos con albumina y gelatina en el dia 21, fueron 481,34 NTU
y 680,01 NTU, segin (Rubén, 2012), Esto puede deberse al grado de hidrolisis y del grado de
polimerizacion de los taninos. Las poco hidrolizadas floculan répido, precipitando los taninos méas
gruesos, mientras que las mas hidrolizadas precipitan mas polifenoles, tardando mas en precipitar,
formando sobre encolado.

En cuanto a la albumina, (Enrique, 2012) dice que las proteinas coagulan en una fina red que es
capaz de filtrar el liquido que tienen dentro, la albimina del huevo lleva una carga negativa que
atrae, por atraccion electrostatica, a particulas con la carga opuesta.

En el Gréfico 1-3, se muestra que la turbidez del jugo de chamburo tiene diferencias altamente
significativas (P < 0,01) en los diferentes clarificantes, el 0,36 % de turbidez depende de los tipos

de clarificantes, lo que significa que todos son eficientes pero el que méas destaca es el quitosano.
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Graéfico 1-3. Turbidez del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens) mediante la

utilizacion de 3 tipos de clarificantes al dia 1, 10 y 21.

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.
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3.1.2 Color, Pt/Co

Los valores medios determinados por el color del jugo reportaron diferencias altamente
significativas (P < 0,001), por efecto de los distintos tipos de clarificantes, estableciéndose los
mejores resultados para el tratamiento con gelatina y en el testigo puesto que su valor al dia 21 fue
de 3008,25 y 3090,05 Pt/Co, como se puede observar en la Tabla 2-3. El tratamiento con albumina
obtuvo 2008,86 Pt/Co, en el tratamiento con quitosano se obtuvo 1312,2Pt/Co teniendo una
disminucién del color, segun Duran et al., (2016), indican que, al aplicar el quitosano en el jugo, se
logré obtener un color més claro con respecto al color inicial en la muestra patrén, lo que coincide

con lo sucedido, en este trabajo experimental y afirma trabajos anteriores.

Tabla 2-3. Color del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens) mediante la

utilizacién de 3 tipos de clarificantes al dia 1, 10 y 21.

Tratamientos

Pardmetro Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina

Color, Pt/Co

dial 5046,67 d 2600,33 a 351333 b 4056,67 ¢ <0,0001

dia 10 408044 ¢ 2239,63 a 2389,33 a 3253,33 b <0,0001

dia 21 3090,05 d 13122 a 2088,67 b 3008,25 ¢ <0,0001

Prob: probabilidad
Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al 0.05% de confiabilidad.
Realizado por: AULLA, Jessie, 2019

En el Grafico 2-3, se muestra que el color del jugo de chamburo tiene diferencias altamente
significativas (P < 0,01) en los diferentes clarificantes, el 0,08 % de color depende de los tipos de
clarificantes, lo que significa que todos son eficientes pero el tratamiento con quitosano reduce mas
el color perjudicando su apariencia., mientras que el tratamiento con gelatina muestra un rango de

color mas intenso.
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Gréfico 2-3. Color del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens) mediante la
utilizacion de 3 tipos de clarificantes al dia 1, 10 y 21.

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.

3.1.3. Brix, °B

Los valores medios determinados por los grados brix del jugo reportaron diferencias altamente
significativas (P < 0,001), por efecto de los distintos tipos de clarificantes, los grados brix conforme
al paso de los dias van disminuyendo pues al dia 1, los resultados para el tratamiento testigo,
quitosano, albumina y gelatina fueron de 10.09, 9.07, 9.17 y 9.13 grados brix respectivamente
estableciéndose los siguientes resultados: tratamiento testigo, quitosano, albumina y gelatina su
valor al dia 21 fue de 9.4, 8.0, 7.93, y 8.73 grados brix respectivamente como se muestra en la
Tabla 3-3.En la normativa este fruto carece de valor de grados brix, por lo que nos apegamos a la
clausula dentro de la normativa que dice que si no hay en la norma nos grados brix seran los

mismos que hayan sido resultantes del jugo del fruto recién exprimido.
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Tabla 3-3. Brix del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens) mediante la utilizacion

de 3 tipos de clarificantes al dia 1, 10 y 21.

Tratamientos

Parametro Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina
Brix, °B
dial 10,09 b 9,07 a 917 a 9,13 a <0,0001
dia 10 9,83 d 827 b 8,07 a 897 ¢ <0,0001
dia 21 94 ¢ 8 a 793 a 873 b <0,0001

Prob: probabilidad
Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al 0.05% de confiabilidad.
Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.

En el grafico 3-3, se muestra que los grados brix del jugo de chamburo tiene diferencias altamente
significativas (P < 0,01) entre los diferentes clarificantes, lo que significa que todos son eficientes,
ya que los grados brix del jugo de chamburo son 5,6°B como min en base a los grados brix de la

misma pulpa de fruta.

Esto haciendo referencia a la NTE INEN 2337, es decir a medida que pasa el tiempo el jugo va
reduciendo su contenido de azlcar. Estos resultados afirman lo que (Almendariz Castillo, 2017, p.
80), que la concentracién de azucares van reduciendo constantemente, debido a que la energia que

requieren en el ambiente también lo obtienen de los azlcares disponibles en el medio.
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Grafico 3-3. Brix del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens) mediante la

utilizacion de 3 tipos de clarificantes al dia 1, 10y 21.

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019
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3.1.4. pH

Los valores medios determinados por los valores de pH del jugo reportaron diferencias altamente
significativas (P < 0,001), por efecto de los distintos tipos de clarificantes, mostrando una ligera
disminucion en el valor de pH, desde el dia 1al dia 21 en todos los tratamientos, estableciéndose los
siguientes resultados: tratamiento testigo, quitosano, albumina y gelatina su valor al dia 21 fue de

3,77, 4,25, 4,06, y 4,0 respectivamente como se muestra en la Tabla 4-3.

Tabla 4-3. pH del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens) mediante la utilizacion

Tratamientos

Pardmetro Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina
pH
dial 3,98 a 45 b 453 ¢ 4,55 d <0,0001
dia 10 3,88 a 451 ¢ 429 b 4,27 b <0,0001
dia 21 3,77 a 452 d 406 c 4,0 b <0,0001

de 3 tipos de clarificantes al dia 1, 10 y 21.

Prob: probabilidad
Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al 0.05% de confiabilidad.
Realizado por: AULLA, Jessie, 2019

En el Grafico 4-3, muestra que el pH del jugo de chamburo clarificado tiene diferencias altamente
significativas (P < 0,01) entre los diferentes clarificantes, el 0,07 % del valor del pH depende de los
tipos de clarificantes y por cada clarificante el pH se reduce tan solo en 0,02 puntos, lo que no

representa un problema pues el valor inicial del jugo fue de 4.,5.

43



4,5 L] ® ® ® [ J
................................................................ ..‘
4 PN .
¢ °
3,5
y =0,0222x + 4,0942
’ R?=0,0772
2,5
2
1,5
1
W o N N Q Ay N RS xS N S ~
ob"b R NG o&,b & NG N ° e 'z,b\,b @ 50
F® L & EE©
X% ,@‘9 ,@"9 . ,\@ ) ,&O"’ ) \’0‘—) ®0 0(0 &(\ °§> &’b Q}Q’
SO > XN $ $

Gréfico 4-3. pH del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens) mediante la

utilizacién de 3 tipos de clarificantes al dia 1, 10 y 21.

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019

3.2 Evaluacién microbioldgica del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens)

mediante la utilizacién de 3 tipos de clarificantes

3.2.1  Recuento de mohos y levaduras UFC/cm?®

En lo concerniente a la presencia de Mohos y levaduras en el jugo de chamburo clarificado con 3
tipos de clarificantes, no se registraron ningin microorganismo, pues el producto fue elaborado
bajo las normas de higiene y calidad siendo apto para el consumo humano, y se encuentra bajo las
exigencias de las normativas vigente INEN 2337 para jugos, pulpas, concentrados, néctares,

bebidas de Frutas y vegetales.

Cabe recalcar que en el uso de albumina pasteurizada, gelatina y quitosano no se apreciaron
microorganismos, se puede decir que la accion antifungica del quitosano evita el deterioro por

ataque de mohos y levaduras, (Valenzuela & Ignacio, 2012).
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Segun (Pan American Health Organization, 2015), el huevo posee la lisozima (muramidasa), que
destruye la pared celular de bacterias Grampositivas. En la albimina del huevo existe la avidina,
sustancia que actla contra algunas bacterias y levaduras, otro inhibidor que se utiliz6 en el proceso
fue el sorbato de potasio (E202), el cual es usado para evitar el crecimiento de microorganismos en

la gelatina, alargando asi su vida util.

3.2.2 Coliformes UFC /cm3

No se registro la presencia de Coliformes totales en todos los tratamientos, por lo que se afirma que
el producto fue elaborado bajo un alto nivel aséptico (limpieza y desinfeccién de utensilios y

materia prima) logrando un producto apto para el consumo.

En un estudio realizado por, Valenzuela & Ignacio, (2012), se indica que el quitosano tiene la
capacidad de actuar sobre diferentes microorganismos, evitando el deterioro de productos
alimenticios, alargando la vida util, entre los microorganismos que tiene la capacidad de controlar

se encuentra los Coliformes totales, los cuales inhibe su capacidad de dafio.

3.3 Evaluacion sensorial del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens)

mediante la utilizacién de 3 tipos de clarificantes

Los analisis sensoriales del jugo clarificado se realizaron a los tratamientos solo después de haber

pasado el control microbioldgico.

3.3.1 Color

La variable sensorial color del jugo de chamburo, presentaron diferencias altamente
significativas entre medias de los tratamientos (P < 0,01), por efecto de los diferentes tipos de
clarificantes utilizados, sin embargo, se aprecia en la Tabla 5-3, que el tratamiento con gelatina
muestra un 4.14 de calificacion del color clasificandola como muy bueno segun la tabla siendo el

mejor.
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Tabla 5-3. Analisis sensorial del color (sobre 5puntos) del jugo de chamburo clarificado mediante 3

tipos de clarificantes.

Tratamientos
Parametros Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina

Color

2,93 a 3 ab 3,13 ab 4,14 b 0,0299

Prob: probabilidad
Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al 0.05% de confiabilidad.
Realizado por: AULLA, Jessie, 2019

Teniendo en el tratamiento testigo, quitosano y albumina un 2.93, 3,0 y 3.13 con la calificacién de
regular a bueno respectivamente. Un estudio realizado por (Almendariz Castillo, 2017) , demuestra
que al utilizar quitosano como clarificante este con el paso de los dias va disminuyendo su

intensidad del color.

3.3.2 Olor

La variable sensorial olor del jugo de chamburo clarificado, presentaron diferencias altamente
significativas entre medias de los tratamientos (P < 0,01), por efecto de los diferentes tipos de
clarificantes utilizados, sin embargo, el mejor fue el tratamiento con gelatina con 4.21 de

calificacion del olor clasificandola como muy bueno segin la Tabla 6-3 siendo el mejor

Tabla 6-3. Analisis sensorial del olor (sobre 5puntos) del jugo de chamburo clarificado mediante 3

tipos de clarificantes.

Tratamientos
Parametros Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina

Olor

2,8 a 2,2 a 2,4 a 4,21 b 0,0001

Prob: probabilidad
Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segtn la prueba de Tuckey al 0.05% de confiabilidad.
Realizado por: AULLA, Jessie, 2019
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En el tratamiento testigo, quitosano y albumina un 2.8, 2.2 y 2,4 respectivamente, con la
calificacion de regular. Esto puede ser debido al olor caracteristico de los agentes clarificantes ya

gue son olores propios y fuertes que los enmascaran y alteran la apreciacion del consumidor.

3.3.3 Sabor

La variable sensorial Sabor del jugo de chamburo clarificado, presentaron diferencias altamente
significativas entre medias de los tratamientos (P < 0,01), por efecto de los diferentes tipos de
clarificantes utilizados, sin embargo, se aprecia en la Tabla 7-3, que el tratamiento con gelatina
muestra un 4.5 de calificacion del sabor clasificandola como muy bueno segun la tabla siendo el

mejor.

Tabla 7-3. Andlisis sensorial del sabor (sobre 5puntos) del jugo de chamburo clarificado mediante

3 tipos de clarificantes.

Tratamientos
Parametros Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina

Sabor 2,87 a 3,33 ab 2,87 a 4,5 b 0,0025

Prob: probabilidad
Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al 0.05% de confiabilidad.
Realizado por: AULLA, Jessie, 2019

En el tratamiento testigo, quitosano y albumina un 2.87, 3.33 y 2.87 respectivamente, con la
calificacién de regular a bueno. Esto puede ser debido al sabor propio de los agentes clarificantes

gue enmascaran los sabores y alterando la apreciacién del consumidor.
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3.34 Aceptabilidad

La aceptabilidad del jugo de chamburo clarificado, presentaron diferencias altamente significativas
entre medias de los tratamientos (P < 0,01), por efecto de los diferentes tipos de clarificantes
utilizados, sin embargo, se aprecia en la Tabla 8-3, que el tratamiento con gelatina muestra un 3.86
de aceptabilidad clasificindola como bueno segun la tabla siendo el mejor.

Tabla 8-3. Andlisis sensorial de aceptabilidad (sobre 5puntos) del jugo de chamburo clarificado
mediante 3 tipos de clarificantes.

Tratamientos
Parametros Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina

Aceptabilidad 2,93 ab 3,73 bc 2,53 a 3,86 c 0,0001

Prob: probabilidad
Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al 0.05% de confiabilidad.
Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.

En el tratamiento testigo, quitosano y albumina un 2.93, 3.73 y 2.53 respectivamente, con la
calificacion de regular. Las calificaciones de las variables sensoriales como el color, olor y sabor

fueron bajos debido al olor, sabor y accion de los agentes clarificantes.

3.4 Evaluacién econdmica de la elaboracion de jugo de chamburo clarificado

(Vasconcellea pubescens) mediante la utilizacion de 3 tipos de clarificantes

En el aspecto de los costos de produccion del jugo de chamburo clarificado con diferentes tipos de
clarificantes en la Tabla 9-3, se puede ver de manera detallada. El indicador beneficio costo,
muestra que los beneficios son mayores a los costes en todos los tratamientos, pero en la
elaboracion de jugo clarificado con gelatina se tiene un beneficio costo de $1,42; lo que quiere
decir que por cada dolar invertido se obtiene una ganancia de $0,42 dolares, considerdndolo como

el méas rentable dentro de los tratamientos.
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Tabla 9-3. Evaluacion econdmica del jugo de chamburo clarificado (Vasconcellea pubescens)

mediante la utilizacion de 3 tipos de clarificantes.

Descripcion TO T1 T2 T3
Chamburo 2,50 2,50 2,50 2,50
Sorbato de potasio 0,02 0,02 0,02 0,02
Quitosano -- 0,39 -- -
Albumina -- -- 0,18 --
Gelatina -- - - 0,001
Botellas 1,50 1,50 1,50 1,50
Detergente 0,08 0,08 0,08 0,08
Desinfectante de frutas 0,06 0,06 0,06 0,06
Agua destilada 1,25 1,25 1,25 1,25
Toalla desechable 0,20 0,20 0,20 0,20
Pipeta de Pasteur 0,03 0,03 0,03 0,03
TOTAL DE EGRESOS (4 litros) $5,64 $6,03 $5,82 $5,64
COSTO POR LITRO $1,41 $1,51 $1,46 $1,41
TOTAL DE INGRESOS (venta por litro) $2,00 $2,00 $2,00 $2,00
RELACION BENEFICIO COSTO $1,41 51,33 $1,37 $1,42

Realizado por: AULLA, Jessie, 2019.
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CONCLUSIONES

Se elaboro6 jugo clarificado de chamburo mediante 3 tipos de clarificantes: quitosano, albumina
y gelatina, dandole un valor agregado a una fruta con un aroma inigualable, poco valorada a

nivel nacional pues se lo encuentra solo como cultivos de huertos familiares.

Se efectuaron a los dias 1, 10 y 21 pruebas fisicoquimicas en el jugo clarificado de chamburo
donde los resultados fueron los siguientes: para turbidez, el mejor tratamiento fue el quitosano
(T1) su valor al dia 21 fue de 303,33 NTU, para la variable color, el mejor dentro de los
tratamientos con clarificantes fue de gelatina(T2), sin embargo, el tratamiento testigo(TO)
mostro que con el paso del tiempo este color se mantenia, sus valores al dia 21 fueron de
3008,25 y 3090,05 Pt/Co, en cuanto a los valores de grados brix y pH mostraron una

disminucién leve en todos los tratamientos.

Al mismo modo se realizaron los analisis microbiol6gicos del jugo de chamburo clarificado y
en comparacion a la normativa vigente INEN 2337, resultd idoneo pues no se encontrd
microorganismos patdgenos tales como; Mohos y Levaduras, Coliformes. Estos resultados
demuestran que los productos utilizados para la clarificacion tienen cualidades antiflngicas y
antimicrobianas, asi también se mantuvo controlado el proceso productivo, que aseguran la

inocuidad del producto.

Se determind el clarificante mas 6ptimo mediante la evaluacién sensorial, el tratamiento con
gelatina(T2) muestra en color 4.14, olor 4.21, sabor 4.5 clasificAndola como muy bueno y

aceptabilidad 3.86 puntos sobre 5 de referencia, clasificandola como bueno.

Se establecid la rentabilidad mediante el indicador beneficio costo, en la elaboracion de jugo
clarificado con gelatina se tiene un beneficio costo de $1,42; es decir, por cada ddlar invertido
se obtiene una ganancia de 0,42 dolares, considerandolo como el mas rentable dentro de los

tratamientos.
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RECOMENDACIONES

Se deberian realizar méas estudios acerca de la clarificacion en otras frutas con mayores nimeros
de s6lidos en suspension como la manzana, pues es un parametro que la industria de las bebidas

influye mucho en el consumidor al momento de elegir un producto.

Desarrollar mas y mejores proyectos innovadores en cuanto a la utilizacion de frutos endémicos

y poco utilizados, asi como aditivos naturales dandoles un valor agregado a cultivos.

Continuar con investigaciones similares al presente tema de investigacion pues actualmente son
otros tipos de clarificantes los que son mas utilizados en la industria de bebidas y no estos de

origen natural, estudiando nuevos métodos u otros frutos.

Realizar investigaciones para implementar técnicas de cultivo, manejo post cosecha y

produccién de frutos nativos ya que no existe mucha informacion, ni tanta produccion.

Dar a conocer los presentes resultados a la industria para su posible industrializacién, asi mismo

a la academia por medio de su publicacion en un articulo cientifico.
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ANEXO A: Resultados fisico-quimicos, anlisis microbiolédgico y evaluacion sensorial del trabajo

de titulacion: “clarificacion del jugo de chamburo (Vasconcellea pubescens) mediante

la utilizacion de 3 tipos de clarificantes”

Resultados dia 1

Tto Rpt Dial
color turbidez pH brix Coliformes Mohos y
UFC/cm3 Levaduras
UFC /cm3
0 1 5040,00 1306,04 3,98 10,08 0,00 0,00
0 2 5050,00 1306,06 3,98 10,12 0,00 0,00
0 3 5050,00 1306,00 3,98 10,08 0,00 0,00
1 1 2601,00 685,00 4,49 9,00 0,00 0,00
1 2 2600,00 678,00 4,50 9,10 0,00 0,00
1 3 2600,00 700,00 4,51 9,10 0,00 0,00
2 1 3520,00 760,00 4,53 9,20 0,00 0,00
2 2 3500,00 787,00 4,53 9,10 0,00 0,00
2 3 3520,00 733,00 4,53 9,20 0,00 0,00
3 1 4060,00 750,00 4,55 9,10 0,00 0,00
3 2 4050,00 780,00 4,55 9,20 0,00 0,00
3 3 4060,00 772,00 4,55 9,10 0,00 0,00
Resultados dia 10
Tto Rpt Dia 10
color turbidez pH brix Coliformes Mohos y
UFC/cm3 Levaduras
UFC /cm3
0 1 4080,44 1274,67 3,88 | 9,83 0 0
0 2 4080,45 1274,37 3,88 | 9,82 0 0
0 3 4080,44 1274,65 3,88 | 9,83 0 0
1 1 2040,00 585,00 450 | 8,30 0 0
1 2 2338,90 505,00 452 | 8,30 0 0
1 3 2340,00 480,00 452 | 8,20 0 0
2 1 2388,00 579,00 4,29 | 8,00 0 0
2 2 2390,00 570,00 4,29 | 8,00 0 0
2 3 2390,00 579,00 4,28 | 8,20 0 0
3 1 3080,00 700,00 4,27 | 9,00 0 0
3 2 3600,00 701,00 4,28 | 8,90 0 0
3 3 3080,00 700,00 4,27 | 9,00 0 0




Resultados dia 21

Tto Rpt Dia 21
color turbidez pH brix Coliformes Mohos y

UFC/cm3 Levaduras

UFC /cm3
0 1 3090,05 1150,50 3,77 | 9,40 0,00 0,00
0 2 3090,05 1150,52 3,77 | 9,40 0,00 0,00
0 3 3090,06 1150,50 3,77 | 9,40 0,00 0,00
1 1 1308,80 301,00 4,51 | 8,00 0,00 0,00
1 2 1318,90 300,00 4,53 | 8,00 0,00 0,00
1 3 1308,90 309,00 4,53 | 8,00 0,00 0,00
2 1 2088,00 483,00 4,05 | 7,90 0,00 0,00
2 2 2088,00 478,00 4,05 | 7,90 0,00 0,00
2 3 2090,00 483,01 4,07 | 8,00 0,00 0,00
3 1 3008,00 680,00 3,99 | 8,80 0,00 0,00
3 2 3008,37 680,02 4,01 | 8,60 0,00 0,00
3 3 3008,37 680,00 399 | 880 0,00 0,00

ANALISIS SENSORIAL

ANALISIS SENSORIAL DIA 21

Clarificantes

N°(repet)

color

(5 puntos)

olor

(5 puntos)

Sabor

(5 puntos)

aceptabilidad

(5 puntos)

Sin clarificante

3

3

2

3

Sin clarificante

Sin clarificante

Sin clarificante

Sin clarificante

Sin clarificante

Sin clarificante

Sin clarificante

Sin clarificante

Ol |N|OOD|O | B|W|IN]|F-

Sin clarificante

(WY
o

Sin clarificante

[E=Y
[E=Y

Sin clarificante

=
N

Sin clarificante

13

Sin clarificante

Sin clarificante

quitosano 0.25¢g/I

quitosano 0.25g/I

quitosano 0.25g/I

quitosano 0.25g/I

quitosano 0.25g/I

quitosano 0.25g/I

WO WINIWIWINITWINIWIW|RPRIWOIN]DIWO] P>
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quitosano 0.25¢/I 7 4 2 2 4
quitosano 0.25g/I 8 4 3 1 5
quitosano 0.25¢/I 9 4 1 1 5
quitosano 0.25¢/I 10 5 3 3 4
quitosano 0.25¢/I 11 2 2 2 3
quitosano 0.25¢g/I 12 1 3 1 2
quitosano 0.25g/I 13 0 3 5 4
quitosano 0.25¢g/I 14 1 1 4 4
quitosano 0.25¢/I 15 1 2 3 5
albumina 0.04g/I 1 3 3 1 2
albumina 0.04g/I 2 3 2 1 2
albumina 0.04g/I 3 5 3 2 3
albumina 0.04g/I 4 4 2 1 3
albumina 0.04g/I 5 5 4 1 2
albumina 0.04g/I 6 1 2 2 3
albumina 0.04g/I 7 3 5 3 2
albumina 0.04g/I 8 1 3 2 3
albumina 0.04g/I 9 2 2 5 4
albumina 0.04g/I1 10 4 3 3 3
albumina 0.04g/I 11 2 1 4 2
albumina 0.04g/I 12 3 2 4 1
albumina 0.04g/I 13 4 2 5 2
albumina 0.04g/I 14 2 1 4 3
albumina 0.04g/I1 15 5 1 5 3
gelatina 0.2g/I 3 4 5 5 5
gelatina 0.2g/I 2 4 5 5 4
gelatina 0.2g/I 3 5 4 5 3
gelatina 0.2g/I 4 4 4 5 4
gelatina 0.2g/I 5 4 5 5 4
gelatina 0.2g/1 6 5 4 4 5
gelatina 0.2g/I 7 4 4 4 3
gelatina 0.2g/1 8 5 5 3 2
gelatina 0.2g/I 9 4 4 5 3
gelatina 0.2g/I 10 2 3 4 4
gelatina 0.2g/1 11 3 4 5 5
gelatina 0.2g/I 12 4 5 5 4
gelatina 0.2g/I 13 5 3 3 4
gelatina 0.2g/I 14 5 4 5 4
gelatina 0.2g/I 15 5 4 4 4

Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019




ANEXO B: Anédlisis estadisticos de la valoracién fisico-quimica del jugo de chamburo por efecto

de diferentes tipos de clarificantes al dia 21.p

Color, Pt/Co(dia 21)

1. Analisis de varianza

SC gl CM F cal Prob,

Tratamientos 6371499,16 3 2123833,05 242384,44 <0,0001
Error 70,10 8 8,76

Total 6371569,26 11

Prob, < 0,01; hay diferencias altamente significativas
CV.=0,12%

Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019

2. Asignacion de rangos segun la prueba de Tukey,

Grupos homogéneos

Tratamientos A B C D

Quitosano 1,312,20

Albumina 2,088,67

Gelatina 3,008,25

Testigo 3090,05

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

Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019
J. Turbidez, NTU (dia 21)

1. Analisis de varianza

SC gl CM F cal Prob.

Tratamientos 1199924,36 3 399974,79 48951,08 <0,0001
Error 65,37 8 8,17

Total 1199989,73 11

Prob, < 0,01; hay diferencias altamente significativas

C.V.=0,44%
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019

2. Asignacion de rangos segun la prueba de Tukey,

Grupos homogéneos

Tratamientos A B C D
Quitosano 303,33

Albumina 481,34

Gelatina 680,01

Testigo 1150,51

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019



K. pH (dia 21)

1. Analisis de varianza

SC gl CM F cal Prob,
Tratamientos 0,90 3 0,30 2999,56 <0,0001
Error 0,0008 8 0,00013
Total 0,90 11
Prob, < 0,01; hay diferencias altamente significativas
CV.=0,24%
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019
2. Asignacion de rangos segun la prueba de Tukey,
Grupos homogéneos
Tratamientos A B C D
Testigo 3,77
Gelatina 4,00
Albumina 4,06
Quitosano 4,52
Medias con una letra com(n no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019
L. Brix, °B (dia 21)
1.Anélisis de varianza
SC gl CM F cal Prob,
Tratamientos 4,30 3 1,43 344,27  <0,0001
Error 0,03 8 0,0042
Total 4,34 11
Prob, < 0,01; hay diferencias altamente significativas

CV.=0,76 %
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019

2.Asignacion de rangos segun la prueba de Tukey,

Grupos homogéneos

Tratamientos A B C
Albumina 7,93

Quitosano 8,00

Gelatina 8,7333

Testigo 9,40

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019



ANEXO C: Caracteristicas fisico quimicas del jugo de chamburo empleando varios clarificantes y

evaluados en diferentes periodos.

Tratamientos

Parametro - - - - Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina

Color, Pt/Co

dia 1 5046,67 d 2600,33 a 3513,33 b 4056,67 ¢ <0,0001

dia 10 4080,44 ¢ 2239,63 a 2389,33 a 3253,33 b <0,0001

dia 21 3090,05 d 1312,20 a 2088,67 3008,25 ¢ <0,0001

Turbidez,

NTU

dia 1 1306,03 ¢ 687,67 a 760,00 b 767,33 b <0,0001

dia 10 1274,56 ¢ 523,33 a 576,00 a 700,33 b <0,0001

dia 21 1150,51 d 303,33 a 481,34 680,01 ¢ <0,0001

pH

dia 1 398 a 450 b 4,53 455 d <0,0001

dia 10 388 a 451 ¢ 429 b 427 b <0,0001

dia 21 3,77 a 4,52 4,06 ¢ 4,00 b <0,0001

Brix, °B

dia 1 10,09 b 9,07 9,17 a 913 a  <0,0001

dia 10 9,83 d 827 b 8,07 a 897 ¢ <0,0001

dia 21 940 ¢ 8,00 a 7,93 a 873 b  <0,0001

Prob. > 0.05 no presentan diferencias estadisticas entre medias.
Prob. < 0.05 presentan diferencias significativas entre medias.

Prob. < 0.01 presentan diferencias altamente significativas entre media.

Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al 0.05% de confiabilidad.

Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019



ANEXO D: Andlisis estadistico de la evaluacion sensorial (sobre 5puntos) del jugo de chamburo

clarificado mediante 3 tipos de clarificantes.

A. Color

1.Analisis de varianza

SC gl CM F cal Prob,
Tratamientos 13,72 3 4,57 3,21 0,0299
Error 78,38 55 1,43
Total 92,10 58
Prob. < 0,05 hay diferencias significativas entre medias.

C.V.=3599 %
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019

2.Asignacion de rangos segun la prueba de Tukey,

Grupos homogéneos

Tratamientos A B
Testigo 2,93
Quitosano 3,00 3,00
Albumina 3,13 3,13
Gelatina 4,14

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019

B. Olor

1.Anélisis de varianza

SC gl CM F cal Prob,
Tratamientos 35,41 3 11,80 15,18 <0,0001
Error 42,76 55 0,78
Total 78,17 58
Prob, < 0,01; hay diferencias altamente significativas

C.V.=30,40 %
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019

2.Asignacion de rangos segun la prueba de Tukey,

Grupos homogéneos

Tratamientos A B
Quitosano 2,20
Albumina 2,40

Testigo 2,80
Gelatina 4,21

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019



C.Sabor

1.Anélisis de varianza

SC gl CM F cal Prob,

Tratamientos 24,53 3 8,18 5,39 0,0025
Error 83,50 55 1,52

Total 108,03 58
Prob. < 0.05 presentan diferencias significativas entre medias.
C.V. =36,24%
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019
2.Asignacion de rangos segun la prueba de Tukey,

Grupos homogéneos

Tratamientos A B

Albumina 2,87

Testigo 2,93

Quitosano 3,33 3,33

Gelatina 4,50
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019

D.Aceptabilidad

1.Anélisis de varianza

SC gl CM F cal Prob,

Tratamientos 17,87 3 5,96 8,33 0,0001
Error 39,31 55 0,71

Total 57,19 58
Prob, < 0,01; hay diferencias altamente significativas

C.V. =25,88%
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019

2.Asignacion de rangos segun la prueba de Tukey,

Grupos homogéneos

Tratamientos A B C
Albumina 2,53

Testigo 2,93 2,93

Quitosano 3,73 3,73
Gelatina 3,86

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019



ANEXO E: Resumen del anlisis sensorial del jugo de chamburo clarificado mediante 3 tipos de

clarificantes.

Tratamientos
Pardmetros Prob.
Testigo Quitosano Albumina Gelatina

Color

2,93 a 3,00 ab 3,13 ab 4,14 b 0,0299

Olor

2,80 a 2,20 a 2,40 a 4,21 b 0,0001

Sabor

2,87 a 3,33 ab 2,87 a 450 b 0,0025

Aceptabilidad

293 ab 3,73 bc 2,53 a 3,86 ¢ 0,0001

Prob. > 0.05 no presentan diferencias estadisticas entre medias.

Prob. < 0.05 presentan diferencias significativas entre medias.

Prob. < 0.01 presentan diferencias altamente significativas entre media.

Medias con letras diferentes difieren estadisticamente segln la prueba de Tukey al
0.05% de confiabilidad.

Elaborado por: AULLA, Jessie, 2019



ANEXO F: Evidencia fotografica de la elaboracion del jugo de chamburo.







ANEXO G: Evidencia fotogréafica de realizacion los andlisis microbiolégicos y fisicoquimicos.

™ 333660







ANEXO H: Ficha técnica de los agentes clarificantes utilizados en esta investigacion
experimental.

5\;0 SUR ESPECIFICACION TECNICA Cédigo OVO-E-AC-07
, ‘ CLARA PASTEURIZADA DESHIDRATADA | Version 03
CD12 Inicio vigencia 27.10.2008

1) Composicién — Descripcién

apropiada.

Producto obtenido a partir de la albumina liquida, generada de la rotura mecanica e higiénica de huevos de
gallina frescos, sanos y limpios. Filtrada, pasteurizada, adicionada de maltodextrina como agente para facilitar
la fluidez y evitar el apelmazamiento del producto, posteriormente es deshidratada, segin tecnologia

2) Caracteristicas Fisico Quimicas y Microbiol6gicas

Caracteritica st | Ui | o, | e
Organoléptica
Color Caracteristico N.A. X OVO-T-AC-24
Olor y sabor Caracteristico N.A.
Fisicoquimica
Humedad Maximo 6.0 % X OVO-T-AC-06
pH Minimo 7 N.A. X OVO-T-AC-04
Granulometria, Retenido en malla N° <15 % OVO-T-AC-05
70 (U.S. Standard Testing Sieve)
Microbiolégica
l\!umeramon de aerdbios mesofilos Maximo 5 x 10 4 UFC/g X gxgiﬁg:g
viables
Numeracion de mohos y levaduras Méaximo 10 UFC/g X OVO-T-AC-16
Numeracién de coliformes Méximo 10 UFC/g X OVO-T-AC-14
totales
Salmonella Ausencia /25 gr X OVO-T-AC-17

N.A.: No aplica

3) Tratamiento de Conservacion

’ Pasteurizacion y deshidratacion

4) Presentacion y Caracteristicas de Envases y Embalajes

La clara deshidratada CD12, se envasa en bolsas de polietileno cristal virgen. Las bolsas son cerradas con
un precinto plastico, alojandose dentro de una bolsa de papel kraft multipliego. El peso de cada envase es

de 20 Kg

5) Condiciones de Almacenamiento y Distribucién

Mantener el envase cerrado, en un lugar fresco, seco, protegido de la luz solar y de olores intensos.

6) Vida Util

Si se conserva las condiciones de almacenamiento y distribucion arriba mencionadas, se mantiene en
buenas condiciones por un periodo minimo de 18 meses a partir de la fecha de envasado

7) Instrucciones de Uso Referenciales

Asegurar las normas de higiene en los ambientes, materiales y personal que manipula y/o tiene contacto
con el producto. Producto elaborado para uso industrial, dirigido al publico en general.

8) Contenido del Rotulado

Se declara el nombre del producto, peso neto, nombre y direccién del fabricante, nimero de lote, fecha de
vencimiento, registro sanitario, condiciones para la conservacion.

ESPECIFICACION TECNICA CLARA PASTEURIZADA DESHIDRATADA CD12
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R-AC.027.7
Revision og
41112
AMBATOQ, 21-dic-18 e
\
S
\LAM'NADOS o POUPROPILENO
F
F:E:: :: S'e‘::’c‘",':ce"’:‘ 18 de Diciembre del 2018
ienio 18 de Diciembre del 2023
LOTE # 03PT18001 64
- 2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS; ORGANOLEPTICAS
arametros
BLOOM 6.67% (g Especificaciones Resultado Método
HUMEDAD (%) min 260 270 021EC-GEL-0) - GMIA
SO2 (ppm) Max. 11 97 021EC-GEL-04
pH 1% <50 13 024EC-GEL-05
CENIZA! 45+60 6,0 02-1EC-GEL-07 + USP
S (%) Max. 2 15 02-1EC-GEL-0
VISCOSIDAD 6,67% (mp) Min. 28 357 021EC-GEL-04 - GMIA
Olor (Evaluacion Sensorial) Caracteristico Ok 024EC-GEL-22
Color del polvo (Evaluacion Sensorial) Blanco cremoso / ambar Ok 024EC-GEL-12
Sabor (Evaluacién Sensorial) Sin sabor Ok 024EC-GEL- X2
Apariencia (evaluacion Sensorial) Polvo libre de materias extrafias Ok 02EC-GEL-32
3.- GRANULOMETRIA ( % sobre) 02-IEC-GEL-08
Tamiz N - '+ 30 + 50 + 100
Limite max 1% 30-50% max 70 %
Resullado 0.00 458 44
4.. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGIC.
Parametros o Especlficaciones Resultado Método
50 ulg O3-1EC-GEL-01/Mélodo oficial ADAC 966 238
RECUENTO DE MESOFSILOS AEROBIOS <1<o::':1:9 p A0 e o S
COLIFORMES TOTALE 03-IEC-GEL-09 Método oficial ADAC 966 23 24 y
y <3 ufe/ gr Quld/ gr pars confirmacion Método oficial AGAC 992 30
E.COLI
AUSENCIA /25 gr AUSENCIA /25 gr (& |E.c»an 10 Método oficial nsc,) ur: z;::n
SALMONELLA g AUSENCIA / 10 gr AUSENCIA/ 10 gr Melado anmonwado Ph EUR. JP y USi
STAPHYLOCOCUS AURELIS <10 ulelg <10 s gr O3-1EC-GEL-11 Metodo oficial AOAC 976 30
CLOSTRIDIUM PERFRINGES <10 uld/ g <10 ke igr 03EC-GEL-03 Método Oficial AOAC 940 37 [
MOHOS Y LEVADURAS
ULFITOS
CONTIENE QUIMICOS SENSITIVOS S

NOTA
El producto debe permanece

alejado de la pared
Certificamos que |a

biologicos establecidos

1 YT
ATENTAMENTE
PRODEGEL SA Maria Jése Camino Mora

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

limpio a temperaturas inferiores a 35°C
sol y almacenado en un lugar seco y
sellado, protegido del

de los parametros fisico-quimicos y micro
consumo humano y esta dentro

ucida es apla para ke

gelatina prod




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

L~
ESPOCH
! B OB AN

CERTIFICO

A QUIEN CORRESPONDA

Tengo a bien Cerdificar que la Sa JESSIE PATRICIA AULLA
VELASTEGUI portadora de la C.I. # 060345161-8, con codigo 1136, realizo
en el Laboratorio de Microbiologia los analisis de mohos, levaduras, y
coliformes de las muestras de jugo de chamburo clarfficado
correspondiente al trabajo de Titulacién “CLARIFICACION DEL JUGO DE
CHAMBURO (Vasconcellea pubescens) MEDIANTE LA UTILIZACION
DE 3 TIPOS DE CLARIFICANTES", trabajo realizado en la Facultad de
Ciencias Pecuarias de la ESPOCH, el mismo que fue desarrollado desde

30 de Abril del 2019 hasta 22 de Mayo del 2019 actividades programadas
en su trabajo de titulacién

Es todo cuanto puedo certificar en honor a las verdad, autorizando al
interesado hacer uso del presente en lo que bien tuviere.

Riobamba, 15 de Octubre del 2019

Atentamente,

Ing. Luis Tello
RESPONSABLE DEL LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Direccitn Panamericana Surkm | 1/2 Teltlono 593 (08) 2 990950 ext )51 150
woww.eapoch. eduec Ipfespochedu s Couligo Pastal BLOADTSS



ANEXO I: Certificados de los laboratorios de la Facultad de Ciencias y de Ciencias Pecuarias.

iy ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

i~3 FACULTAD DE CIENCIAS
LABORATORIOS DE QL IMICA INSTRENMENTA
- Paramarnanag Sue-bom |12 vebefan, 2090000 ear, SH-100 Raobamba  Fa uu-lm—’. T

Riobamba, Ovtabre 02 el 2019

CERTIFICADO

\ peticion de laparte interesada certifico que la Srta, Jessie Patricia Aulla
Velastegui, con cedula de identidad. N* 060345161-8 estudiante de la Carrera
de Ingenieria en Industrias Pecuarias, de la facultad de Ciencias Pecuarias,
realizd en el Laboratorio de Quimica Instrumental bajo mi direccion, los
aniahsis de pH v Grados Brix en el JUGO DE CHAMBURO, actividades
programadas en su trabajo de ticulacion,

Este trabago se realizd en los meses de Abril y Mayo del presente ano,

Es tendo en cuanto puedo certificar en honor a la verdad. Faculto al iteresado
hacer uso del documento como bien tiviere

Mentamente,

ESPOCH FAC. CIENCIAS
LABORATCAIC QUIVICA INSTRUMENTAL

Lic. Fausto Tapia H.

\[/T
"_ Tecnico docente

Lac I TNk Tapm Hernandey,
FECNICO DOCENTE CIENCIAS

I elétono: 0985063935

Fmanl: tapiaa espoch.eduec



ESPOCH

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZD

CERTIFICO

A QUIEN CORRESPONDA

Tengo a ben Certficar que la Sna JESSIE PATRICIA AULLA

VELASTEGUI portadora de la C.I. # 060345161-8 con coage 1138 realze

en el Laboratorio de Alimentos la elaboracién y evaluacion senscnal 2 an
muestras de jugo de chamburo clarfficado correspondiente al rabayc e
Titulacdn “CLARIFICACION DEL JUGO DE CHAMBURO (Vasconcelfies
pubescens) MEDIANTE LA UTILIZACION DE 3 TIPOS D€
CLARIFICANTES"  trabajo realizado en la Facultad de Cencias Pecuaras
dehESPOCH,eImmqueMdaanomomuwmAbdQuZC"-
hasta 22 de Mayo del 2019 activdades programadas en su Yabac oe

titulacion
Es todo cuanto puedo certficar en honor a las verdad autorzancc »

interesado hacer uso del presente en lo que bwen tuviere

Riobamba 15 de Octubre del 206

'""'7'
: J.:Vi:g n/

e
ing Gabrela Vayas
RESPONSABLE DEL LABORATORIO DE ALIMENTOS

Dirwe e Pompmercate ‘w e Tolatome AN v Y em

e S sl e P L e & Ay =



ESPOCH, | von commmman

La suscrits Dra. Gina Alvarez Reyes, en calidad Técnico
Docente, responsable del LABORATORIO DE CALIDAD

DELAGUA

CERTIFICA QUE

La Srta, JESSIE PATRICIA AULLA VELASTEGU! portadora de la cédula N¢ 0603451618, estudiante de

la Carrera de Ingenieria en Industrias Pecuarias, de la Facultad de Ciencias Pecuarias, realizd en el
laboratorio de Calidad del Agua bajo mi direccién, los andlisis de COLORIMETRIA Y TURBIDEZ en el

JUGO DE CHAMBURO, actividades programadas en su trabajo de titulacién.

Este trabajo se realizo en los meses de Abril y Mayo del presente aiio.

Es todo cuanto puedo certificar.

Riobamba, 1 de Octubre del 2019

ATENTAMENTE

Dra. Gina Alvarez Reyes
RESPONSABLE DEL LABORATORIO



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
DIRECCION DE BIBLIOTECAS Y RECURSOS PARA
EL APRENDIZAJE Y LA INVESTIGACION
UNIDAD DE PROCESOS TECNICOS

REVISION DE NORMAS TECNICAS, RESUMEN Y BIBLIOGRAFIA

Fecha de entrega: 17 / Enero / 2020

INFORMACION DEL AUTOR/A (S)

Nombres — Apellidos: Jessie Patricia Aulla Velastegui

INFORMACION INSTITUCIONAL

Facultad: Ciencias Pecuarias

Carrera: Ingeniera en Industrias Pecuarias

Titulo a optar: Ingeniera en Industrias Pecuarias

f. Analista de bibliotecas responsable: Ing. Rafael Inty Salto Hidalgo




