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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 PROBLEMA

El Ecuador dispone de una mega biodiversidad vegetal y animal, que se encuentra
distribuida en todo su territorio. En €l encontramos diversidad de frutas exoticas y
endémicas de exquisito sabor, sin embargo muchas de estas frutas no son
aprovechadas industrialmente o se las desconoce, otras se las comercializa en fresco
con una transformacion primaria, este es el caso de la fruta del babaco que posee

varias caracteristicas nutricionales y es de facil cultivo en nuestro pais.

El babaco (Carica pentagona heilb) es consumido en fresco y en jugos, pero no
siempre existe la disponibilidad de conseguir frutos frescos para abastecer nuestra
despensa, por ser un producto perecedero, siendo necesario aplicar y experimentar
métodos de conservacion de pulpa de frutas, para mantener sus caracteristicas
nutricionales, organolépticas y asi evitar la descomposicion y desperdicio de las

frutas.

En los paises desarrollados se estima que las pérdidas pos cosecha de los productos

hortofruticolas alcanzan del 5% al 25%, en tanto, en los paises en vias de desarrollo
1



estas alcanzan del 20% al 50%, y en algunos casos mas. (Proyecto SICA. Banco

Mundial.)

Otro problema también ocurre por el poco conocimiento de las bondades de este
fruto: “El mercado nacional aun es restringido debido a la escasa oferta y promocion

de los usos de estas frutas en el pais”.

Los problemas antes mencionados son los aspectos fundamentales que han permitido
proponer esta investigacion relacionada con el aprovechamiento de esta fruta, que
permita dar a conocer las caracteristicas nutritivas y su conservacion por medio de un

producto procesado.



1.2 JUSTIFICACION

Nuestro pais por su ubicacion geografia, presenta condiciones climéticas favorables,
para el cultivo de diversidad de frutas tropicales, como es el caso del babaco (Carica
pentagona heilb), que contiene vitamina C y papaina, entre otras propiedades que
presenta esta fruta, las cuales se podran aprovechar mediante la elaboracion de un
producto de agradable sabor y con propiedades nutritivas necesarios para una dieta
balanceada, contribuyendo de esta forma a una mejor alimentacién y por ende una

mejor calidad de vida de las personas.

Mediante el procesamiento agroindustrial del babaco, se pretende aprovechar los
cultivos existentes de esta fruta, y poder ofertar una forma de consumo distinta y
sobre todo que se lo pueda obtener en cualquier época del afio, que no solo sirva para
la preparacion de jugos, sino como materia prima de otros productos, pudiéndose
mencionar néctares, mermeladas, helados, yogurt, productos de fermentacion como

vinos y vinagres, rellenos para tortas, etc.

Convirtiéndose la conservacion de alimentos, en una alternativa que permite
estabilizar la produccién primaria y su disponibilidad durante todo el afio y en

cualquier area geogréfica.

Ademas, en el caso de las frutas, la elaboracion de conservas garantiza una
disminucién de pérdidas pos cosecha, ya que al aplicar procesos agroindustriales, la

oferta y demanda se equilibran.



La demanda existente por parte de mercados europeos de pulpas de frutas exoticas
concentradas, se presentan como los mas atractivos para la exportacion. EI método de
conservacion propuesto, permite un mejor manejo en el transporte sin la necesidad de

una cadena de frio, por su conservacion al medio ambiente.

La presente investigacion titulada “Incidencia de la temperatura y tiempo de
conservacion por esterilizacion de pulpa de babaco (Carica pentagona heilb)”, se
basé en estudiar parametros para la conservacion de la pulpa de babaco en

condiciones ambientales normales.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo General

v" Analizar la incidencia de la temperatura y el tiempo de conservacién por

esterilizacion de pulpa de babaco (Carica pentagona heilb).

1.3.2 Objetivos Especificos

v’ Establecer en bafio maria (92 °C), el tiempo (10, 20, 30 minutos) de esterilizacion,
con un pH de 3.8 estandarizado, en la conservacion de la pulpa de babaco (Carica
pentagona heilb).

v’ Establecer en autoclave (110 °C), el tiempo (5, 10 minutos) de esterilizacién, con
un pH de 3.8 estandarizado, en la conservacion de la pulpa de babaco (Carica
pentagona heilb).

v Analizar el comportamiento de las variables en estudio (acidez, °Brix, pH) cada
mes, durante 3 meses.

v Determinar mediante analisis microbioldgicos (Recuento estandar en placa, mohos
y levaduras) la calidad de las pulpas, cada mes durante 3 meses.

v’ Evaluar las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y consistencia) del

producto terminado.



1.4 HIPOTESIS

v Hi: La temperatura y el tiempo de esterilizacion, INFLUYEN en la conservacion

de la pulpa de babaco.

v/ Ho: La temperatura y el tiempo de esterilizacion, NO INFLUYEN en la

conservacion de la pulpa de babaco.



CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1 BABACO (Carica pentagona heilb)

Fruto originario de las zonas altas de Ecuador y Colombia, se encuentra en forma
natural desde hace varios decenios a lo largo del callején interandino y en lugares
secos de la costa. Es un fruto hibrido natural proveniente de las especies Carica

stipulata B. (toronche) y Carica pubescens. (chamburo).

Fotografia N° 1 Babaco

Fuente: El Autor

La piel del babaco es de color verde, cambiando a una tonalidad amarillenta al

madurar, posee un sabor agradable y refrescante.
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El babaco presenta excelentes caracteristicas para su industrializacion por no poseer
semillas y tener cascara delgada, de forma tal que no se dafia el producto final. Uno
de los procesos inmediatos para aprovechar excedentes de produccién, es la
obtencion de pulpa para uso industrial.

2.1.1 Clasificacion taxonémica

Su nombre cientifico es Carica pentagona heilb y pertenece a la familia Caricacea.
Nombres Comunes: Babaco, Papaya de la Montafia.

Cuadro N° 1 Clasificacion Taxonémica del Babaco

Reino Vegetal

Clase Angiospermae
Subclase = Dycotiledonea
Orden Parietales
Familia = Caricaceae
Genero Carica

Especie pentagona heilb

Fuente: Proyecto SICA, 2003"

1 .. . ., . .. . . P
SICA - Servicio de informacion de censos agropecuarios del ministerio de agricultura y ganaderia

del ecuador. 2003



2.1.2 Caracteristicas botanicas

Planta arbustiva, cultivo semi-perenne de tallo de més de 2 m de altura. El tronco es

recto, cilindrico, no lefioso.

Tiene hojas insertadas al tronco alternadamente, limbo lobulado con cinco a siete

I6bulos; nervadura marcada, peciolo largo.

Las flores aparecen de manera continua en las axilas de las hojas femeninas de
forma acampanada, solitarias, de pétalos blanco-amarillento-verdoso y sépalos

verde-0scuros.

El fruto es una baya sin semilla, es alargado de seccion pentagonal, puede medir
entre 28 a 40 cm de largo y 14 a 20 cm de diametro, y tener un peso entre 300 g y

2.2 kg dependiendo del tamafio.

El nimero de frutos por planta varia a medida que va creciendo; cada planta puede
producir anualmente 25 a 30 frutos. La epidermis del fruto es verde cuando esta en
crecimiento y a la madurez es amarilla; la pulpa es de color crema, acuosa y con
olor especial, sobre todo cuando estd maduro. El cultivo comienza a producir a los
10 o 12 meses, luego de la siembra y se alarga hasta los 36 0 mas meses.

(wwwe.sica.gov.ec/agronegocios - Consulta 2011)

2.1.3 Composicidon nutricional referencial

Entre las principales cualidades nutricionales de la fruta, resaltan su alto contenido de
vitamina C y papaina. El babaco protege el sistema digestivo por ser rico en fibras y

carbohidratos. Ademas, contiene niveles minimos de azUcar, sodio y cero colesterol.



Cuadro N° 2 Composicion nutricional del babaco

COMPOSICION NUTRICIONAL DEL BABACO
Contenido de Valores diarios
Componentes 100g de parte recomendados (basado en
comestible una dieta de 2000 calorias)
Agua 95 g
Fibra alimentaria 1.10g 259
Lipidos 0.10-0.20g
Potasio 165mg 3500 mg
Proteinas 0.74-0.95¢g
Sales minerales 0.50-0.70¢g
Calcio 13 mg 162 mg
Calorias 8 mg
Caroteno 0.09 mg
Fosforo 7 mg 125 mg
Hierro 3.40 mg 18 mg
Niacina 0.50 mg 20 mg
Riboflavina 0.02 mg 1.7mg
Sodio 1mg 2 400 mg
Tiamina 0.03 mg
Vitamina A 27 mg 5000 IU
Vitamina B1 0.02 mg
Vitamina B2 0.02 mg
Vitamina B6 0.03 mg 2mg
Vitamina C 31 mg 60 mg
Vitamina E 0.47 mg

Fuente: Da Cossio e Bassi, CORPEI (2001)°

El babaco, siendo una fruta sin semilla, es posible consumirla en su totalidad. La
cascara es fina y suave por lo que es posible su consumo, ademas contiene

importantes beneficios nutricionales.

? Da Cossio e Bassi. 2001, CORPEI - Corporacién de promocién de exportaciones e inversiones
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2.1.4 Condiciones ambientales para el cultivo

Las condiciones Optimas para el cultivo del babaco segin SICA para el callejon

interandino se describen en el cuadro a continuacion:

Cuadro N° 3 Condiciones éptimas para el cultivo de babaco.

Clima: Templado, ligeramente seco

Temperatura: 15y 20-C.

Humedad: 70% - 80%.

Pluviosidad : 1.000 mm y otras con 350 mm

Altitud: 1.500 - 2.000 m

Tipos de suelo: Franco arenosos, profundos.

Materia organica: De 4% a 5%.

Acidez: pH de 6,5y 7,0.

Relacion Carbono-Nitrogeno (C/N): | 13 —14.

Viento: Se recomienda un buen manejo del
sistema de proteccién contra el viento,
especialmente en las zonas muy
ventosas, para evitar dafios en el
plastico y en la estructura general del
invernadero

Fuente: www.sica.gov.ec/agronegocios/babaco.mag (2003)

2.1.4.1 Distribucion

Actualmente en el Ecuador se cultiva este fruto principalmente en la sierra, se
produce generalmente bajo invernadero para evitar la infestacion de plagas y el

contagio de enfermedades por exceso de agua.

Las zonas de cultivos para este fruto en el Ecuador son: Imbabura (Antonio Ante,
Cotacachi); en el callejon interandino (Tumbaco, Patate, Bafios, Gualaceo, Santa
Isabel).
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2.1.4.2 Suelo

El tipo de suelo ideal es el de textura franco o franca-arenosa-arcillosa, ricos en
materia organica (3%); pero se adapta también facilmente a suelos limosos o arenosos
de facil drenaje, con un pH que esté entre 5,8 a 8,2 (5,5 — 6,8 ideal). Se prefiere
suelos profundos, y se debe tener un especial cuidado con el exceso de agua en el

suelo para evitar pudriciones radiculares.

2.1.5 Cosecha y rendimiento

Epoca: Cuando el fruto presenta coloraciones amarillas. Una vez cosechados tardan

entre 15y 30 dias para alcanzar la madurez comercial.

Tipo: Manual, para una mejor maduracion y conservacion, deben cosecharse con el

pedunculo, manipulado los frutos con cuidado para evitar dafio.
Estacionalidad: La produccion es continua a partir de 8 a 10 meses de trasplante.

De acuerdo a las diferentes técnicas propuestas anteriormente el babaco puede llegar
a rendir en promedio alrededor de 200 a 250 ton/ha, durante el periodo de produccion
que es de dos a dos y medio afos, y con una densidad de 5.500 plantas/ha (densidad
de siembra 1,2 m x 1,5 m). Este porcentaje lo ubica como uno de los frutales con una
alta tasa de retorno. Dentro de invernadero se puede llegar a obtener un rendimiento
de 320 ton/ha (32 kg de fruta/m2), con un total de 8.000 plantas por hectarea (0, 8
plantas/m2) e inclusive se ha llegado a obtener 600 ton/ha con densidades de 0,6 a 1
planta/m2, sistema en el que el peso del fruto llegd a ser muy alto.

(www.sica.gov.ec/agronegocios)
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2.1.6 Estados de madurez del babaco

En estudios realizados en la Escuela Politécnica Nacional, a través del proyecto
Promsa AQ-CV010, en “Utilizacion Integral del Babaco” se establece siete estados
de madurez del Babaco que se muestran a continuacion:

Figura. N° 1 Escala colorimétrica de los grados de madurez del babaco

Escocls Poliséemca Nacional
Departamento de Creacias de Almentos y Bioteenologia Proyecto “U

DECAB)

Fuente: Departamento de Ciencias de Alimentos y Biotecnologia-DECAB (2010)
Escuela Politécnica Nacional
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2.1.6.1 Descripcion de la tabla de color

Color 0: Todo el fruto es de color verde oscuro.

Color 1: El color verde pierde intensidad y aparecen leves tonalidades amarillas en la

zona central de las caras.

Color 2: La tonalidad amarilla se hace mas intensa en la parte central de las caras y se
extiende hacia los extremos de la fruta, aparecen leves tonalidades amarillas en las
aristas manteniéndose verde el péndulo y el apice.

Color 3: Aumenta el area de color amarillo en las caras y en las aristas, el péndulo y

el &pice se mantienen verdes.

Color 4: Predomina el color que se hace mas intenso en la zona central de las caras,
disminuye el verde en las aristas, manteniéndose verde las zonas cercanas al péndulo

y el apice.

Color 5: EIl color amarillo ocupa casi toda la superficie del fruto, excepto pequefias

areas cercanas al péndulo y al apice en donde se conserva el color verde.

Color 6: Fruto totalmente amarillo.

2.2 CONSERVACION DE ALIMENTOS

Segln Frazier W.C. y Westhoff D. (2003)°, la conservacion de alimentos, implica

distintos procedimientos mediante los siguientes fundamentos:

% Frazier W.C. y Westhoff D. (2003), Microbiologia de los Alimentos.
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Cuadro N° 4 Conservacion de alimentos.

Prevencion o retardo de la descomposicién microbiana:
Manteniendo los alimentos sin microorganismos (asepsia).

T &2k

Eliminando los microorganismos, por ejemplo por filtracion.

c. Impidiendo el crecimiento y la actividad de los microorganismos, por ejemplo
mediante bajas temperaturas, desecacidn, anaerobiosis 0 agentes quimicos.

d. Destruyendo los microorganismos, por ejemplo mediante calor o radiaciones.

2. Prevencion o retardo de la auto-descomposicion de los alimentos:

a. Destruyendo o inactivando las enzimas de los alimentos, por ejemplo mediante el
escaldado.

b. Previniendo o retardando las reacciones puramente quimicas, por ejemplo

impidiendo la oxidacion mediante antioxidantes.

3. Prevencion de las lesiones debidas a insectos, animales, o causas mecanicas.

Fuente: Frazier W.C. y Westhoff D. (2003), Microbiologia de los Alimentos

2.2.1 Tratamientos térmicos para la conservacion de alimentos

El tratamiento térmico de los alimentos es uno de los métodos mas importantes
utilizados para la conservacion de los mismos o para la transformacién de su aspecto,

haciendolos mas apetecibles.

Como es logico, cuanto mayor sea la temperatura aplicada a un alimento y cuanto
mayor sea el tiempo que se aplica esta temperatura alta, mayor sera la seguridad que
tendremos de la eliminacion de los microorganismos patégenos. Sin embargo, otros
aspectos interesantes en los alimentos, como son sus propiedades organolépticas y
nutritivas, pueden verse afectados; es indispensable buscar temperaturas y tiempos de
tratamiento que sean efectivos para destruir microorganismos, enzimas, entre otros y

no dafien las propiedades del alimento.
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Generalmente en los alimentos, cuanto mas elevada es la temperatura y menor el
tiempo de aplicacion se pierden menos nutrientes y propiedades organolépticas
interesantes que si la temperatura es menor y el tiempo mayor.

(www.ikerlarre.e.telefonica.net/paginas/esterilizacion.htm Consulta 2009)

La destruccion de microorganismos mediante el calor es debida a la inactivacion de
las enzimas necesarias para el metabolismo. EIl tratamiento por calor que se
seleccione dependera del tipo de microorganismos, de otros métodos que ademas

vayan a ser empleados y su efecto sobre el alimento. (Desrosier N. 1988, p. 225)*

Los distintos grados de calentamiento utilizados en el tratamiento térmico de los
alimentos se podrian clasificar en (1) pasteurizacion, (2) calentamiento a temperaturas
proximas a los 100 °C, y (3) calentamiento a temperaturas superiores a los 100 °C.
(Frazier W.C. y Westhoff D. 2003, p. 145)°

2.2.1.1 Pasteurizacion

La pasteurizacibn es un tratamiento térmico que destruye parte de los
microorganismos existentes en los alimentos, aunque no todos, y generalmente

supone la aplicacion de temperaturas inferiores a los 100 °C.
Se utiliza la pasterizacion:

1. Cuando tratamientos térmicos mas intensos, podrian perjudicar la calidad del
alimento como es el caso de la leche comercial.

2. Cuando su unica finalidad es destruir los microorganismos patdgenos.

4 Desroiser N.1997, “Manual de Fruticultura”, Editorial acriba, Bogota Colombia.
> Frazier W.C. y Westhoff D. (2003), Microbiologia de los Alimentos.
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3. Cuando los microorganismos capaces de producir alteraciones no son muy termo
resistentes, como por ejemplo las levaduras que se encuentran en los zumos de
frutas.

4. Cuando por quedar en el alimento cualquier microorganismo vivo capaz de
alterarlo, sera preciso emplear otros procedimientos como la refrigeracion.

5. Cuando es preciso destruir microorganismos para que se produzca la

fermentacion deseada.
2.2.1.2 Calentamiento préximo a los 100 °C

Antiguamente, quienes preparaban conservas caseras enlatadas las sometian a
calentamiento a una temperatura de 100 °C, o a temperaturas inferiores, durante un
tiempo variable. Este tratamiento era lo suficientemente intenso como para destruir
todos los microorganismos existentes, excepto las esporas bacterianas y con

frecuencia bastaba para conservar los alimentos de acidez baja y media.
2.2.1.3 Calentamiento a temperaturas superiores a 100 °C

Es el tratamiento térmico aplicado generalmente a productos poco acidos en los que
pueden desarrollarse bacterias esporuladas, cuyos fines son eliminar los riesgos para
la salud publica y que el producto sea lo suficientemente estable para permitir un

almacenamiento de larga duracién a temperatura ambiente.

Al contrario de la pasteurizacion la esterilizacién serd un tratamiento de alta
intensidad, realizado a temperatura superior a 100 °C que conseguird una suficiente
destruccion de la flora patdgena y banal, incluyendo las formas esporuladas.
(Desroiser N. 1997, p. 145.)

2.3 CONSERVAS

Conserva alimenticia es el resultado del proceso de manipulacion de los alimentos de

tal forma que sea posible preservarlos en las mejores condiciones posibles durante un
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largo periodo de tiempo, el objetivo final de la conserva es mantener los alimentos
preservados de la accion de microorganismos capaces de modificar las condiciones
sanitarias y de sabor de los alimentos. El periodo de tiempo que se mantienen los

alimentos en conserva es muy superior al que tendrian si la conserva no existiese.

Los alimentos tratados con calor en recipientes “herméticamente sellados” se llaman
alimentos enlatados. El sello es importante no solo para prevenir la re infeccion de
los alimentos sino también para evitar la transferencia de gases. (Desrosier N. 1988,
p. 200)

2.3.1 Conservas de frutas

Mantener frutas crudas en avanzado estado de madurez es muy dificil y muchas veces
es imposible y si se logra es por tiempo limitado. En cambio por medio de las
conservas se aprovecha por largo tiempo sin que las frutas pierdan el sabor natural y

muchas de sus cualidades nutritivas se conserven.

Son una manera de aprovechar frutas que abundan durante ciertas épocas del afio, asi
como las de inferior calidad bien sea por forma, tamafio irregular o por algdn
deterioro. (Desroiser N. 1997, p.319)

“Las frutas aportan nutricionalmente con vitaminas y minerales que contienen, en
cantidades pequefias pero muy asimilables. Para obtener una buena conserva es
necesario de otras sustancias como la pectina, el &cido citrico y el azucar”. (Gianola
C. 1990, p. 131)°

® Gianola C. (1990), “Reposteria Industrial 3”, Editorial Paraninfo S.A., Madrid Espafia.
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2.3.2 Pulpa de fruta

La pulpa es el producto pastoso, no diluido, concentrado, ni fermentado, obtenido por
la desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de frutas frescas, sanas,

maduras y limpias. (Ramirez F., 2006)’

“El procesamiento de frutas es un sector de un potencial muy promisorio tanto a nivel
nacional como internacional ocupando internamente gran cantidad de mano de obra.
Los supermercados le han dado méas espacio en sus estantes a los derivados de fruta
como jugos y pulpas, ya que son productos apetecidos por su alto valor nutritivo y
que a su vez participan con el desarrollo social y econdémico del pais”. (ICTA, 1998,

p. 7-8)°

La pulpa es muy atractiva para los consumidores por sus nutrimentos, colores, aroma
y sabores agradables que contiene. Las pulpas de frutas se caracterizan por poseer una
amplia gama de compuestos quimicos y sus importantes variaciones tanto en su

composicion como en su estructura.

La temperatura y el tiempo escogidos para pasterizar una pulpa dependeran de varios
factores como su pH, composicion, viscosidad y nivel de contaminacion inicial. A
menor pH, viscosidad y contaminacion, se requerira menor tiempo o temperatura de
pasterizacion para disminuir el grado de contaminacion hasta niveles en los que no se

presentara rapido deterioro de la pulpa.

2.3.3 Descripcion del proceso aplicado en la obtencion de pulpa de fruta

El éxito en la obtencion de pulpas de alta calidad comienza en la disponibilidad de
frutas de excelentes caracteristicas organolépticas y el cuidado que se tenga en

mantener esta alta calidad en el proceso.

" Ramirez F. (2006), “Elaboracién de pulpas”, Manual del Ingeniero de Alimentos.
® ICTA, “Instituto de Ciencias y Tecnologia de Alimentos - Folleto Agroindustrial”.
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Recepcion. Esta es una operacion de gran importancia en cualquier actividad
productiva, en la cual se recepta la materia prima requerida, de acuerdo a las

especificaciones necesarias.

Seleccidn. Se realiza para separar las frutas sanas de las ya descompuestas. Se puede
efectuar sobre mesas o bandas transportadoras y disponiendo de recipientes donde se

coloque las frutas no aptas para el proceso.

Clasificacion. Permite separar entre las frutas que pasaron la seleccion, aquellas que
estan listas para proceso, en razon de su grado de madurez y las verdes o aln pintonas

que deben ser almacenadas.

Desinfeccion. Se realiza un proceso de limpieza antes de extraerle la pulpa. El
proposito es disminuir al maximo la contaminacion de microorganismos que

naturalmente trae en su cascara la fruta, para evitar se contamine la pulpa final.

La solucion de hipoclorito puede tener una concentracion de 50 mg/Kg. El objetivo es

retirar toda mugre o tierra que contamine la superficie de las frutas.

Enjuague. A la fruta desinfectada se le debe retirar los residuos de desinfectante y

microorganismos mediante lavado con agua potable.

Pelado. A algunas frutas hay necesidad de retirarles la cascara como a la guanabana y
papaya, por su incompatibilidad de color, textura o sabor al mezclarla con la pulpa.
Esta operacion puede efectuarse de manera manual o por métodos fisicos, mecanicos

0 quimicos.

Escaldado. Consiste en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior
enfriamiento. Se realiza para ablandar un poco la fruta y con esto aumentar el
rendimiento de pulpa; también se reduce un poco la carga microbiana que ain
permanece sobre la fruta y también se realiza para inactivar enzimas que producen

cambios indeseables de apariencia, color, aroma, y sabor en la pulpa.
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Despulpado. Es la operacion en la que se logra la separacién de la pulpa de los

demaés residuos como las semillas, cascaras y otros.

El proceso de despulpado se inicia introduciendo la fruta entera en la despulpadora

perfectamente higienizada.

Refinado. Consiste en reducir el tamafio de particula de la pulpa, cuando esta ha sido
obtenida antes por el uso de una malla de mayor didmetro de sus orificios.

Empaque. Las pulpas ya obtenidas deben ser aisladas del medio ambiente a fin de
mantener sus caracteristicas hasta el momento de su empleo. Esto se logra mediante
su empacado con el minimo de aire, en recipientes adecuados y compatibles con las

pulpas.

Pasteurizacion. Consiste en calentar un producto a temperaturas que provoquen la
destruccion de los microorganismos patégenos. El calentamiento va seguido de un
enfriamiento para evitar la sobrecoccion y la supervivencia de los microorganismos

termofilos.
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2.4 EMPAQUE DEL PRODUCTO

El alto costo de los metales (aluminio, hojalata) y su tratamiento (barnices interiores)
asi como los envases de vidrio, que representan para el consumidor un alto porcentaje
en el costo total del producto, han hecho pensar en otros métodos de conservacion

para los alimentos.

La bolsa flexible y esterilizable, es el empaque que mas se utiliza en el Japon, esta

formada por una capa exterior de plastico (poliéster).

El poliéster, es resistente a las altas temperaturas que se emplean durante la
esterilizacion, con la ventaja adicional que puede utilizarse, imprimiendo la etiqueta

en este.

Estas bolsas flexibles y esterilizables presentan ademaés, ventajas mercadologicas

adicionales:

1.- Tienen una alta estabilidad, durante el almacenamiento.
2.- Pesan menos que las latas y son mas faciles de transportar.
3.- Son mas féaciles de abrir.

4.- Facilitan el almacenamiento.

5.- Ocupan menos espacio, al desecharlas al final.

6.- Se pueden calentar directamente, sumergiéndolas en agua y comer el producto

directamente.

(Alimentos Enlatados, Dr. José Marfa Llamas — afio 2010)°

° www.antad.org.mx/articulos/enlatados.pdf -2010
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CAPITULO I

MATERIALES Y METODOS

3.1 CARACTERIZACION DEL AREA DE ESTUDIO

La fase experimental de la presente investigacion se realizd en las instalaciones de
los laboratorios de la escuela de Agroindustria y los analisis se efectuaron en el
laboratorio de la Facultad de Ingenieria de Ciencias Agropecuarias y Ambientales de

la Universidad Técnica del Norte de la ciudad de Ibarra.

3.1.1 Ubicacién

Situacion politica

Provincia: Imbabura
Canton: Ibarra
Parroquia: El Sagrario

3.1.2 Caracteristicas Climaticas:

Temperatura: 18 °C
Altitud: 2250 m.s.n.m.
Humedad relativa: 73 %
Pluviosidad: 503 mm/ afio
Latitud: 0° 20’ Norte
Longitud: 78° 08’ Oeste

Fuente: Instituto Nacional de Meteorologia e Hidrologia - (Inamhi) 2011.
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3.2 EQUIPOS Y MATERIALES

3.2.1 Materia Prima
> Babaco

3.2.2 Insumos

> Acido Ascorbico
» Agua
» Hipoclorito al 0,1%

3.2.3 Equipos

» Despulpadora
> Selladora de fundas
> Autoclave

3.2.4 Instrumentos

Balanza de reloj
Balanza gramera
Refractometro

PH metro

Termometro

Probeta

Cuchillos

Olla para bafio maria
Fundas de alta densidad

Frascos de vidrio

YV V.V V V V V V V V V

Etiquetas
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3.3 METODOS

En el estudio “Incidencia de la temperatura y tiempo en la conservacion de pulpa de
babaco (Carica pentagona heilb)”; se utilizd dos disefios experimentales que
contemplaron los factores en estudio; tiempo y volumen, utilizando los métodos de
esterilizacion a bafio maria y autoclave en cada disefio respectivamente, como se

detalla a continuacion:
DISENO 1

3.3.1 Factores en estudio aplicando el método de esterilizacién a bafio maria

e Factor A: TIEMPO DE ESTERILIZACION A 92 °C (Punto de ebullicion)

Al: 10 min.
A2: 20 min.

A3: 30 min

e Factor B: VOLUMEN DE PULPA

B1: 250 ml

B2: 500 ml
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3.3.1.1 Tratamientos

Cuadro N° 5 Combinacion de factores aplicando el método de esterilizacion a bafio maria

Tratamiento Factor A Factor B Combinaciones | Codificaciones
(tiempo de (volumen de
esterilizacion) pulpa)
T1 Al Bl AlB1 10 min, 250 ml
T2 Al B2 Al1B2 10 min, 500 ml
T3 A2 Bl A2B1 20 min, 250 ml
T4 A2 B2 A2B2 20 min, 500 ml
T5 A3 Bl A3B1 30 min, 250 ml
T6 A3 B2 A3B2 30 min, 500 ml

Elaboracion.- El Autor (2011)

3.3.2 Caracteristicas del experimento

Numero de repeticiones por tratamiento:  Tres 3)
Numero de tratamientos: Seis (6)
Numero de unidades experimentales: Diez y ocho (18)

3.3.3 Unidad experimental

Cada unidad experimental consté de 3,5 litros de pulpa de babaco, envasados en
fundas de alta densidad, en volimenes de 250 ml y 500 ml de pulpa de acuerdo a

cada tratamiento.
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3.3.4 Disefo experimental

El disefio experimental que se utilizé para realizar el analisis de la “Incidencia de la
temperatura y el tiempo, en la conservacion por esterilizacion de la pulpa de babaco”;
utilizando tres tiempos de esterilizacion a bafio maria (92 °C punto de ebullicion) y
dos niveles de volumen, es un Disefio Completamente al Azar con arreglo Factorial
AXB.

3.3.4.1 Andlisis estadistico

El esquema de andlisis de la varianza es el siguiente:

Cuadro N° 6 Esquema de analisis aplicando el método de esterilizacién a bafio maria

Fuentes de variacion Grados de libertad.
Total 17
Tratamientos 5
Factor A (tiempo) 2
Factor B (volumen) 1
Interaccion A x B 2
Error experimental 12

Elaboracion.- El Autor (2011)

3.3.4.2 Andlisis funcional

Se calculé el Coeficiente de Variacion (CV), prueba de Tukey al 5% para
tratamientos, para factores la prueba de Diferencia Minima Significativa (D.M.S.). La

Prueba de Friedman para pruebas no paramétricas.
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DISENO 2

3.3.5 Factores en estudio aplicando el método de esterilizacién en autoclave

e Factor A: TIEMPO DE ESTERILIZACION A 110 °C

E1: 5 min.

E2: 10 min.

e Factor B: VOLUMEN DE PULPA

V1: 250 ml

V2: 500 ml

3.3.5.1 Tratamientos

Cuadro N° 7 Combinacion de factores aplicando el método de esterilizacion en

autoclave
Factor A Factor B
Tratamiento (tiempo de (volumen de Combinaciones | Codificaciones
esterilizacion) pulpa)
R1 El V1 =HAVAN 5 min, 250 ml
R2 El V2 E1Vv2 5 min, 500 ml
R3 E2 V1 E2V1 10 min, 250 ml
R4 E2 V2 E2V2 10 min, 500 ml

Elaboracion.- El Autor (2011)
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3.3.6 Caracteristicas del experimento

Numero de repeticiones por tratamiento:

NUmero de tratamientos:
NUmero de unidades experimentales:

3.3.7 Unidad experimental

Tres 3)
Cuatro 4)
Doce (12)

Cada unidad experimental consté de 3,5 litros de pulpa de babaco, envasados en

frascos de vidrio, en volumenes de 250 ml y 500ml de pulpa de acuerdo a cada

tratamiento.

3.3.8 Disefio experimental

El disefio experimental que se utilizo para realizar el analisis de la “Incidencia de la

temperatura y el tiempo en la conservacion por esterilizacion de la pulpa de babaco”;

utilizando dos tiempos de esterilizacion en autoclave a 110 °C y dos niveles de

volumen, es un Disefio Completamente al Azar con arreglo Factorial A x B.

3.3.8.1 Andlisis estadistico

El esquema de analisis de la varianza es el siguiente:

Cuadro N° 8 Esquema de analisis aplicando el método de esterilizacion en autoclave

Fuentes de variacion
Total
Tratamientos
Factor A (tiempo)
Factor B (volumen)
Interaccion A x B

Error experimental

Grados de libertad.

11

3
1
1
1

8

Elaboracion.- El Autor (2010)



3.3.8.2 Andlisis funcional

Se calcul6 el Coeficiente de Variacion (CV), prueba de Tukey al 5% para
tratamientos, para factores la prueba de Diferencia Minima Significativa (D.M.S.). La
Prueba de Friedman para pruebas no paramétricas.

3.4 VARIABLES A EVALUARSE

3.4.1 Variables cuantitativas
e Acidez

e °Brix
° pH

e Rendimiento

3.4.1.1 Descripcién del método de analisis

pH: Se determind utilizando un potenciometro, con una resolucion de +0,01, para
evaluar la variacion del pH en la pulpa de babaco, ya que cuanto mas bajo es el pH,
tanto menor es la posibilidad de que el producto sea alterado en sus caracteristicas

organolépticas, se realizd en la pulpa respectivamente cada mes durante 3 meses.

Fotografia N° 2 Potenciometro
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°Brix: Se determind con la utilizacion de un refractdmetro, se realizé en la pulpa

respectivamente cada mes durante 3 meses, con la finalidad de conocer el porcentaje
de sélidos solubles presentes.

Fotografia N° 3 Refractémetro

Acidez total: Se realiz6 el analisis por el método (titulacion con NaOH

normalizado), y se expresara como acido citrico, se realiz6 en la pulpa cada mes
durante 3 meses.

Rendimiento: Se tomé el peso inicial de la fruta y luego al producto final es decir a
la pulpa procesada, para determinar el rendimiento de cada fruta en la obtencién de la
pulpa.

Fotografia N° 4 Balanza tipo reloj
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3.4.2 Variables cualitativas
e Olor

e Color
e Sabor

e Consistencia

3.4.2.1 Descripcién del método de analisis de las variables organolépticas

El color, olor, sabor y consistencia son caracteristicas que permiten conocer el grado
de aceptabilidad o rechazo que tiene el producto, ademas se puede determinar la
calidad organoléptica de un alimento. El andlisis sensorial se realizd con un panel de
10 degustadores, conformado por docentes y estudiantes de la escuela de ingenieria

agroindustrial al término del primer mes de conservacion.

3.4.3 Analisis microbioldgico

Cuadro N° 9 Esquema de Analisis Microbioldgico

Analisis Método Momento de Evaluacion
Rec. Estandar en placa AOAC 990.12 Al mes, 2 meses y 3 meses
Rec. Mohos INEN NTE 1529-10 Al mes, 2 meses y 3 meses
Rec. Levaduras INEN NTE 1529-10 Al mes, 2 meses y 3 meses

Elaboracion.- El Autor

3.4.3.1 Descripcion del método de andlisis de las variables microbiologicas

Los analisis microbiolégicos se realizaron en el laboratorio de uso multiple de la
F.I.C.AY.A., se tomo una vez al mes durante 3 meses a los todos los tratamientos

para determinar el tiempo de conservacion en tres meses al ambiente.
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3.5 MANEJO ESPECIFICO

El presente diagrama especifica las actividades desarrolladas en el proceso de
conservacion de pulpa de babaco.

Diagrama N°1. Proceso de conservacion por calor de pulpa de babaco
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3.5.1 Recepcidn

El babaco fue adquirido en el mercado mayorista de la ciudad de Ibarra con grado de
madurez 4 y se transportd en cajas de carton para evitar el maltrato de los frutos,
hasta el lugar donde se realizo el proceso.

3.5.2 Seleccidn y clasificacion

Esta operacion se realizo con el fin de eliminar las frutas que estuviesen magulladas o
podridas y aquellos frutos demasiado maduros, para obtener un producto de buena
calidad. Esta operacidn se efectu6 de forma manual.

Fotografia N° 5 Seleccion del babaco

3.5.3 Pesado

Se procedio a pesar los frutos en una balanza tipo reloj, con el objetivo de determinar
la cantidad de materia prima con la cual se inici6 el proceso y establecer el

rendimiento para el producto final.

Fotografia N° 6 Pesado del babaco
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3.5.4 Lavado

Se realizd esta operacion con el fin de eliminar la tierra y materias extrafias que
pueden venir adheridas a la superficie del babaco, se utilizd6 agua con una
concentracion de hipoclorito al 0,1%.

Fotografia N° 7 Lavado del babaco

3.5.5 Pelado

Se procedid al pelado del babaco con cuchillos de acero inoxidable, eliminando la

corteza y semillas del fruto con la mayor higiene.

Fotografia N° 8 Pelado del babaco




3.5.6 Pesado

Se realiz6 un segundo pesado para determinar la cantidad de desperdicios eliminados

en la operacion anterior.

Fotografia N° 9 Pesado de desperdicios

3.5.7 Escaldado

Se procedié a escaldar la fruta con la finalidad de eliminar la carga microbiana de la
superficie de la misma, reblandecer los tejidos e inactivar enzimas. Se realizo en una

olla con agua a temperatura de 90 °C por 3 minutos.

Fotografia N° 10 Escaldado del babaco
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3.5.8 Despulpado

El objetivo de esta operacion es extraer la pulpa de la fruta en forma de pasta o jugo
pulposo. Se procedi6 a obtener la pulpa de babaco en una despulpadora manual

(licuadora). Se adiciond &cido ascorbico en una concentracion de 0,1% en peso de

pulpa.

Fotografia N° 11 Despulpado

3.5.9 Llenado

La pulpa de babaco se llend en los envases de acuerdo a cada disefio, en volumenes

de 250ml y 500ml, evitando derramar el producto fuera del envase.

Fotografia N° 12 Llenado frascos de vidrio
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3.5.10 Sellado

Se sellaron los envases con un doble cierre, de tal forma que queden herméticamente

sellados para evitar que se contamine y se dafie la pulpa de babaco.

Fotografia N° 13 Sellado de frascos Fotografia N° 14 Sellado de Fundas

3.5.11 Esterilizacion

Esta operacion se realiz6 a temperatura de 92 °C (bafio maria) con tiempos de 10, 20
y 30 minutos, en el primer disefio, y a temperatura de 110 °C (autoclave) con tiempos
de 5 y 10 minutos en el segundo disefio. Con esta operacion se busca destruir los
microorganismos (levaduras, hongos y bacterias) que pudieran afectar Ila
conservacion del producto.

Fotografia N° 15 Autoclave Fotografia N° 16 Bafio Maria
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3.5.12 Enfriado

Finalizada la esterilizacion se realiz6 el enfriamiento de los envases, para evitar el
sobrecalentamiento y evitar asi el deterioro de las propiedades tanto organolépticas

como nutritivas del producto.

Fotografia N° 17 Enfriado de frascos ~ Fotografia N° 18 Enfriado de fundas

3.5.13 Etiquetado

Una vez enfriados los envases (fundas y frascos de vidrio) se procedi6 a secar y a

etiquetar.

Fotografia N° 19 Etiquetado frascos Fotografia N° 20 Etiquetado fundas
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Fotografia N° 21 Envases utilizados y los diferentes tratamientos

3.5.14 Almacenado
Los envases con la pulpa de babaco se almacenaron en cajas de carton en un lugar

fresco y seco.

Fotografia N° 22 Almacenado frascos Fotografia N° 23 Fundas
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 METODO DE ESTERILIZACION A BANO MARIA

Este método de esterilizacion se realizé utilizando una temperatura constante de 92°C
para estudiar el comportamiento de las variables pH, solidos solubles y acidez total;

teniendo como factores el tiempo de esterilizacion y volumen de pulpa.

4.1.1 Primer mes de conservacion al ambiente

Los resultados que se detallan a continuacion demuestran el comportamiento de las

variables en el transcurso de treinta dias.

4.1.1.1 Determinacion del pH en la pulpa de babaco al primer mes de
conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 10 Contenido de pH

TRAT/REPT. I 1 11 SUMA  MEDIA
AlB1 369 365 367 11,01 3,67
AlB2 380 366 3,73 11,19 3,73
A2B1 366 359 363 10,88 3,63
A2B2 3,71 364 368 11,03 3,68
A3B1 369 366 368 11,03 3,68
A3B2 383 380 382 1145 3,82

SUMA 22,38 22,00 22,19 66,57 3,70

Cuadro N° 11 Andlisis de varianza para contenido de pH

F.V. GL SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,082
Tratamientos 5 0,066 0013 9,607 5,06 3,11
FA (Tiempo de

esterilizacion a 92 °C) 2 0,027 0,014 9,915 3,88 6,93

FB (Volumen de pulpa) 1 0,031 0,031 22,866~ 4,75 = 9,33

| (AxB) 2 0,007 0004 2,671™ 383 @ 6,93
ERROR EXP. 12 0,016 0,001
CV= 0,999%

*= Significativo al 5%
**= Significativo al 1%
NS= No Significativo

El andlisis de varianza muestra ninguna alta significacion estadistica tanto para
tratamientos, como para factor A (tiempo de esterilizacién) y factor B (Volumen de

pulpa), pero ninguna significacion para la interaccion.
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Al existir significacion estadistica se realiz6 las pruebas correspondientes: Tukey para
tratamientos y DMS para factores.

Cuadro N° 12 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable pH de la pulpa al primer

mes de conservacion.

TRATAMIENTOS @ MEDIAS RANGOS
A3B2 3,815 a
AlB2 3,730 a
A2B2 3,675 b
A3B1 3,675 b
AlB1 3,670 b
A2B1 3,625 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd dos rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango b cuyos tratamientos fueron; A2B1 (tiempo de
esterilizacion 20 minutos y 250 ml de pulpa), ya que presenta menor contenido de
pH, seguido de A1B1 (tiempo de esterilizacion 10 minutos y 250 ml de pulpa), A3B1
(tiempo de esterilizacion 30 minutos y 250 ml de pulpa), A2B2 (tiempo de

esterilizacion 20 minutos y 500 ml de pulpa).
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Cuadro N° 13 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
A3 3,745 a
Al 3,700 a
A2 3,650 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (A2) presenta un promedio

bajo de pH; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el méas bajo.

Cuadro N° 14 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
B2 3,740 a
Bl 3,657 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (B1) presenta un promedio bajo de

recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el méas
bajo.
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Gréafico N°1 Comportamiento de las medias para el pH al primer mes de

conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de pH,
estableciendo como el mejor tratamiento A2B1 (tiempo de esterilizacion 20 minutos,

volumen de pulpa 250ml) con un valor de 3,63 de pH. Lo cual demuestra que la pulpa
mantiene su pH original.

4.1.1.2 Determinacion de los sélidos solubles (°Brix) en la pulpa de babaco al

primer mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 15 Contenido de solidos solubles (°Brix)

TRAT/REPT. I 1 111 SUMA MEDIA
AlB1 9,50 9,00 925 27,75 9,25
AlB2 9,00 8,25 8,63 2588 8,63
A2B1 950 8,75 913 27,38 9,13
A2B2 8,75 8,15 845 2535 8,45
A3B1 9,00 8,75 8,88 26,63 8,88
A3B2 8,75 8,00 838 2513 8,38

SUMA 54,50 50,90 52,70 158,10 8,78

Cuadro N° 16 Andlisis de varianza para contenido de solidos solubles (°Brix)

F.V. G.L. S.C CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 3,1175
Tratamientos 5 1,9375 0,3875 3,941* 5,06 3,11
FA (Tiempo de

esterilizacion a 92 °C) 2 0,2931 10,1466 1,490 3,88 6,93
FB (Volumen de pulpa) 1 1,6200 11,6200 16,475** 4,75 9,33

| (AxB) 2 0,0244 10,0122 0,124" 383 = 6,93
ERROR EXP. 12 1,180000 0,0983
CV= 3,570%

El analisis de varianza muestra alta significacion estadistica para factor B (Volumen
de pulpa) y significacion estadistica para tratamientos, pero ninguna significacion

para el factor A (tiempo de esterilizacion) y la interaccién (AxB).

Al existir significacion estadistica se realizd las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos y DMS para el factor B.
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Cuadro N° 17 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable solidos solubles de la

pulpa al primer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
AlB1 9,250 a
A2B1 9,125 a
A3B1 8,875 a
AlB2 8,625 a
A2B2 8,450 a
A3B2 8,375 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd dos rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango a cuyo tratamiento fue; A1B1 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 250 ml de pulpa), ya que presenta mayor contenido de

solidos solubles.

Cuadro N° 18 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
Bl 9,083 a
B2 8,483 b

Al realizar la prueba de DMS se encontrd6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El volumen de pulpa (B1) presenta un promedio alto de

solidos solubles; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas alto.
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Gréafico N° 2 Comportamiento de las medias para los solidos solubles al primer mes

de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de solidos
solubles, estableciendo como el mejor tratamiento A2B1 (tiempo de esterilizacion 20
minutos, volumen de pulpa 250ml) con un valor de 9,25 °Brix de contenido de
solidos solubles. Lo cual demuestra que la pulpa presenta un buen nivel de sélidos

solubles.

4.1.1.3 Determinacion de la acidez total en la pulpa de babaco al primer mes de

conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 19 Contenido de acidez total

TRAT/REPT. I 1 I SUMA MEDIA
AlB1 065 062 064 1,91 0,64
AlB2 042 042 042 1,26 0,42
A2B1 0,66 0,67 0,67 2,00 0,67
A2B2 052 052 052 1,56 0,52
A3B1 063 052 058 1,73 0,58
A3B2 039 037 038 1,14 0,38

SUMA 3,27 3,12 3,20 9,59 0,53

Cuadro N° 20 Anélisis de varianza para contenido de acidez total

F.V. GL SC CM F.cCal. FT1% F.T5%
Total 17 0,205
Tratamientos 5 0,198 0,0396 70,33 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 10039 00199 3547 388 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumende pulpa) 1 0,154 0,1540 273,80 4,75 = 9,33

| (AxB) 2 0,004 00020 3,468 38 | 6,93
ERROR EXP. 12 0,007 0,0006
CV= 4,450%

El analisis de varianza muestra alta significacion estadistica para tratamientos, para
factor A (tiempo de esterilizacion) y factor B (Volumen de pulpa) pero ninguna

significacion para la interaccion (AxB).

Al existir significacion estadistica se realizd las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos y DMS para factores.
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Cuadro N° 21 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable acidez total de la pulpa

al primer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
A2B1 0,665 a
AlB1 0,635 a
A3B1 0,575 b
A2B2 0,520 b
AlB2 0,420 c
A3B2 0,380 c

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd tres rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango c¢ cuyos tratamientos fueron; A3B2 (tiempo de
esterilizacion 30 minutos y 500 ml de pulpa) y A1B2 (tiempo de esterilizacion 10

minutos y 500 ml de pulpa), ya que presentan el menor contenido de acidez total.

Cuadro N° 22 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
A2 0,593 a
Al 0,528 b
A3 0,478 c

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 tres rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (A3) presenta un promedio
bajo de acidez total; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas

bajo.
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Cuadro N° 23 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
Bl 0,625 a
B2 0,440 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (B2) presenta un promedio bajo de

acidez total; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas bajo.

Grafico N° 3 Comportamiento de las medias de la acidez total al primer mes de

conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de acidez
total, estableciendo como el mejor tratamiento A3B2 (tiempo de esterilizacién 30
minutos, volumen de pulpa 500ml) con un valor de 0,38mg de contenido de &cido

citrico. Lo cual demuestra que la pulpa presenta una buena caracteristica fisica.
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4.1.1.4 Determinacion del recuento estandar en placa en la pulpa de babaco al

primer mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 24 Recuento estandar en placa

TRAT/REPT. I 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 293 318 3,07 9,18 3,06
AlB2 290 330 3,15 9,35 3,12
A2B1 285 326 3,10 9,20 3,07
A2B2 281 356 3,33 9,70 3,23
A3B1 290 @ 340 3,22 9,52 3,17
A3B2 285 343 3,23 9,51 3,17
SUMA 17,24 20,12 19,09 56,45 3,14

Cuadro N° 25 Analisis de varianza para recuento estandar en placa

F.V. GL SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,858
Tratamientos 5 0,069 0,014 0210N 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 10022 0011 0170M 388 = 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumen de pulpa) 1 0,024 0,024 0,370™ 475 = 9,33

| (AxB) 2 0,022 0,011 0,169N 388 @ 6,93
ERROR EXP. 12 0,789 0,066
CV= 8,179%

- Se realiz6 la transformacion logaritmica
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El andlisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).
Por lo que no se realizé las pruebas correspondientes.

4.1.1.5 Determinacion del recuento de mohos en la pulpa de babaco al primer

mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 26 Recuento de mohos

TRAT/REPT. | 1 1l SUMA MEDIA
AlB1 293 @ 3,18 @ 3,07 9,18 3,06
AlB2 290 330 3,15 9,35 3,12
A2B1 285 326 3,10 9,20 3,07
A2B2 281 35 3,33 9,70 3,23
A3B1 290 @ 3,40 @ 3,22 9,52 3,17
A3B2 285 343 3,23 9,51 3,17
SUMA 17,24 20,12 19,09 56,45 3,14

53



Cuadro N° 27 Anélisis de varianza para recuento de mohos

F.V. GL. SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,858
Tratamientos 5 0,069 0,014 0210N 5,06 3,11

FA (Tiempo de
esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumen de pulpa) 1 0,024 0,024 0370™ 475 = 9,33

2 0,022 0,011 0,270N 3,88 6,93

| (AxB) 2 0,022 0,011 0,169™ 388 = 6,93
ERROR EXP. 12 0,789 0,066
CV= 8,179%

- Se realizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizo las pruebas correspondientes.

Grafico N° 4 Comportamiento de las medias del recuento de mohos al primer mes de

conservacion

54



Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
mohos, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual

manera entre ellos.

4.1.1.6 Determinacién del recuento de levaduras en la pulpa de babaco al primer

mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 28 Recuento de levaduras

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 308 351 334 993 3,31
AlB2 3,18 358 342 10,18 3,39
A2B1 308 365 345 10,19 3,40
A2B2 315 360 343 10,18 3,39
A3B1 300 37 348 10,18 3,39
A3B2 300 372 349 1021 3,40

SUMA 18,48 21,76 20,62 60,86 3,38
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Cuadro N° 29 Analisis de varianza para el recuento de levaduras

F.V. GL. SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,858
Tratamientos 5 0,069 0,014 0,210™ 5,06 3,11

FA (Tiempo de
esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumen de pulpa) 1 0,024 0,024 0,370™ 475 = 9,33

2 0,022 0,011 0,270N 3,88 6,93

| (AxB) 2 0,022 0,011 0,169™ 388 @ 6,93
ERROR EXP. 12 0,789 0,066
CV= 8,179%

- Se realizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizo las pruebas correspondientes.

Grafico N° 5 Comportamiento de las medias del recuento de levaduras al primer mes

de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
levaduras, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual

manera entre ellos.
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4.1.2 Sequndo mes de conservacion al ambiente

Los resultados que se detallan a continuacion demuestran el comportamiento de las

variables en el transcurso de sesenta dias.

4.1.2.1 Determinacién del pH en la pulpa de babaco al segundo mes de

conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midié en la pulpa de babaco transcurrido el segundo mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 30 Contenido de pH

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 3,57 400 3,79 11,36 3,79
AlB2 3,75 392 384 1151 3,84
A2B1 349 395 372 11,16 3,72
A2B2 3,79 393 386 11,58 3,86
A3B1 350 39 373 11,19 3,73
A3B2 383 379 381 11,43 3,81

SUMA 21,93 23,55 22,74 68,22 3,79
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Cuadro N° 31 Andlisis de varianza para contenido de pH

F.V. GL. SC CM F.cCal
Total 17 0,377
Tratamientos 5 0,048 0,009 0,347

FA (Tiempo de
esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumendepulpa) 1 0,037 0,036 1,329 "

2 0,005 0,002 0,088 NS

| (AxB) 2 0,006 0,003 0,115"°
ERROR EXP. 12 0,329 0,027
CvV= 4,369%

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,

factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realiz6 las pruebas correspondientes.

Grafico N° 6 Comportamiento de las medias contenido de pH al segundo mes de

conservacion

F.T 1% F.T 5%

5,06
3,88

4,75
3,88

3,11
6,93

9,33
6,93

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de pH,

estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual manera entre

ellos.
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4.1.2.2 Determinacion de los solidos solubles (°Brix) en la pulpa de babaco al

segundo mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el segundo mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 32 Contenido de sélidos solubles (°Brix)

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 514 ' 514 514 1542 5,14
AlB2 480 5,00 49 @ 14,70 4,90
A2B1 486 500 493 14,79 4,93
A2B2 4,70 550 510 @ 15,30 5,10
A3B1 4,80 520 5,00 15,00 5,00
A3B2 520 4,80 @ 5,00 15,00 5,00

SUMA 29,50 30,64 30,07 90,21 501

Cuadro N° 33 Analisis de varianza para contenido de sélidos solubles (°Brix)

F.V. GL SC CM F.ca. FT1% F.T5%
Total 17 0,639
Tratamientos 5 0,132 0,026 0,621 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 10001 0001 0016M 388 @ 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumen de pulpa) 1 0,002 0,002 0,056 ™ 4,75 @ 9,33

| (AxB) 2 0128 0,064 1510™ 383 @ 6,93
ERROR EXP. 12 0,508 0,042
CV= 4,106%
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El andlisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).
Por lo que no se realizo las pruebas correspondientes.

Gréafico N° 7 Comportamiento de las medias de sdlidos solubles al segundo mes de

conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de solidos
solubles, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual

manera entre ellos.

4.1.2.3 Determinacion de la acidez total en la pulpa de babaco al segundo mes de

conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el segundo mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 34 Contenido de acidez total

TRAT/REPT. I 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 0,70 0,70 0,70 2,10 0,70
AlB2 0,73 0,76 0,75 2,24 0,75
A2B1 068 0,77 0,73 2,18 0,73
A2B2 0,74 076 0,75 2,25 0,75
A3B1 068 0,77 0,73 2,18 0,73
A3B2 0,74 0,73 0,74 221 0,74

SUMA 4,27 4,49 438 13,14 0,73

Cuadro N° 35 Analisis de varianza para contenido de acidez total

F.V. GL  SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,014
Tratamientos 5 0,005 0,0010 1,309 506 3,11
FA (Tiempo de 2 0001 00003 0460™ 388 @ 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumen de pulpa) 1 0,003 0,0032 4,364™° 475 = 9,33

| (AxB) 2 0,001 0,0005 0,631N° 388 @ 6,93
ERROR EXP. 12 0,009 0,0007
CV= 3,709%

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizé las pruebas correspondientes.
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Gréafico N° 8 Comportamiento de las medias de acidez total al segundo mes de

conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de acidez
total, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual manera
entre ellos.

4.1.2.4 Determinacion del recuento estandar en placa en la pulpa de babaco al
segundo mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el segundo mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 36 Recuento estandar en placa

TRAT/REPT. I 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 2,15 1,78 2,00 5,92 1,97
AlB2 2,20 19 @ 2,08 6,19 2,06
A2B1 2,20 160 2,00 5,81 1,94
A2B2 208 1,78 195 5,81 1,94
A3B1 1,85 2,08 1,98 5,90 1,97
A3B2 1,90 2,18 2,06 6,14 2,05

SUMA 12,38 11,32 12,07 @ 35,77 1,99

Cuadro N° 37 Andlisis de varianza para el recuento estandar en placa

F.V. GL SC | CM F.cCal FT1% FT5%
Total 17 04574
Tratamientos 5 10,0446 0,0089 0,260N° 506 3,11
FA (Tiempo de 20,0238 0,0119 0345M| 388 = 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumen de pulpa)) 10,0142 0,0142 0,413™ 475 = 933

| (AxB) 2 10,0067 0,0033 0,097™ 388 @ 6,93
ERROR EXP. 12 10,4128 0,0344
CV= 9,333%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizo las pruebas correspondientes.
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4.1.2.5 Determinacion del recuento de mohos en la pulpa de babaco al segundo

mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el segundo mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 38 Recuento mohos

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 2,00 228 216 6,44 2,15
AlB2 160 195 @181 5,37 1,79
A2B1 265 294 282 8,41 2,80
A2B2 2,00 240 224 6,64 2,21
A3B1 283 281 282 8,47 2,82
A3B2 248 285 2,70 8,02 2,67

SUMA 13,56 15,23 14,56 43,35 2,41

Cuadro N° 39 Andlisis de varianza para el recuento de mohos

F.V. GL SC CM F.cal. FT1% F.T5%
Total 17 2,956
Tratamientos 5 2663 0533 21,8417 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 10916 0958 39282 388 = 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumende pulpa) 1 0,601 0,601 24,645~ 475 = 9,33

| (AxB) 2 0,46 0,073 2,999™ 383 = 6,93
ERROR EXP. 12 0,293 0,024
CV= 6,484%

- Serealizé la transformacion logaritmica
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El andlisis de varianza muestra alta significacion estadistica para: tratamientos, factor
A (tiempo de esterilizacion) y factor B (Volumen de pulpa) pero ninguna
significacion la interaccion (AxB). Al existir significacion estadistica se realiz6 las
pruebas correspondientes: Tukey para tratamientos y DMS para factores

Cuadro N° 40 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento de mohos de la

pulpa al segundo mes de conservacion.

TRATAMIENTOS @ MEDIAS RANGOS
A3B1 2,823 a
A2B1 2,804 a
A3B2 2,674 a
A2B2 2,214 b
AlB1 2,147 b
AlB2 1,790 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd dos rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango b cuyos tratamientos fueron; A1B2 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 500 ml de pulpa), ya que presenta menor cantidad de
unidades formadoras de colonias de mohos por gramo, seguidos de A1B1 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 250 ml de pulpa), A2B2 (tiempo de esterilizacion 20

minutos y 500 ml de pulpa).
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Cuadro N° 41 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
A3 2,748 a
A2 2,509 b
Al 1,968 c

Al realizar la prueba de DMS se encontro tres rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (Al) presenta un promedio
bajo de recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es
el mas bajo.

Cuadro N° 42 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
Bl 2,591 a
B2 2,226 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (B2) presenta un promedio bajo de
recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas
bajo.
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Gréafico N° 9 Comportamiento de las medias para el recuento de mohos al segundo

mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
mohos, estableciendo como el mejor tratamiento A1B2 (tiempo de esterilizacion 10
minutos, volumen de pulpa 500ml) con un valor de 1,79 UFM/g. Analisis que se
realizd mediante el uso de la norma INEN 1529 — 10.

4.1.2.6 Determinacion del recuento de levaduras en la pulpa de babaco al

segundo mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el segundo mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

67



Cuadro N° 43 Recuento de levaduras

TRAT/REPT. I 1 111 SUMA MEDIA
AlB1 208 236 224 6,68 2,23
AlB2 238 251 245 7,33 2,44
A2B1 243 248 245 7,36 2,45
A2B2 260 2,75 2,68 8,03 2,68
A3B1 285 290 288 8,62 2,87
A3B2 3,08 3,00 3,04 9,12 3,04
SUMA 15,42 16,00 15,74 47,16 2,62

Cuadro N° 44 Andlisis de varianza para el recuento de levaduras

F.V. GL | SC CM F.ca. FT1% F.T5%
Total 17 1434
Tratamientos 5 1,369 0,274 50,852 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 1184 0,592 109891 388 @ 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumende pulpa) 1 0,183 0,183 33,938 475 933

| (AxB) 2 0,002 0,002 0270™ 388 | 6,93
ERROR EXP. 12 0,065 0,005
CV= 2,802%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El andlisis de varianza muestra alta significacion estadistica para: tratamientos, factor
A (tiempo de esterilizacién) y factor B (Volumen de pulpa) pero ninguna

significacion estadistica para la interaccion (AxB.

Al existir significacion estadistica se realizo las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos y DMS para factores.
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Cuadro N° 45 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento de levaduras
de la pulpa al segundo mes de conservacion.

TRATAMIENTOS @ MEDIAS RANGOS
A3B2 3,040 a
A3B1 2,874 a
A2B2 2,677 b
A2B1 2,454 c
AlB2 2,444 c
AlB1 2,228 d

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd cuatro rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango d cuyo tratamiento fue; A1B1 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 250 ml de pulpa), ya que presenta menor cantidad de

unidades formadoras de colonias de levaduras por gramo.

Cuadro N° 46 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
A3 2,957 a
A2 2,566 b
Al 2,336 c

Al realizar la prueba de DMS se encontrd tres rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (Al) presenta un promedio
bajo de recuento de levaduras; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor

es el mas bajo.
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Cuadro N° 47 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
B2 2,721 a
Bl 2,519 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (B1) presenta un promedio bajo de

recuento de levaduras; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el
mas bajo.

Grafico N° 10 Comportamiento de las medias para la recuento de levaduras al

segundo mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
levaduras, estableciendo como el mejor tratamiento A1B1 (tiempo de esterilizacién
10 minutos, volumen de pulpa 250ml) con un valor de 2,23 UFC/g. Analisis que se
realiz6 mediante el uso de la norma INEN 1529 — 10. (Ver Anexo 4 — Resultado de
analisis)
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4.1.3 Tercer mes de conservacion al ambiente

Los resultados que se detallan a continuacion demuestran el comportamiento de las

variables en el transcurso de noventa dias.

4.1.3.1 Determinacion del pH en la pulpa de babaco al tercer mes de

conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el tercer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 48 Contenido de pH

TRAT/REPT.

AlB1

AlB2

A2B1

A2B2

A3B1

A3B2

SUMA

I
3,63
3,78
3,58
3,75
3,60

3,83

22,16 22,78 22,47

1
3,83
3,79
3,77
3,79
3,81

3,80

71

1l
3,73
3,78
3,67
3,77
3,70

3,81

11,18
11,35
11,02
11,30
11,11
11,44

67,40

SUMA MEDIA

3,73
3,78
3,67
3,77
3,70
3,81

3,74



Cuadro N° 49 Andlisis de varianza para contenido de pH

F.V. GL. SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,104
Tratamientos 5 0,041 0,008 1,594N° 506 3,11

FA (Tiempo de. 2 0,005 0,003 0507M| 388 @ 693
esterilizacion a 92 °C)

FB (Volumende pulpa) 1 0,034 0,034 6,492 475 = 9,33

| (AxB) 2 0,002 0001 0233" 388 693
ERROR EXP. 12 0,063 0,005
CV= 1,927%

- Se realizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica alta significacion estadistica para factor B (Volumen de
pulpa) y ninguna significacion para tratamientos, factor A (tiempo de esterilizacion) e

interaccion (AxB).

Por lo que se realizo las prueba de DMS para factor B.

Cuadro N° 50 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
B2 3,788 a
Bl 3,701 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (B1) presenta un promedio bajo de

pH; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas bajo.
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4.1.3.2 Determinacion de sélidos solubles (°Brix) en la pulpa de babaco al tercer

mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el tercer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 51 Contenido de sdlidos solubles (°Brix)

TRAT/REPT. I 1 111 SUMA MEDIA
AlB1 732 695 7,13 21,40 7,13
AlB2 6,90 6,63 6,76 20,29 6,76
A2B1 718 7,00 7,09 21,27 7,09
A2B2 6,73 6,83 6,78 20,33 6,78
A3B1 6,90 698 6,94 2081 6,94
A3B2 6,98 640 6,69 20,06 6,69

SUMA 42,00 40,77 41,39 124,16 6,90

Cuadro N° 52 Analisis de varianza para contenido de sélidos solubles (°Brix)

F.V. GL SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,811
Tratamientos 5 0,513 0,103 4,143" 5,06 3,11
FA (Tiempo de

NS
esterilizacion a 92 °C) 2 0,066 0,033 1,328 3,88 6,93

FB (Volumende pulpa) 1 0437 0,437 17,621~ 475 @ 9,33

| (AxB) 2 0,011 0,005 0,218" 388 @ 6,93
ERROR EXP. 12 0,297 0,025
CV= 2,282%

- Se realizé la transformacion logaritmica
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El andlisis de varianza muestra alta significacion estadistica para factor B (Volumen
de pulpa) y significacion estadistica para tratamientos pero ninguna significacion

estadistica para la interaccion (AxB).

Al existir significacion estadistica se realiz6 las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos y DMS para el factor B.

Cuadro N° 53 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable solidos solubles de la

pulpa al tercer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
AlB1 7,133 a
A2B1 7,090 a
A3B1 6,938 a
A2B2 6,776 a
AlB2 6,763 a
A3B2 6,688 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontré dos rangos, siendo el mejor tratamiento
AlB1 (tiempo de esterilizacion 10 minutos y 250 ml de pulpa) ya que presentan el

mayor contenido de solidos solubles en la pulpa de babaco.
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Cuadro N° 54 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
Bl 7,053 a
B2 6,742 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El volumen de pulpa (B1) presenta un promedio alto de
contenido de solidos solubles; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor
es el mas alto.

Grafico N°11 Comportamiento de las medias para los sélidos solubles al tercer mes
de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de solidos
solubles, estableciendo como el mejor tratamiento A1B1 (tiempo de esterilizacién 10
minutos y 250 ml de pulpa), por una diferencia en los valores matematicos, con un
valor de 7,13 de contenido de sélidos solubles. Lo cual demuestra que la pulpa

presenta un buen nivel de sélidos solubles.
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4.1.3.3 Determinacion de acidez total en la pulpa de babaco al tercer mes de

conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el tercer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 55 Contenido de acidez total

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 0,68 0,66 0,67 2,00 0,67
AlB2 0,58 059 058 1,75 0,58
A2B1 0,67 0,72 0,70 2,09 0,70
A2B2 0,63 064 064 1091 0,64
A3B1 0,66 0,65 065 1,95 0,65
A3B2 0,57 055 056 1,67 0,56

SUMA 3,77 381 379 11,36 0,63

Cuadro N° 56 Andlisis de varianza para contenido de acidez total

F.V. GL. SC | CM F.cCa. FT1% F.T5%
Total 17 0,042
Tratamientos 5 0,041 0,0081 57,853 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 0012 00058 41267 388 = 6.93

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumende pulpa) 1 0,028 0,0282 200,556~ 4,75 = 9,33

| (AxB) 2 0,001 00004 308" 38 @ 693
ERROR EXP. 12 0,00170,0001
CV= 1,878%

- Se realizé la transformacion logaritmica
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El anélisis de varianza muestra alta significacion estadistica para: tratamientos, factor
A (tiempo de esterilizacion) y factor B (Volumen de pulpa) y ninguna significacion

estadistica para la interaccion (AxB).

Al existir significacion estadistica se realiz6 las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos y DMS para factores.

Cuadro N° 57 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable acidez total de la pulpa

al tercer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
A2B1 0,695 a
AlB1 0,668 a
A3B1 0,650 b
A2B2 0,635 b
AlB2 0,583 c
A3B2 0,558 c

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd tres rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango c¢ cuyos tratamientos fueron; A3B2 (tiempo de
esterilizacion 30 minutos y 500 ml de pulpa) y A1B2 (tiempo de esterilizacion 10

minutos y 500 ml de pulpa) ya que presentan menor cantidad de acidez total.
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Cuadro N° 58 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
A2 0,665 a
Al 0,625 b
A3 0,604 c

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 tres rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (A3) presenta un promedio
bajo de contenido de acidez total; la diferencia de valores, nos indica que el mejor
valor es el més bajo.

Cuadro N° 59 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
Bl 0,671 a
B2 0,592 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (B2) presenta un promedio bajo de
contenido de acidez total; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el
mas bajo.
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Gréafico N° 12 Comportamiento de las medias para la acidez total al tercer mes de

conservacion

0,650 0,635

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de acidez total
estableciendo como el mejor tratamiento A3B2 (tiempo de esterilizacion 30 minutos
y 500 ml de pulpa) con un valor de 0,558 mg de acido citrico. Lo cual demuestra que
la pulpa mantiene su acidez original.

4.1.3.4 Determinacion de recuento estandar en placa en la pulpa de babaco al

tercer mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el tercer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

79



Cuadro N° 60 Recuento estandar en placa

TRAT/REPT. | 1 I SUMA  MEDIA
AlB1 2,26 2,61 247 7,33 2,44
AlB2 2,19 264 247 7,31 2,44
A2B1 2,19 208 214 6,41 2,14
A2B2 2,27 252 241 7,20 2,40
A3B1 2,27 261 247 7,35 2,45
A3B2 195 283 258 7,37 2,46
SUMA 13,12 15,29 14,54 42,96 2,39

Cuadro N° 61 Andlisis de varianza para recuento estandar en placa

FV. GL  SC CM F.cCal. FT1% F.T5%
Total 17 0,906
Tratamientos 5 0,232 0,046 0,829 NS 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 10129 0064 1,147M 388 = 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumen de pulpa) 1 0,034 0,034 0,602N° 4,75 9,33

| (AXB) 2 0,070 004 0624N 388 @ 693
ERROR EXP. 12 10,673 0,056
CV= 9,924%

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizo las pruebas correspondientes.

4.1.3.5 Determinacion de recuento de mohos en la pulpa de babaco al tercer mes

de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midié en la pulpa de babaco transcurrido el tercer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 62 Recuento de mohos

TRAT/REPT. I 1 1l SUMA MEDIA
AlB1 267 289 280 8,36 2,79
AlB2 265 303 288 8,57 2,86
A2B1 261 298 284 8,43 2,81
A2B2 2,74 333 313 9,20 3,07
A3B1 284 317 3,03 9,04 3,01
A3B2 285 324 3,09 9,18 3,06
SUMA 16,35 18,65 17,76 @ 52,77 2,93

Cuadro N° 63 Andlisis de varianza para el recuento de mohos

F.V. GL | SC CM F.cCa. FT1% F. T5%
Total 17 0734
Tratamientos 5 0,249 0,049 1,230 NS 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 0139 0,069/ 1,726" 388 = 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumende pulpa)) 1 0,069 0,069 1,701N° 4,75 9,33

| (AxB) 2 0,040 0,020 0,498™° 3,88 6,93
ERROR EXP. 12 0,486 0,040
CV= 6,861%

- Serealizé la transformacion logaritmica
El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizd las pruebas correspondientes.
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Gréafico N°13 Comportamiento de las medias de recuento de mohos al tercer mes de

conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
mohos, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual
manera entre ellos.

4.1.3.6 Determinacion de recuento de levaduras en la pulpa de babaco al tercer
mes de conservacion al ambiente. (Bafio maria)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el tercer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 64 Recuento de levaduras

TRAT/REPT. I 1 111 SUMA MEDIA
AlB1 282 3,23 3,07 9,13 3,04
AlB2 294 331 3,17 9,42 3,14
A2B1 287 3,38 3,20 9,44 3,15
A2B2 295 336 3,20 9,51 3,17
A3B1 293 346 @ 3,27 9,66 3,22
A3B2 3,04 349 3,32 9,85 3,28
SUMA 17,55 20,24 19,23 57,02 3,17

Cuadro N° 65 Andlisis de varianza para recuento de levaduras

F.V. GL SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,7267
Tratamientos 5 0,004 0,0201 0,385™° 5,06 3,11
FA (Tiempo de

NS
esterilizacion a 92 °C) 2 0,0794 0,0397 0,761 3,88 6,93

FB (Volumen de pulpa) 10,0170 0,0170 0,325"° 4,75 9,33

| (AxB) 2 10,0040 0,0020 0,038™° 3,88 6,93
ERROR EXP. 12 0,6263/0,0522
CV= 7,211%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizd las pruebas correspondientes.
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Gréfico N° 14 Comportamiento de las medias de recuento de levaduras al tercer mes

de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
levaduras, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual
manera entre ellos.

4.1.4 Determinacion del rendimiento en la pulpa de babaco. (Bafio maria)

Esta variable se midio en el proceso de la fase experimental, los resultados se

muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 66 Rendimiento Bafio maria

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
AlB1 1,41 123 1,33 3,98 1,33
AlB2 1,78 1,69 1,73 5,20 1,73
A2B1 154 1,41 148 4,42 1,47
A2B2 1,82 1,71 1,77 5,30 1,77
A3B1 1,41 136 1,39 4,15 1,38
A3B2 1,78 1,71 1,75 5,24 1,75
SUMA 9,73 9,11 9,44 28,28 1,57

Cuadro N° 67 Andlisis de varianza para rendimiento

F.V. GL. SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 17 0,634
Tratamientos 5 0597 0,119 38,906 = 5,06 3,11
FA (Tiempo de 2 0025 0013 4,085~ 388 693

esterilizacion a 92 °C)
FB (Volumen de pulpa) 1 0,561 0,561 182,999~ 4,75 9,33

| (AxB) 2 10,010 0,005 1,680™ = 3,88 6,93
ERROR EXP. 12 0,037 0,003
CV= 3,525%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El andlisis de varianza muestra alta significacion estadistica para: tratamientos, factor
A (tiempo de esterilizacion) y factor B (Volumen de pulpa) y ninguna significacion
estadistica para la interaccion (AxB). Esto demuestra, que el tiempo de esterilizacion

y el volumen de pulpa influyen significativamente en el rendimiento de la pulpa.
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Al existir significacion estadistica se realiz6 las pruebas correspondientes: Tukey para
tratamientos y DMS para factores.

Cuadro N°68 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable rendimiento de la pulpa

TRATAMIENTOS @ MEDIAS RANGOS
A2B2 1,766 a
A3B2 1,745 a
AlB2 1,733 a
A2B1 1,474 b
A3B1 1,385 b
AlB1 1,325 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontr0 dos rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango a cuyos tratamientos fueron; A2B2 (tiempo de
esterilizacion 20 minutos y 500 ml de pulpa), A3B2 (tiempo de esterilizacion 30
minutos y 500 ml de pulpa), A1B2 (tiempo de esterilizacion 10 minutos y 500 ml de

pulpa) ya que presentan el mayor porcentaje en rendimiento.

Cuadro N°69 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
A2 1,620 a
A3 1,565 a
Al 1,529 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un

comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (A2) presenta un promedio alto
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en porcentajes de rendimiento; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor

es el mas alto.

Cuadro N°70 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
B2 1,748 a
Bl 1,395 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El volumen de pulpa (B2) presenta un promedio alto en
porcentaje de rendimiento; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el
mas alto.

Grafico N° 15 Comportamiento de las medias para el rendimiento de la pulpa

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los porcentajes de
rendimiento, estableciendo como el mejor tratamiento A2B2 (tiempo de esterilizacion

20 minutos y 500 ml de pulpa) por una diferencia matematica con un valor de 1,77%.
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4.2 METODO DE ESTERILIZACION EN AUTOCLAVE

Este método de esterilizacion se realiz6 utilizando una temperatura constante de
110°C para estudiar el comportamiento de las variables pH, solidos solubles y acidez
total; teniendo como factores el tiempo de esterilizacion y volumen de pulpa.

4.2.1 Primer mes de conservacion al ambiente

Los resultados que se detallan a continuacion demuestran el comportamiento de las

variables en el transcurso de treinta dias.

4.2.1.1 Determinacion del pH en la pulpa de babaco al primer mes de
conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midio en la pulpa de babaco, transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 71 Contenido de pH

TRAT/REPT.

ElVvl

E1V2

E2V1

E2V2

SUMA

|
3,90
3,89
3,95
3,95

15,69

3,87
3,95
3,97
3,63

15,42

88

1l
3,81
3,90
3,96
3,79

15,46

SUMA

11,58
11,74
11,88
11,37

46,57

MEDIA

3,86
3,91
3,96
3,79

3,88



Cuadro N° 72 Anélisis de varianza del pH

F.V. GL | SC CM F.Cal FT1% F.T5%
Total 11 0,1064
Tratamientos 3 10,0483 0,0161 2,216 ™ 7,59 4,07
FA (Tiempo de
esterngciéng 10°c), L 00004 0,0004 0,054 11,26 @ 532
FB (Volumen de pulpa) 10,0101 0,0101 1,393™ 1126 @ 532
| (AxB) 10,0378 0,0378 5202™° 11,26 @ 5,32
ERROR EXP. 8 0,0581 0,0073
CV= 2,196%

*= Significativo
**= Altamente significativo
NS= No significativo

El analisis de varianza indica que no existe significacion estadistica para
tratamientos, para el factor A (tiempo de esterilizaciéon) y factor B (Volumen de
pulpa), ni para la interaccion (AxB). Por lo que no se realizd las pruebas
correspondientes.

Grafico N°16 Comportamiento de las medias para el pH al primer mes de

conservacion
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Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de pH,
estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual manera entre

ellos.

4.2.1.2 Determinacion de los solidos solubles (°Brix) en la pulpa de babaco al
primer mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 73 Contenido de solidos solubles (°Brix)

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA  MEDIA
E1V1 545 578 562 16,85 5,62
E1V2 540 6,10 575 17,25 5,75
E2V1 542 552 547 16,41 5,47
E2V2 55 575 5,63 16,88 5,63

SUMA 21,77 23,15 22,46 67,38 5,62

Cuadro N° 74 Andlisis de varianza para solidos solubles (°Brix)

F.V. GL  SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 11  0,4542
Tratamientos 3 0,179 0,0393 0,935™° 7,59 4,07
estengcli%?:goﬁ% .c) 1 0055000550 1307™ 1126 532
FB (Volumen de pulpa) 10,0626 0,0626 1,489 ™ 1126 @ 5,32
| (AxB) 10,0003 0,0003 0,008"° 11,26 @ 5,32
ERROR EXP. 8 10,3363 0,0420
CV= 3,651%

90



El andlisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realiz6 las pruebas correspondientes.

Gréafico N° 17 Comportamiento de las medias para sélidos solubles al primer mes de

conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de solidos
solubles, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual
manera entre ellos.

4.2.1.3 Determinacion de acidez total en la pulpa de babaco al primer mes de
conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 75 Contenido de acidez total

TRAT/REPT. | 1 11 ' SUMA MEDIA
=NAVAL 0,40 041 040 1,22 0,40
E1V2 0,40 045 042 127 0,42
E2V1 041 044 043 1,28 0,43
E2V2 042 046 044 131 0,44

SUMA 163 1,76 169 5,08 0,42

Cuadro N° 76 Analisis de varianza para la acidez total

F.V. GL  SC CM F.Cal. FT1% F. T5%
Total 11 0,0043
Tratamientos 3 10,0018 0,0006 1,949™ 759 = 4,07
esteﬁﬁzg:gz‘goﬁg .y 1 0001000010 3250" 1126 = 532
FB (Volumen de pulpa) 10,0007 0,0007 2,396 ™ 11,26 =@ 5,32
| (AxB) 10,0001 0,0001 0,202N° 1126 @ 5,32
ERROR EXP. 8 10,0025 0,0003
CV= 4,161%

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizd las pruebas correspondientes.
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Gréafico N° 18 Comportamiento de las medias para la acidez total al primer mes de

conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de acidez
total, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual manera
entre ellos.

4.2.1.4 Determinacion de recuento estandar en placa en la pulpa de babaco al
primer mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 77 Recuento estandar en placa

TRAT/REPT. I 1 I SUMA  MEDIA
E1V1l 2,04 2,02 2,03 6,10 2,03
E1V2 2,00 2,07 2,03 6,10 2,03
E2V1 2,08 2,00 2,04 6,12 2,04
E2V2 2,10 2,07 2,08 6,25 2,08
SUMA 8,22 816 819 2457 2,05
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Cuadro N° 78 Analisis de varianza para el recuento estandar en placa

F.V. G.L. SC CM F.Cal FT1% F.T5%
Total 11 0,0113

Tratamientos 3 10,0055 0,0018 2,511 ™ 759 = 4,07
FA (Tiempo de
esterilizgcic’)ngllo ) 10,0025 0,0025 3,488™° 11,26 @ 5,32
FB (Volumen de pulpa) 1  0,0016 0,0016 2,145™° 1126 = 532
| (AxB) 10,0014 0,0014 1,900™° 11,26 = 5,32
ERROR EXP. 8 0,0058 0,0007
CV= 1,320%

- Se realizé la transformacion logaritmica

El andlisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).
Por lo que no se realiz6 las pruebas correspondientes.

Grafico N° 19 Comportamiento de las medias para el recuento estandar en placa al

primer mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento
estandar en placa, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de

igual manera entre ellos.
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4.2.1.5 Determinacion de recuento de mohos en la pulpa de babaco al primer

mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Cuadro N° 79 Recuento mohos

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA  MEDIA
E1V1 281 281 2,79 8,41 2,80
E1V2 2,00 224 227 6,52 2,17
E2V1 2,48 250 2,49 7,47 2,49
E2V2 2,00 2,18 2,10 6,27 2,09
SUMA 9,28 9,73 9,65 28,66 2,39

Cuadro N° 80 Andlisis de varianza para el recuento de mohos

F.V. G.L. S.C C.M F.Cal. FT1% F.T5%
Total 11 1,0106
Tratamientos 3 0,9496 0,3165 41,503 7,59 4,07
FA (Tiempo de .
esterilizacion 1 0,1158 10,1158 15,182 11,26 5,32
a 110 °C)
FB (Volumende | 57935 (7938 104086 1126 @ 5,32
pulpa)
| (AxB) 1 0,0400 10,0400 5,242™ = 11,26 5,32
ERROR EXP. 8 0,0610 ' 0,0076
CV= 3,656%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica alta significacion estadistica para: tratamientos, para
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) y ninguna

significacion para la interaccion (AxB).
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Al existir significacion estadistica se realiz6 las pruebas correspondientes: Tukey para
tratamientos y DMS para factores.

Cuadro N° 81 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento de mohos en la

pulpa al primer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS = RANGOS

E1V1 2,802 a
E2V1 2,490 b
E1V2 2,172 c
E2V2 2,001 c

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd tres rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango ¢ cuyo tratamiento fue; E2V2 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 500 ml de pulpa) y E1V2 (tiempo de esterilizacion 5
minutos y 500 ml de pulpa), ya que presentan menor cantidad de unidades

formadoras de colonias de mohos por gramo.

Cuadro N° 82 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 2,487 a
E2 2,290 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (E2) presenta un promedio
bajo de recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es

el mas bajo.
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Cuadro N°83 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V1 2,646 a
V2 2,132 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. Volumen de pulpa (V2) presenta un promedio bajo de

recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas
bajo.

Grafico N° 20 Comportamiento de las medias para el recuento de mohos al primer

mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
mohos, estableciendo como el mejor tratamiento E2V2 (tiempo de esterilizacion 10

minutos, volumen de pulpa 500ml) con un valor de 2,09 UFC/g. Analisis que se
realizd mediante el uso de la norma INEN 1529-10.
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4.2.1.6 Determinacion del recuento de levaduras en la pulpa de babaco al
primer mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido el primer mes de

conservacion al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N°84 Recuento de levaduras

TRAT/REPT. | 1 ] SUMA MEDIA
E1V1 27,39 24,89 26,17 78,44 26,15
E1V2 24,87 2496 2492 74,76 24,92
E2V1 2550 2594 25772 77,15 25,72
E2V2 2546 27,43 25,46 @ 78,35 26,12

SUMA 103,21 103,22 102,26 308,70 25,72

Cuadro N°85 Analisis de varianza para el recuento de levaduras

F.V. GL  SC CM F.Cal. FT1% F. T5%
Total 11 8,7591
Tratamientos 3 12,9404 0,9801 1,348MN° 7,59 4,07
este'r:iﬁzg:gg‘golfg .oy 1 0443504435 0610 1126 532
FB (Volumen de pulpa) 10,5135 0,5135 0,706 ™ 11,26 = 5,32
| (AxB) 1 11,9834 1,9834 2,727N° 1126 @ 5,32
ERROR EXP. 8 15,8187 0,7273
CV= 3,315%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El anélisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizd las pruebas correspondientes.
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Gréfico N° 21 Comportamiento de las medias para el recuento de levaduras al primer

mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
levaduras, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual
manera entre ellos.

4.2.2 Sequndo mes de conservacion al ambiente

Los resultados que se detallan a continuacion demuestran el comportamiento de las

variables en el transcurso de sesenta dias.

4.2.2.1 Determinacion del pH en la pulpa de babaco al segundo mes de
conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido dos meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 86 Contenido de pH

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
=NAVAT 4,01 3,82 3,92 11,75 3,92
E1V2 3,63 3,65 3,64 10,92 3,64
E2V1 3,65 3,74 3,70 11,09 3,70
E2V2 3,82 3,51 3,67 11,00 3,67

SUMA 15,11 14,72 14,92 44,75 3,73

Cuadro N° 87 Anédlisis de varianza para contenido de pH

FV. GL | SC  CM | Fcal FT1% F.T5%
Total 11 0,2137
Tratamientos 3 0143300478 5432° 759 407
esteE;IA;z(;:Ii%rrrl]zOl(i% .oy 1 0028500285 3243" 1126 532
FB (Volumen de pulpa) 1 0,0698 0,0698 7,934 11,26 5,32
| (AXB) 10,0450 0,0450 5119N5 1126 5,32
ERROR EXP. 80,0704 0,0088
CV= 2 515%

Luego de realizar el analisis de varianza se detecto significacion estadistica para
tratamientos y para el factor B (Volumen de pulpa), en cambio ninguna significacion

para el factor A (tiempo de esterilizacion) y la interaccién AxB.

Al existir significacion estadistica se realizd las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos y DMS para factor B.
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Cuadro N° 88 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable pH de la pulpa al

segundo mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
E1Vl 3,915 a
E2V1 3,695 a
E2V2 3,665 b
E1V2 3,640 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd dos rangos diferentes, los tratamientos
E1V2 (tiempo de esterilizacion 5 minutos y 500 ml de pulpa) y E2V2 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 500 ml de pulpa) que se encontraron dentro del rango b,
representan las mejores medias de contenido méas bajo de pH.

Cuadro N° 89 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V1 3,805 a
V2 3,653 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El volumen de pulpa (V2) presenta un pH bajo la

diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas bajo.
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Gréafico N° 22 Comportamiento de las medias para el pH al segundo mes de
conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
mohos, estableciendo como el mejor tratamiento E1V2 (tiempo de esterilizacién 5
minutos, volumen de pulpa 500ml) con un valor de 3,64 pH.

4.2.2.2 Determinacion de solidos solubles (°Brix) en la pulpa de babaco al

segundo mes de conservacion al ambiente (autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido dos meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 90 Contenido de solidos solubles (°Brix)

TRAT/REPT. | 1 111 SUMA MEDIA
E1V1 575 6,10 @ 593 17,78 5,93
E1V2 540 6,10 @ 575 17,25 5,75
E2V1 540 550 @ 545 16,35 5,45
E2V2 550 575 563 16,88 5,63

SUMA 22,05 23,45 22,75 68,25 5,69
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Cuadro N° 91 Andlisis de varianza para contenido de solidos solubles (°Brix)

F.V. G.L. SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 11 0,7044

Tratamientos 30,3619 0,1206 2,818 V| 7,59 4,07
FA (Tiempo de *
esterngciéng 110 °C) 10,2700 0,2700 6,307 11,26 @ 5,32
FB (Volumen de pulpa) 10,0000 0,0000 0,000 1126 = 532
| (AxB) 10,0919 0,0919 2,146 11,26 @ 5,32
ERROR EXP. 8 10,3425 0,0428
CV= 3,638%

El analisis de varianza indica significacion estadistica para el factor A (tiempo de
esterilizacion). Esto demuestra, que el tiempo de esterilizacion influye

significativamente en el contenido de solidos solubles en la pulpa.

Al existir significacion estadistica para el factor A, se realizd las pruebas DMS para

factores.

Cuadro N° 92 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 5,838 a
E2 5,538 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (E1) presenta el mejor

contenido de so6lidos solubles.
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4.2.2.3 Determinacion de acidez total en la pulpa de babaco al segundo mes de
conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midié en la pulpa de babaco transcurrido dos meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 93 Contenido de acidez total

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA = MEDIA
E1V1 0,48 049 049 1,46 0,49
E1V2 049 055 0,52 1,56 0,52
E2V1 0,48 0,52 0,50 1,50 0,50
E2V2 0,46 0550 0,48 1,44 0,48
SUMA 191 206 1,99 5,96 0,50

Cuadro N° 94 Analisis de varianza para contenido de acidez total

F.V. G.L. SC CM F.Cal FT1% F.T5%
Total 11 0,0064

Tratamientos 3 10,0029 0,0010 2,246 "N° 7,59 4,07
estemz(;'i%rgzoﬁz .c) L 0000500005 1,087 1126 532
FB (Volumen de pulpa) 10,0002 0,0002 0,391 ™ 11,26 @ 5,32

| (AxB) 10,0023 0,0023 5261 1126 @ 532

ERROR EXP. 8 10,0035 0,0004

CV= 4,185%

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizd las pruebas correspondientes.
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Gréafico N° 23 Comportamiento de las medias para el contenido de la acides total al

segundo mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de acidez
total, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual manera
entre ellos.

4.2.2.4 Determinacion del recuento estandar en placa de la pulpa de babaco al

segundo mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido dos meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 95 Recuento estandar en placa

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA MEDIA
E1V1l 2,15 238 228 6,81 2,27
E1V2 2,54 238 247 7,39 2,46
E2V1 2,38 2,30 2,34 7,02 2,34
E2V2 286 283 285 853 2,84

SUMA 9,93 9,89 994 29,76 2,48
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Cuadro N° 96 Analisis de varianza para el recuento estandar en placa

F.V. GL SC CM F.Cal FT1% F.T5%
Total 11 0,637

Tratamientos 3 0592 0,197 35530 | 7,59 @ 4,07
estefiﬁzg:li%r:goﬁ%%:) 1 0,154 0,154 27,705™ 11,26 532
FB (Volumende pulpa)) 1 0,368 0,368 66,132 11,26 @ 5,32

| (AxB) 1 0,071 0071 12,7527 11,26 @ 5,32

ERROR EXP. 8 0,044 0,006

CvV= 3,006%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica alta significacion estadistica para: tratamientos, para

factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Al existir significacion estadistica se realizé las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos, DMS para factores y grafica para la interaccion.

Cuadro N° 97 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento estandar en

placa de la pulpa al segundo mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS = RANGOS

E2V2 2,845 a
E1lVv2 2,465 b
E2V1 2,341 b
ElVl 2,268 c

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd tres rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango ¢ cuyo tratamiento fue; E1V1 (tiempo de
esterilizacion 5 minutos y 250 ml de pulpa) ya que presenta menor cantidad de

recuento estandar en placa por gramo.
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Cuadro N° 98 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
E2 2,593 a
El 2,367 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (E1) presenta un promedio
bajo de recuento estadndar en placa; la diferencia de valores, nos indica que el mejor

valor es el més bajo.

Cuadro N° 99 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V2 2,655 a
V1 2,305 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (V1) presenta un promedio bajo de
recuento estandar en placa la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el

mas bajo
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Gréafico N° 24 Efecto de la interaccion de recuento estandar en placa, entre el tiempo
de esterilizacion y volumen de pulpa

—e— Tiempo de Esterilizacién a 110°C —o— Volumen de

La grafica muestra un menor contenido de recuento estandar en placa en el punto de
interseccion de 2,46 UFC/g, cuando tenemos un tiempo de esterilizacion a 110°C de

5 minutos y un volumen de pulpa de 250ml.
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Gréafico N° 25 Comportamiento de las medias para el recuento estdndar en placa al

segundo mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento
estdndar en placa estableciendo como el mejor tratamiento E1V1 (tiempo de
esterilizacion 5 minutos, volumen de pulpa 250ml) con un valor de 2,27 UFC/g.
Analisis que se realizd6 mediante el uso de la norma AOAC 990. (Ver Anexo 4 —
Resultado de analisis)

4.2.2.5 Determinacion del recuento de mohos en la pulpa de babaco al segundo
mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido dos meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 100 Recuento de mohos

TRAT/REPT. I 1 111 SUMA MEDIA
=NAVAL 293 290 292 8,76 2,92
E1V2 260 265 263 7,88 2,63
E2V1 252 265 259 7,76 2,59
E2V2 230 248 240 7,18 2,39

SUMA 10,36 10,69 10,54 31,58 2,63

Cuadro N° 101 Analisis de varianza para el recuento de mohos

F.V. G.L. s.C CM  F.Cal. FT1% F.T5%
Total 11 0,4521
Tratamientos 3 0,4256  0,1419 42,915** 7,59 4,07
FA (Tiempo de
esterilizacion
a 110 °C) 1 0,2412  0,2412 72,970 ** 11,26 5,32
FB (Volumen de
pulpa) 1 0,1776  0,1776 53,708 ** 11,26 5,32
| (AxB) 1 0,0068 0,0068 2,066 "° 11,26 5,32
ERROR EXP. 8 0,026448 ' 0,0033
CV= 2,185%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica alta significacion estadistica para: tratamientos, para
factor A (tiempo de esterilizacion) y factor B (Volumen de pulpa) pero ninguna

significacion para la interaccion (AxB).

Al existir significacion estadistica se realizé las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos, DMS para factores.
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Cuadro N° 102 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento de mohos de

la pulpa al segundo mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
E1Vl 2,919 a
E1V2 2,628 b
E2V1 2,588 b
E2V2 2,392 c

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd tres rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango ¢ cuyo tratamiento fue; E2V2 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 500 ml de pulpa), ya que presenta menor cantidad de
unidades formadoras de colonias de mohos por gramo.

Cuadro N° 103 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 2,773 a
E2 2,490 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (E2) presenta un promedio
bajo de recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es

el mas bajo.
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Cuadro N° 104 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V1 2,753 a
V2 2,510 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (V2) presenta un promedio bajo de

recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas
bajo.

Grafico N° 26 Comportamiento de las medias para el recuento de mohos al segundo

mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
mohos, estableciendo como el mejor tratamiento E2V2 (tiempo de esterilizacion 10
minutos, volumen de pulpa 500ml) con un valor de 2,30 UFM/g. Andlisis que se
realizd6 mediante el uso de la norma INEN 1529-10. (Ver Anexo 4 — Resultado de
analisis)
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4.2.2.6 Determinacion del recuento de levaduras en la pulpa de babaco al
segundo mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midié en la pulpa de babaco transcurrido dos meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 105 Recuento de levaduras

TRAT/REPT. | 1 11 ' SUMA MEDIA
E1V1 152 1,44 148 4,44 1,48
E1V2 1,48 154 151 4,53 1,51
E2V1 1,56 157 157 4,70 1,57
E2V2 1,41 142 141 4,24 1,41

SUMA 597 597 598 1791 1,49

Cuadro N° 106 Analisis de varianza para el recuento de levaduras

F.V. G.L. S.C C.M F.Cal. FT1% F.T5%
Total 11 0,0417
Tratamientos 3 0,0362 0,0121 17,599 ** 7,59 4,07

FA (Tiempo de
esterilizacion a 110 °C) 0,0000  0,0000 @ 0,063™ ' 11,26 5,32

1
FB (Volumen de pulpa) 1 0,0115 @ 0,0115 16,799 ** 11,26 5,32
I (AxB) 1 0,024652 0,024652 35,935 ** 11,26 5,32
ERROR EXP. 8 0,005488 0,0007
CV= 1,754%

- Se realizé la transformacion logaritmica

El andlisis de varianza indica alta significacion estadistica para tratamientos, para
factor B (tiempo de esterilizacion) y para la interaccion (AxB), y ninguna

significacion estadistica para factor B .
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Al existir significacion estadistica se realiz6 las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos, DMS para factores y grafica para la interaccion.

Cuadro N° 107 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento de levaduras
de la pulpa al segundo mes de conservacion.

TRATAMIENTOS @ MEDIAS RANGOS
E2V1 1,567 a
E1V2 1,509 a
E1V1 1,480 b
E2V2 1,415 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd0 dos rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango b cuyo tratamiento fue; E2V2 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 500 ml de pulpa) y E1V1 (tiempo de esterilizacion
5minutos y 250 ml de pulpa), ya que presentan menor cantidad de unidades

formadoras de colonias de levaduras por gramo.

Cuadro N° 108 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 1,495 a
E2 1,491 a

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 un solo rango con un comportamiento
igual. EI tiempo de esterilizacion (E2) presenta un promedio bajo de recuento de

levaduras; lo cual nos indica que el mejor valor es el mas bajo.
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Cuadro N° 109 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V1 1,524 a
V2 1,462 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (V2) presenta un promedio bajo de
recuento de levaduras; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el

mas bajo.

Grafico N° 27 Efecto de la interaccion del recuento de levaduras entre el tiempo de

esterilizacion y el volumen de pulpa

o 7\
INTERACCION (AxB)
B1 (250ml) B2 (500ml)
2,70 ) 2,70
265 £ 2,65 1 265
2,60 £ 1 2,60
o 2551 P1=248 | o & 1255
O 250+ 1 250
S ot S 1245
240 £ / 1240
235 £ AL 123
2,30 £ 2,30 1230
225 £ L 1225
A1l (5 min) A2 (10 min)
—e— Tiempo de Esterilizacion a 110°C Volumen de Pulpa
A J

La grafica muestra que podemos encontrar menor contenido de unidades formadoras
de colonias de levaduras por gramo, en el punto de interseccion de 2,48 cuando
tenemos un tiempo de esterilizacién a 110°C de 10 minutos y un volumen de pulpa de
500ml.

115



Gréafico N° 28 Comportamiento de las medias para el recuento de levaduras al

segundo mes de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
levaduras, estableciendo como el mejor tratamiento E1V2 (tiempo de esterilizacion 5
minutos, volumen de pulpa 500ml) con un valor de 1,41 UFL/g. Andlisis que se
realizd6 mediante el uso de la norma INEN 1529-10. (Ver Anexo 4 — Resultado de

analisis)

4.2.3 Tercer mes de conservacion al ambiente

Los resultados que se detallan a continuacion demuestran el comportamiento de las

variables en el transcurso de noventa dias.

4.2.3.1 Determinacion del contenido de pH en la pulpa de babaco al tercer mes
de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido tres meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 110 Contenido de pH

TRAT/REPT. I 1 11 SUMA  MEDIA
E1V1l 383 3,75 374 11,32 3,77
E1V2 381 383 382 1146 3,82
E2V1 3,74 3,73 3,79 11,26 3,75
E2V2 3,73 3,73 358 @ 11,04 3,68

SUMA 15,11 15,04 14,92 45,07 3,76

Cuadro N° 111 Analisis de varianza para contenido de pH

F.V. G.L. SC CM F.Cal FT1% F.T5%
Total 11 0,0533

Tratamientos 3 10,0314 0,0105 3,82N° 7,59 4,07
esteﬁﬁzg:grr?golfg .y 1 0019700107 708" 1126 532
FB (Volumen de pulpa) 1 0,0005 0,0005 0,18 ™ 11,26 5,32

| (AXB) 1 10,0112 0,0112 4,09N 11,26 = 5,32

ERROR EXP. 8 10,0219 0,0027

Cv= 1,394%

El analisis de varianza indica significacion estadistica para el factor A (tiempo de
esterilizacion) y ninguna significacion para tratamientos, factor B (Volumen de

pulpa) y para la interaccion (AxB).

Al existir significacion estadistica, DMS para factor A y grafica para la interaccion.
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Cuadro N° 112 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 3,797 a
E2 3,716 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (E2) presenta un promedio

bajo de ph; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el méas bajo.

4.2.3.2 Determinacion del contenido de sélidos solubles (°Brix) en la pulpa de
babaco al tercer mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido tres meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 113 Contenido de sdlidos solubles (°Brix)

TRAT/REPT. I 1 11 SUMA  MEDIA
E1V1 550 @ 583 5,67 17,00 5,67
E1V2 6,25 7,06 6,66 19,97 6,66
E2V1 4,75 484 479 14,38 4,79
E2V2 550 @ 575 563 16,88 5,63

SUMA 22,00 23,48 22,74 68,22 5,69
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Cuadro N° 114 Andlisis de varianza para contenido de s6lidos solubles (°Brix)

FV. GL  SC CM F.Cal FT1% F.T5%
Total 11 5636
Tratamientos 3 5217 1,739 33,177 7,59 4,07
FA (Tiempo de 1 271727175184 1126 5,32

esterilizacion a 110 °C)
FB (Volumen de pulpa) 1 2,481 2,481 47,33 11,26 532

| (AXB) 1 0018 0,018 035N 11,26 532
ERROR EXP. 8 0,419 0,052
CV= 4,027%

El analisis de varianza indica alta significacion estadistica para: tratamientos, para
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) y ninguna

significacion (AxB).

Al existir significacion estadistica, se realizoO Tukey para tratamientos, DMS para

factores.

Cuadro N° 115 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable sélidos solubles de la

pulpa al tercer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
E1V2 6,655 a
E2V1 5,667 b
ElV1 5,625 b
E2V2 4,794 c

Al realizar la prueba de Tukey se encontro tres rangos diferentes, el tratamiento E1V2
(tiempo de esterilizacién 5 minutos y 500 ml de pulpa) dentro del rango a, representa

la mejor media de contenido mas alto de sélidos solubles.
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Cuadro N° 116 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 6,161 a
E2 5,209 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (E1) presenta un promedio alto
de sdlidos solubles; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas

alto.

Cuadro N°117 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V2 6,140 a
V1 5,231 b

Al realizar la prueba de DMS se encontrd dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (\V2) presenta un promedio alto
de sélidos solubles; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas
alto.
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Gréafico N° 29 Comportamiento de las medias para los sélidos solubles al tercer mes

de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de sélidos
solubles, estableciendo como el mejor tratamiento E1V2 (tiempo de esterilizacion 5
minutos, volumen de pulpa 500ml) con un valor de 6,66 °Brix.

4.2.3.3 Determinacion del contenido de acidez total en la pulpa de babaco al
tercer mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido tres meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 118 Contenido de acidez total

TRAT/REPT. I 1 11 SUMA  MEDIA
=NAVAL 052 0,53 0,53 1,58 0,53
E1V2 0,76 0,75 0,81 2,32 0,77
E2V1 0,48 0,52 0,50 1,50 0,50
E2V2 0,67 0,73 0,70 2,10 0,70
SUMA 243 253 253 7,50 0,62

Cuadro N° 119 Analisis de varianza para contenido de acidez total

F.V. GL SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 11  0,1625
Tratamientos 0,1582 0,0527 99,28 7,59 4,07

FA (Tiempo de
esterilizacion a 110 °C)

FB (Volumen de pulpa)

3
10,0073 0,0073 13,68 1126 5,32
10,1491 0,1491 280,66 = 11,26 @ 5,32
1

| (AxB) 0,0019 0,0019 3,49™ ' 1126 @ 5,32
ERROR EXP. 8 0,0043 0,0005
CV= 3,689%

El analisis de varianza indica alta significacion estadistica para: tratamientos, para
factor A (tiempo de esterilizacién) y factor B (Volumen de pulpa), y ninguna

significacion para la interaccion (AxB).

Al existir significacion estadistica, se realizd las pruebas correspondientes: Tukey

para tratamientos y DMS para factores.

122



Cuadro N° 120 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable acidez total de la pulpa

al tercer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
E1V2 0,773 a
E2V2 0,699 b
E1V1 0,525 c
E2V1 0,501 c

Al realizar la prueba de Tukey se encontro tres rangos diferentes, el tratamiento E2V1
(tiempo de esterilizacion 10 minutos y 250 ml de pulpa) dentro del rango c,
representan la mejor media de contenido mas bajo de acidez total.

Cuadro N° 121 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 0,649 a
E2 0,600 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (E2) presenta un promedio
bajo de acidez total; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas

bajo.
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Cuadro N° 122 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V2 0,736 a
V1 0,513 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (V1) presenta un promedio alto

de sdlidos solubles; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas
bajo.

Grafico N° 30 Comportamiento de las medias para la acidez total al tercer mes de

conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de acidez,
estableciendo como el mejor tratamiento E2V1 (tiempo de esterilizacion 10 minutos

y 250 ml de pulpa) con un valor de 0,501 mg de acido citrico. Lo cual demuestra que
la pulpa mantiene su acidez original.
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4.2.3.4 Determinacion del recuento estandar en placa de la pulpa de babaco al
tercer mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midié en la pulpa de babaco transcurrido tres meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 123 Recuento estandar en placa

TRAT/REPT. | 1 11 ' SUMA  MEDIA
=NAVAL 2,30 2,22 2,26 6,79 2,26
E1V2 2,71 2,77 2,74 8,22 2,74
E2V1 2,66 2,65 2,65 7,96 2,65
E2V2 2,45 228 244 7,17 2,39

SUMA 10,12 9,92 10,10 30,14 2,51

Cuadro N° 124 Analisis de varianza para el recuento estandar en placa

F.V. G.L. S.C C.M F.Cal. F.T1% F.T 5%
Total 11 0,4753
Tratamientos 3 0,4517 10,1506 51,023 ** = 7,59 4,07

FA (Tiempo de
esterilizacion a 110 °C) 0,0011 10,0011 0,383™ = 11,26 5,32

1
FB (Volumen de pulpa) 1 0,0343 10,0343 11,632** 11,26 5,32
I (AxB) 1 0,4162 10,4162 141,055** 11,26 5,32
ERROR EXP. 8 0,023605 0,0030
CV= 2,163%

- Se realizé la transformacion logaritmica
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El andlisis de varianza indica alta significacion estadistica para: tratamientos, para
factor B (volumen de pulpa), e interaccién (AxB) y ninguna significacion estadistica
para factor A.

Al existir significacion estadistica se realiz6 las pruebas correspondientes: Tukey para
tratamientos, DMS para factores y gréafica para la interaccion.

Cuadro N° 125 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento estandar en
placa de la pulpa al tercer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS @ MEDIAS RANGOS
E1V2 2,741 a
E2V1 2,654 a
E2V2 2,388 b
ElVl 2,262 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd0 dos rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango b cuyo tratamiento fue; E1V1 (tiempo de
esterilizacion 5 minutos y 250 ml de pulpa), ya que presenta menor cantidad de
unidades formadoras de colonias por gramo y E2V2 (tiempo de esterilizacion 10

minutos y 500 ml de pulpa).

Cuadro N° 126 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
E2 2,521 a
El 2,502 a
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Al realizar la prueba de DMS se encontrd6 un solo rango con un mismo
comportamiento. El tiempo de esterilizacion (E1) presenta un promedio bajo de
recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el mas

bajo.

Cuadro N° 127 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V2 2,565 a
V1 2,458 b

Al realizar la prueba de DMS se encontrd0 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (V1) presenta un promedio bajo de
recuento estandar en placa; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es

el mas bajo.

Grafico N° 31 Efecto de la interaccion del recuento estandar en placa entre el tiempo
de esterilizacién y el volumen de pulpa

r p\
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2,70 T T T 270
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La grafica muestra u menor contenido de unidades formadoras de colonias por
gramo, en el punto de interseccion de 2,51 cuando tenemos un tiempo de

esterilizacion a 110°C de 5 minutos y un volumen de pulpa de 250ml

Grafico N° 32 Comportamiento de las medias para el recuento estandar en placa a los

tres meses de conservacion

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento
estdndar en placa, estableciendo como el mejor tratamiento E2V1 (tiempo de
esterilizacion 10minutos, volumen de pulpa 250ml) con un valor de 2,262. Analisis

que se realizé mediante el uso de la norma AOAC 990.12. (Ver Anexo 4 — Resultado

de analisis)
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4.2.3.5 Determinacion del recuento de mohos en la pulpa de babaco al tercer mes
de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midié en la pulpa de babaco transcurrido tres meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 128 Recuento de mohos

TRAT/REPT. | 1 11 SUMA  MEDIA
E1V1 295 2,92 294 882 2,94
E1V2 290 285 288 8,62 2,87
E2V1 2,65 2,68 2,67 8,00 2,67
E2V2 260 2,78 2,70 8,08 2,69

SUMA 11,11 11,22 11,18 33,52 2,79

Cuadro N° 129 Analisis de varianza para el recuento de mohos

F.V. G.L. SC CM F.Cal. FT1% F.T5%
Total 11 0,1799

Tratamientos 3 0,1618 0,0539 23,896~ 7,59 = 4,07
esteﬁﬁzg:g?goﬁg .oy 1 054501545 68464 1126 532
FB (Volumen de pulpa)) 1 10,0010 0,0010 0,460™° 11,26 = 5,32

| (AxB) 1 10,0062 0,0062 2,765"° 11,26 @ 5,32

ERROR EXP. 8 10,0181 0,0023

CV= 1,701%

- Se realizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica alta significacion estadistica para: tratamientos y para
factor A (tiempo de esterilizacion), ninguna significacion estadistica para factor B
(Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).
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Al existir significacion estadistica se realiz6 las pruebas correspondientes: Tukey para
tratamientos, DMS para el factor A.

Cuadro N° 130 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento de mohos de

la pulpa al tercer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS @ MEDIAS RANGOS
E1V1 2,939 a
E1V2 2,874 a
E2V1 2,693 b
E2V2 2,666 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontré6 dos rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor el rango b cuyo tratamiento fue; E2V2 (tiempo de
esterilizacion 10 minutos y 500 ml de pulpa) y E2V1 (tiempo de esterilizacion 10
minutos y 250ml de pulpa), ya que presenta menor cantidad de unidades formadoras

de colonias por gramo.

Cuadro N° 131 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 2,907 a
E2 2,680 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (A2) presenta un promedio
bajo de recuento de mohos; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es

el mas bajo.
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Gréafico N° 33 Comportamiento de las medias para el recuento de mohos

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
mohos, estableciendo como el mejor tratamiento E2V1 (tiempo de esterilizacion 10
minutos y 250ml de pulpa) con un valor de 2,67 UFM/g. Analisis que se realiz6
mediante el uso de la norma INEN 1529-10. (Ver Anexo 4 — Resultado de analisis)

4.2.3.6 Determinacion del recuento de levaduras en la pulpa de babaco al tercer

mes de conservacion al ambiente. (Autoclave)

Esta variable se midi6 en la pulpa de babaco transcurrido tres meses de conservacion

al ambiente, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:
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Cuadro N° 132 Recuento de levaduras

TRAT/REPT. I 1 111 SUMA MEDIA
=NAVAL 1,76 1 1,61 164 501 1,67
E1V2 154 154 154 4,62 1,54
E2V1 157 158 158 4,73 1,58
E2V2 150 153 152 455 1,52

SUMA 6,37 6,27 6,28 1891 1,58

Cuadro N° 133 Analisis de varianza para el recuento de levaduras

F.V. GL SC CM F.Cal FT1% F.T5%
Total 11 0,054

Tratamientos 3 0,042 0,014 9,302 7,59 = 4,07
FA (Tiem *
ester“izgcién 20138 ooy 1 00110011 70737 1126 532
FB (Volumende pulpa) 1 0,028 0,028 18,403~ 11,26 = 5,32
| (AxB) 1 0,004 0,004 2430™ 11,26 5,32
ERROR EXP. 8 0,012 0,002
CV= 2,455%

- Serealizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica alta significacion estadistica para: tratamientos, y factor
B (Volumen de pulpa), y significacion para factor A (tiempo de esterilizacion) pero

ninguna significacién para interaccion (AxB).

Al existir significacion estadistica se realizd las pruebas correspondientes: Tukey para

tratamientos, DMS para factores.
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Cuadro N° 134 Pruebas de Tukey para tratamientos. Variable recuento de levaduras

de la pulpa al tercer mes de conservacion.

TRATAMIENTOS MEDIAS RANGOS
E1Vl 1,671 a
E2V1 1,577 a
E1V2 1,540 b
E2V2 1,516 b

Al realizar la prueba de Tukey se encontrd0 dos rangos con un comportamiento
diferente, siendo el mejor tratamiento fue; E2V2 (tiempo de esterilizacion 10 minutos
y 500 ml de pulpa) y E1V2 (tiempo de esterilizacion 5 minutos y 500 ml de pulpa)
que presentan menor cantidad de unidades formadoras de colonias de levaduras por

gramo.

Cuadro N° 135 Pruebas DMS para factor A (tiempo de esterilizacion)

FACTORES MEDIAS RANGOS
El 1,606 a
E2 1,546 b

Al realizar la prueba de DMS se encontr6 dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. El tiempo de esterilizacion (E2) presenta un promedio
bajo de recuento de levaduras; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor

es el mas bajo.
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Cuadro N° 136 Pruebas DMS para factor B (volumen de pulpa)

FACTORES MEDIAS RANGOS
V1 1,624 a
V2 1,528 b

Al realizar la prueba de DMS se encontré dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente. EI volumen de pulpa (V2) presenta un promedio bajo de
recuento de levaduras; la diferencia de valores, nos indica que el mejor valor es el
mas bajo.

Grafico N° 34 Comportamiento de las medias para el recuento de levaduras

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores de recuento de
levaduras, estableciendo como el mejor tratamiento E2V2 (tiempo de esterilizacion
10 minutos, volumen de pulpa 250ml) con un valor de 1,52 UFC/g. Analisis que se
realizd6 mediante el uso de la norma INEN 1529-10. (Ver Anexo 4 — Resultado de

analisis)
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4.2.4 Determinacion del rendimiento en la pulpa de babaco. (Autoclave)

Esta variable se midi6 con los pesos iniciales de la fruta de babaco y los pesos finales

de la pulpa de babaco, los resultados se muestran en los cuadros siguientes:

Cuadro N° 137 Rendimiento

TRAT/REPT. | 1 I SUMA @ MEDIA
E1V1 1,82 168 1,76 5,27 1,76
E1V2 1,81 180 1,80 5,41 1,80
E2V1 1,82 1,84 1,83 5,50 1,83
E2V2 1,79 180 1,80 5,39 1,80
SUMA 725 713 7,19 21,57 1,80

Cuadro N° 138 Analisis de varianza para el rendimiento

F.V. GL  SC CM F.Cal. FT1% FT5%
Total 11 0,0191
Tratamientos 3 10,0091 0,0030 2,422N° 759 = 4,07
esteﬁﬁzg:gz‘goﬁg .y 1 0004000040 3217" 1126 | 532
FB (Volumen de pulpa)) 1 0,0001 0,0001 0,067 N 1126 @ 5,32
| (AxB) 10,0050 0,0050 3,983"N° 1126 @ 5,32
ERROR EXP. 8 10,0100 0,0013
CV= 1,968%

- Se realizé la transformacion logaritmica

El analisis de varianza indica que no hay significacion estadistica para: tratamientos,
factor A (tiempo de esterilizacion), factor B (Volumen de pulpa) e interaccion (AxB).

Por lo que no se realizé las pruebas correspondientes.
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Gréafico N° 35 Comportamiento de las medias del rendimiento

Al graficar las medias de los tratamientos se pudo observar los valores del
rendimiento, estableciendo graficamente que los tratamientos se comportan de igual
manera entre ellos.
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4.3 ANALISIS ORGANOLEPTICO DE LA PULPA DE BABACO (BARO
MARIA)

Luego de establecer los rangos del puntaje otorgado por diez panelistas para nueve
tratamientos, se observd que existe alta significacion para las observaciones color,
olor, sabor y consistencia, lo cual indica que estadisticamente las nueve muestras son
diferentes, por tanto, los tratamientos tuvieron una aceptabilidad variada por cada
panelista.

Cuadro N°139 Apreciacion de las propiedades organolépticas en la pulpa de babaco

VALOR TRATAMIENTOS
VALOR TABULAR
VARIABLE CALCULADO 2 X
X? X
5% 1% T3 T4 T5
COLOR 85,96 ** 111 15,1 4,15 3,30 3,60
OLOR 86,01 ** 111 15,1 3,30 3,00 3,80
SABOR 86,04 ** 11,1 15,1 390 3,65 3,60
CONSISTENCIA 87,21 ** 111 15,1 3,50 3,90 4,20

Para interpretar de mejor manera los resultados, se presenta el siguiente grafico.
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Gréfico N° 36 Representacion grafica del analisis organoléptico (bafio maria)

5.00

Al observar el gréafico anterior, se aprecia el tratamiento T3 (20 min, 250 ml), como
el que mas aceptabilidad tuvo por parte del panel degustador, obteniendo los
siguientes valores para las observaciones: color de 4,15 puntos, olor 3,30 puntos,
sabor 3,90 puntos Yy consistencia 3,50 puntos; seguido de T4 (20 min, 500 ml)
obteniendo los siguientes valores para las observaciones: color de 3,30 puntos, olor
de 3,00 puntos, sabor de 3,65 puntos y consistencia de 3,90 puntos y el tratamiento
T5 (30 min, 250 ml) obteniendo los siguientes valores para las observaciones: color
de 3,60 puntos, olor de 3,80 puntos, sabor de 3,60 puntos y consistencia de 4,20

puntos .
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44 ANALISIS ORGANOLEPTICOS DE LA PULPA DE BABACO
(AUTOCLAVE)

Luego de establecer los rangos del puntaje otorgado por diez panelistas para cuatro
tratamientos, se observd que no existe significacion alguna para las observaciones
color, olor, sabor y consistencia, lo cual indica que estadisticamente las cuatro
muestras son iguales, por tanto que los tratamientos tuvieron una aceptabilidad

variada por cada panelista.

Cuadro N°140 Apreciacion de las propiedades organolépticas en la pulpa de babaco

VARIABLE VALOR VALOR TRATAMIENTOS
CALCULADO TABULAR B
NG X
Xz

5% 1% T4 T3
COLOR 3,06 NS 7,81 11,3 2,85 2,85
OLOR 0,18 7,81 11,3 2,55 2,35
SABOR 5,07 NS 7,81 11,3 3,25 2,35
CONSISTENCIA 0,81 N 7,81 11,3 2,80 2,45

Para interpretar de mejor manera los resultados, se presenta el siguiente grafico.
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Gréfico N° 37 Representacion grafica del analisis organoléptico (autoclave)

Al observar el grafico anterior, se aprecia el tratamiento R4 (10 min, 500 ml), como
el que mas aceptabilidad tuvo por parte del panel degustador, obteniendo los
siguientes valores para las observaciones: color de 2,85 puntos, olor 2,55 puntos,
sabor 3,25 puntos Yy consistencia 2,80 puntos; seguido de R3 (10 min, 250 ml)
obteniendo los siguientes valores para las observaciones: color de 2,85 puntos, olor

de 2,35 puntos, sabor de 2,45 puntos y consistencia de 2,35 puntos.
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4.5 COSTOS DE OBTENCION DE LA PULPA DE BABACO MEDIANTE
LOS METODOS DE BANO MARIA Y AUTOCLAVE

Para determinar los costos de obtencion de pulpa de babaco en los dos métodos se
procedid a calcular el total del costo experimental para cada tratamiento; de acuerdo
al rendimiento de cada método. Los costos de las materias primas e insumos
utilizados se puede apreciar en el método de bafio maria (Ver cuadro 141). Y los
costos de materia prima e insumos utilizados se puede apreciar en el método de.
Autoclave (Ver cuadro 142).
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES
5.1.1 Conclusiones para el método de conservacion a bafio maria

e Se establecio, que el tiempo Optimo de esterilizacion a una temperatura de 92°C
(punto de ebullicion) bafio maria fue de 40 minutos tanto para 250ml como para
500ml de volumen de pulpa, tiempo en el cual se determind la menor cantidad de

microorganismos no viables.

e Las variables: pH, solidos solubles y acidez total, no presentan cambios
significativos durante los tres meses de conservacion al ambiente, sin embargo se
puede observar que el tiempo de esterilizacion influye levemente en los valores en

cada tratamiento.

e De acuerdo a los resultados obtenidos de las pruebas organolépticas mediante el
andlisis de Friedman, se pudo determinar que la pulpa conservada mediante
esterilizacion a una temperatura de 92 °C y 40 minutos, no presenta diferencia en
sus propiedades sensoriales con una pulpa no esterilizada, por lo que tuvo

aceptabilidad por parte del panel degustador.
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5.1.2 Conclusiones para el método de conservacion en autoclave

Se establecio, que el tiempo 6ptimo de esterilizacion a una temperatura de 110°C
fue de 10 minutos, por cuanto son la temperatura y tiempo adecuados, para obtener
un producto libre de microorganismos nocivos, y manteniendo las caracteristicas

organolépticas propias del fruto.

Se determind mediante los andlisis microbioldgicos realizados mediante la norma
INEN 1529-10, (mohos y levaduras) y recuento en placa estandar que los
tratamientos que menor contenido microbiolégico obtuvo fueron los tratamientos

R3 y R4 cuyo tiempo de esterilizacion fue 10 minutos,

Los analisis a las variables: pH, solidos solubles y acidez total, no presentaron
cambios significativos durante los tres meses de conservacion al ambiente, sin
embargo se evidencia el tratamiento R4 (tiempo de esterilizacion 10min, 500ml

volumen de pulpa) como el que presenta mejores valores.

De acuerdo a los resultados obtenidos de las pruebas organolépticas mediante el
andlisis de Friedman, se pudo determinar que la pulpa conservada mediante
esterilizacion a una temperatura de 110 °C y 10 minutos, no presenta diferencia en
sus propiedades sensoriales con una pulpa no esterilizada, por lo que tuvo

aceptabilidad por parte del panel degustador.

Se acepta la hipotesis alternativa establecida al inicio de la investigacion, es decir
que: La temperatura y el tiempo de esterilizacion influyen en la conservacion de la

pulpa de babaco.

Como conclusién final se pudo evidenciar, que el método mas eficiente en cuanto
a costos es el método de esterilizacion a bafio maria, por presentar los costos mas
bajos de produccion de la pulpa de babaco, al utilizar fundas de alta densidad

como envases obteniendo a su vez un buen producto final.
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5.2 RECOMENDACIONES

La fruta preparada para el proceso de extraccion de pulpa, debe ser procesada
inmediatamente, con la finalidad de evitar el pardeamiento y el crecimiento de

microorganismos que pueden producir deterioro.

El aditivo empleado en esta investigacion no es nocivo en las cantidades
normalizadas en la Norma Ecuatoriana INEN, por lo que se recomienda su
utilizacion. Asi el &cido ascorbico, ademas de ser una vitamina, actia como

antioxidante y reduce el pardeamiento.

Para evitar la separacion de las fases en el producto terminado después de cierto
tiempo en percha, se recomienda utilizar un estabilizante para evitar estos efectos

en la pulpa de babaco.

Los materiales y equipos que se empleen durante el proceso de extraccion de
pulpa, deben estar limpios y esterilizados con la finalidad de evitar una posible

contaminacion.

Para evitar tener un alto porcentaje de pérdidas en la operacion de pelado por la
eliminacion de la cascara y la forma irregular del babaco, se recomienda incluir en
el proceso de despulpado a la cascara ya que al ser fina y delgada no le afecta a la

pulpa final sin transmitirle ningn sabor amargo y aumentar el aroma y sabor.

Cuando la pulpa de babaco tenga como finalidad el consumo inmediato, por
ejemplo en restaurantes, hogares, se recomienda utilizar los envases de fundas de

alta densidad, por su bajo costo en produccion.

Efectuar investigaciones similares con diferentes frutas, utilizando empaques mas

resistentes al calor, y profundizar mas acerca de este tema.
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CAPITULO VI

RESUMEN

6.1 RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo principal, presentar una alternativa de
conservacion por esterilizacion para el babaco, mediante la aplicacion de tecnologias,

que permitan aumentar el valor agregado del babaco y evitar pérdidas pos cosecha.

El babaco conservado mediante la obtencion de la pulpa, presenta mayor vida util que
un fruto fresco, tiene una apariencia aceptable y agradable para los consumidores,

ademas sirve como materia prima de otros productos.

La presente investigacion consistid en someter al babaco, a operaciones como;
recepcion, seleccion, pesado, lavado, pelado, escaldado, despulpado, llenado, sellado,

esterilizado, enfriado y etiquetado.

Las variables en estudio fueron: pH, sélidos solubles y acidez total, ademéas se
realizaron los analisis microbiologicos que fueron los siguientes: recuento estandar en
placa, recuento de mohos y recuento de levaduras, todas estas variables se evaluaron
una vez al mes durante tres meses en la pulpa procesada. Se el rendimiento, y se

realizé el analisis sensorial de: color, olor, sabor y consistencia de la pulpa de babaco.

En el analisis estadistico se utilizé dos disefios experimentales, siendo cada uno un
Disefio Completamente al Azar con arreglo factorial A x B; para el Disefio 1: Factor
A corresponde al tiempo de esterilizacion a 92°C (bafio maria) y Factor B
corresponde al volumen de pulpa, para el Disefio 2: Factor A corresponde al tiempo

de esterilizacién a 110°C (autoclave) y Factor B corresponde al volumen de pulpa.
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Las caracteristicas del experimento fueron en el Disefio 1: tres repeticiones, seis
tratamientos y dieciocho unidades experimentales, en el Disefio 2: tres repeticiones,
cuatro tratamientos y doce unidades experimentales, cada unidad experimental estuvo
conformada por 3,5 litros de pulpa de babaco. Para el anélisis sensorial se utilizo la
prueba de Friedman.

En el Disefio 1 (Bafio maria), las variables: pH, sélidos solubles y acidez total, no
presentan cambios significativos durante los tres meses de conservacion al ambiente,
sin embargo se puede observar que el tiempo de esterilizacion influye en las

diferencias en los valores en cada tratamiento.

En el Disefio 2 (Autoclave), Los analisis a las variables: pH, solidos solubles y acidez
total, no presentaron cambios significativos durante los tres meses de conservacion al
ambiente, sin embargo se evidencia el tratamiento R4 (tiempo de esterilizacion

10min, 500ml volumen de pulpa) como el que presenta mejores valores.
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CAPITULO VII

SUMMARY

7.1 SUMMARY

This research has as main objective, present an alternative of preservation by
sterilization for the babaco, through the application of technologies, but allow
increase the added value of the babaco and prevent losses pos harvest.

The babaco retained by obtaining pulp, has longer useful life than a fresh fruit, looks
acceptable and welcome for consumers, also serves as raw material for other

products.

This research consisted in submitting to the babaco, operations such as; reception,
selection, heavy, washing, peeling, blanching, depulped, filling, sealing, sterilized,

cooled and tagged.

Variables in study were: pH, soluble solids and total acidity in addition were
microbiological analysis that were as follows: standard count in plate, count of molds
and yeasts count, all these variables were evaluated once a month for three months in
the processed pulp. Is the performance, and the sensory analysis of: color, smell,

flavor and consistency of the pulp of babaco.

The statistical analysis used two experimental designs, being each one a completely
design at random in accordance with factor A x B; Design 1: Factor A corresponds to

the time of sterilization to 92 ° C (Bain-Marie) and Factor B corresponds to the
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volume of pulp, for design 2: Factor A corresponds to the time of sterilization to 110
° C (autoclave) and Factor B corresponds to the volume of pulp.

The characteristics of the experiment were in Design 1: three replicates, six
treatments and eighteen experimental units in Design 2: three repetitions, four
treatments and 12 experimental units, each experimental unit was formed by 3.5 liters
of babaco pulp. The Friedman test was used for the sensory analysis.

In Design 1 (Bain Marie), the variables: pH, soluble solids and total acidity, did not
significant changes in the three months to the environment conservation, however we
can see that the sterilization time influences the differences in values in each

treatment.

In Design 2 (Autoclave), analyzes the variables: pH, soluble solids and total acidity
showed no significant changes during the three months to the environment
conservation, however evidenced R4 treatment (sterilization time 10min, 500ml

volume pulp) as having better values.
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CAPITULO IX

ANEXOS

ANEXO 1.- Evaluacion sensorial de la pulpa de babaco conservada a

temperatura ambiente

HOJA DE ENCUESTA

INTRODUCCION

El presente instructivo esta orientado a evaluar las caracteristicas organolepticas del
producto final (pulpa de babaco), con el objetivo de establecer el mejor tratamiento;
sus opiniones y sugerencias son muy importantes para analizar los resultados de esta

investigacion.

INSTRUCCIONES

Sr. Catador para la catacién del producto tdmese el tiempo necesario, lea y analice
detenidamente cada una de las caracteristicas organolépticas de la pulpa de babaco.
Margue con una X en los atributos que usted crea que esta correcto basandose en la

siguiente informacion.
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CARACTERISTICAS A EVALUARSE

Olor: Debe ser caracteristico de la fruta, considerdandose como defectuoso olores a

fermentado.

Color: La pulpa de babaco debe presentar el color caracteristico sin manchas oscuras
o0 cualquier color extrafio que pueda considerarse como defectuoso, el color debe ser

blanco crema y ser agradable a la vista.

Sabor: Debe ser caracteristico propio de la fruta, no debe tener sabores
desagradables; el sabor se lo compara como al de la pifia, fresa y naranja.

Consistencia: Debe presentar una consistencia suave sin grumos, ni tampoco aguada.
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FICHA DE ANALISIS SENSORIAL

“INCIDENCIA DE LA TEMPERATURAY EL TIEMPO DE
CONSERVACION POR ESTERILIZACION DE PULPA DE BABACO (Carica

DISENO 1: BANO MARIA

pentagona heilb)”

FECHA: ... N° DE CATADOR:.....cccoeeeie e,
MUESTRAS
CARACTERISTICAS | ALTERNATIVAS |\ — T2 173 [T4 |75 [T6
Muy Agradable
OLOR Agradable
Desagradable
Muy Bueno
COLOR Bueno
Malo
Muy Agradable
SABOR Agradable
Desagradable
Muy Bueno
CONSISTENCIA Bueno
Malo
OBSERVACIONES.......o oottt ettt sb e ene e
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Fotografia N° 24 Andlisis sensorial método de bafio maria. (Octubre 2011)

Expliacién a los partictes de la
degustacion

Degustacion del sabor

Analisis de las caracteristicas

Llenado del formulario
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FICHA DE ANALISIS SENSORIAL

“INCIDENCIA DE LA TEMPERATURAY EL TIEMPO DE
CONSERVACION POR ESTERILIZACION DE PULPA DE BABACO (Carica
pentagona heilb)”

DISENO 2: AUTOCLAVE
FECHA: ..., N° DE CATADOR:......ccoeeeeeeeeen.
MUESTRAS
CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS R1 ‘ R? ‘ R3 ‘ R4
Muy Agradable
OLOR Agradable
Desagradable
Muy Bueno
COLOR Bueno
Malo
Muy Agradable
SABOR Agradable
Desagradable
Muy Bueno
CONSISTENCIA Bueno
Malo
OBSERVACIONES.......o oottt ettt sb e s
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Fotografia N° 25 Analisis sensorial método de autoclave (Octubre 2011).

Degustacion del sabor Tratamiento individual
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ANEXO 2.- Diagrama de flujo del proceso de conservacion de pulpa de babaco.
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ANEXO 3.- Balance de materiales

BABACO
[ RECEPCION ]
5700 g
SELECClON Y Fruta no apta para
CLASIFICACION el proceso 5%
5415 g
[ PESADO
: 5415 g
Agua + hipoclorito Impurezas
al 0.1% 4’[ LAVf‘DO JSK y tierra
] Cortezas y
[ PELADO Semillas 26,32%
R 3089,77 g
[ PESADO
¢ 3989,77 g
et 4{ ESCALDADO ]
3989,77 g
Adicién de Acido
Ascérbico 0,1 % ————>{_DESPULPADO J
* 3993,77 g
LLENADO ’—» Perdidas 3%
[ 3873,95 g
[ SELLADO
3873,95 g
[ESTERILIZADO]
3873,95 g
[ ENFRIADO
3873,95 g
[ ETIQUETADO ]
l 3873,95 g
PULPA DE
BABACO
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ANEXO 4.- Normas INEN

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Qulto - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 529-10:98

CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS. MOHOS
¥ LEVADUERAS VIABLES., RECUENTOS EN PLACA POR
SIEMERA EN PROFUNDIDAD.

Primera Edicion
FOODE MCROSIOLOGICAL CONTROL MOLDSE AND YASTE. PPLATE ADCOUNT BY DEEP ZOWNG.

FArsl Edison

CEECRIPFTORES: Producics almeniidos, andlisis microbéolGgloo, contaje, mohos 7 levadurss.
AL I1.05-30=

COU: 514.31:579ET.SE2 28

T 5220

¥CS: O7. 80030
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MTE IMEN 1 525-10 a5

7.10 Alos ¢nco dias, sekeccionar las placas que presenien enie 10 y 150 colonias y contanas sh & auxlo de
IUpas. A e£es puetan desamuilane coonias pequefias, estas son de Dactenas acdoflas y, por tanto, deben
exclulrse del recuentos. Las colonlas de levaduras deben ser CDI'I'IFII[*]E{IEE- por examen
microseaplca

7.11 Contar |as colonlas de mohos y levaduwras en conjunio o separadamente. Sl las placas de
iodas |as diuckones conflenen mas de 150 colonlas, contar en las placas Inocwladas con la menar
cantidad de muesira.

7.12 Calculos

7.2 Calcule g2l namers (M) de unifades propagadoras (LP) de moRos o IBvadwas por
centimetro cOBICo O gramo 42 musstra, Calkwar s2gon [a siguients femula:

. mimenp total de coloniss contadas o calculadas
canfidad total de muesira sembrada

zC

He———
Fim +01m )d

Donde:
TC = sUMadelas coionias contadas o calouladas an todas B placss clegidas;

n, = MOMEnde pacas contadas oe [ pmera diuckn selecoonala;
n: = mumende placss contadas oe @ sagunds diucion Seiecoionat;

d = diwckn de |3 cual 52 obAMETn 05 DM EME recusntos, por ejempin 107
Vo= wolumen del Indcule sembrado en cada placa.

E|lemplo:

Volumen EE}I‘I‘IHHHD -1 CI'I'I}

Diucion 10° = B3 y 57 colonlas
Diucian 107 = 33 y 25 colonlas

_83+97+33+28

Nimaro —_—
12 +0,1x2)10-2

241
0,022

= 10 954 axpresado como 1,1 ¥ 10°

7.12.2 Redondeo. [El valor colenico redondear a dos civas signicativas de 1@ sigulente maner (NTE INEM
52).

TAZ 2 131 &l tercer lﬂgﬂ:ﬂ, 2im PE-IEHEIEI par I3 IzquIHﬂa g5 menor de cinca, mantener Inaklerada el
segundo digho y MRemplazar por cems o restaniEs. Por slempl, 5 o valr cakulado fuer 533 000,
redandeadda a S50 000 ¥ eXpresar camo 55 x 1[:‘5. =l el tencer ﬂ|g|'|:l:l, EI'I'IFIEEI'IM par =] |ZqIJ|E'I'd-H
25 E-IJPE-I'IIH a cinco, afiadir una unidad al EE‘:;IJI'IM lﬂl'g‘ll:l; por E-]EI'I'IFI|I:I. &l & valor obtenido fue 10
954, regongaari 3 11 D0D y expresar 1,1 x 10",
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7.2 223 5| el tercer diglto empezando por |a lzquierda es cinco y es segulde de, por o Menos, un
digito, afiadir una unidad al s2gundao digito ¥ reemplazar por ceres a los restantes. Por ejemplo, sl
&l vaior obi=nido fue 31 554, redondeano a 32 D00 y expresarcomo 3,2 x 10°. 51 @ tercer digito es cineo y no
25 seguldo de otro (s) diglto (5] ¢ lo es Onicamente por ceros, afiadir una wnidad al segundo
diglto, sl éste es Impar, sl es par 6 cero conservario inafterado, ejempio: 235 redondear a 240
¥ expresar como 2,4 x 107, 24 500 redondear 3 24 000 y expresar como 2,4 x 107,

7.12.3 Presentacion de resuffados

7.1231 Presantar &l resultado como nimero, M, d2 unidades propagadoras UP de mohos y/o
levaduras iocm” o g ge muestra willzando s0lo dos cifras significativas mulbplicadas por 10° (¥ €5
Ia respectiva potencia de 10). Las cifras significativas corresponden al primero y segundo
diglios (empezando porla Equisrda) del nOmen de 35 colonias caicuiadas (7.12.1).

71232 Sl no hay desanmio & coiorias en bes placas de la stspansion 107, pressntar como NOMERD
astimado (Mg, 42 |3 sigulenie Tarma:

N, g2 UF de mohos yio levaduras/cm®a g = < 1,0 x 10°

7.123.3 Sl no ha}' desarrollo de colonlas 2n las FI|-H¢E-E sembradas con 1 CITIJ da2 muesira no
dilulda [product oiginal IIGUito), 2Xpresar & resutod de [ sguieria manem;

Ne de UP de mohos yio levadurasicm” = < 1,0 x 107

7.12.3.4 51 todas las placas sembradas presentan mas de 150 colonlas, calcular e resultade a partir
42 [35 PlaNas Sembranas con 3 dION Mas at3 ¥ SXpIesar o2 @ Suisnts mansr

Np @2 UP de mohos yio levadurasiem” o g = = 3l valor obienido ¥ T
= facior ge diucion (valor Imverso e [a diucion de |a muesia).

Indicar entre paremiesis la diucion ulizada. E5ie resuliado siive comao guia para deciolr & rimemn de dlludones

que 52 han de realEsr en ensayDe posi=nores N, @ dedsiin de acepiaciin o rechazo de una parida de
almentos debe Dasarse s0iD £ vaones M.

& PRECISION DEL METODOD
8.1 Repstiblibdsd dal recusnto de colonkss y smor personal.

8.1.1 Los resulados aotenidcs por la mEma persona 3l coniar por sequnda vez |35 colonlas e ura misma placa,
o ek Vanar en mas tel 5% y del 10% cUEndo 26 realzano Dor OTE PErRona.

812 Por razones estadisticas, el Intervalo de conflanza para este método varla, en el 95% de los
casns, desde z 16% a = 52Z%. En la practica, es poslble observar varlaclongs mayoras,
espedamenis enire resuiados obienidos por dferenies analsas.
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3. INFORME DEL ENSAYD

3.1 En &l Informe ded ensayo Indizar 1a norma de referencla, la temperatura de Incubaclén, ks
resultados obtenldos, todas las condiclones operalivas no especificadas en esta norma o

aquellas conslderadas como opclonales y los Incldentes que puedan haber Infleenclado en el
resultado. Ademnas, s debe Inciur ioda B Informacion necesana para [ compiea e [ muesia
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APEMINCE Z

Z1 DCUMENTOS HORMATNGS & CONSULTAR

Hioma Tégnica Ecuatonana NTE INEN 5273 Reglas para redondear RUmens.
Nioma Técnlca Ecuahoriana NTE INEN 1 525154 Condrod microbiciogics de los almenios.

Preparacion de medios oe cuithvo
Homa Técnica Ecuatonana NTE INEN 1 525254 Control microNoldgica de ks almentos. Toma

prEparacion oe mussias.
Z.2BASES DE ESTUDID

WO Imematona 150 725 ‘!%T" Microblaiogy - Generad guidance for enumeralion of yeasts and mouids.
Codony count rechnigue af 25 C. Inemational Drganzation for Santandzstion. Swizenand, 1957,

HOnma Inbemacioral FIL - IDF 310 1964 Counl oF yeasts and mowids & Duiter. Intemational Dalry Federaton
Beigium - Brussals, 1964,

wossel, DA Moreno Saria, B "Microbiniogls de jos aimenios” 1ra. ediclon espafiola. Acrbia. Zaragozs -
Egpafia, 1062

Hamigan, W.F., McCance, ME "Méfodos de Ehoratorio en micobiologls de almentos § produchss
laciess”. Academla. Ledn Espafia, 1975

Wanual Food and Drug Administration Bureau of Foods Divislon of Microbiology, "Bactenokigical anaitica!
manua” 3. Ed ADAC. Washington, DC, 1575

Manual Centro Macional e Almeniackin vy Numcion. "MWSiDgos de examen microbiWigico parg
aliimenios y bedigas™, Normas recomendadas. Manual pracico. Madnd, 1575,

Frazier, WIC. "LECroioiogts de fos amentos™. Anibla. Zaragoza Espafia, 1576

L.CM.ZF. "Microarganismos Je ios almenios 77, Técnicas o2l anallsis micioblolegico. Acibla Zaragoza
Espafia.
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ICS: 67.080.20 AL 02.03-465
Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos procesados que se expenden para consumo directo; no se
aplica a los concentrados que son utilizados como materia prima en las industrias.

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta.- Es el producto liquido sin fermentar pero susceptible de fermentacion,
obtenido por procedimientos tecnolégicos adecuados, conforme a préacticas correctas de fabricacion;
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a
partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es el producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnolégicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta.- Es el producto obtenido a partir de jugo de fruta (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los solidos solubles (° Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix establecido para el
jugo de la fruta.

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es el producto (definido en 3.2) obtenido mediante la
eliminacion fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida, el grado de concentracion
dependera de los volimenes de agua a ser adicionados para su reconstitucién y que cumpla con los
requisitos de la tabla 1, 6 el numeral 5.4.1

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

3.7 Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la dilucion del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Eljugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura.

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentario (Volumen 2) y el FDA (Part. 193).

(Continta)
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4.3 Los principios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.
4.6 No se permite la adicion de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcién de lo indicado
en 4.7 y 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza

o den mayor valor que el real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnolégicamente necesarios para su elaboracion establecidos en la NTE INEN 2 074.

4.8 Como acidificante podra adicionarse jugo de limon o de lima o ambos hasta un equivalente de
3 g/l como é&cido citrico anhidro.

4.9 Se permite la restitucion de los componentes voldtiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccion, concentracion y tratamientos térmicos de conservaciéon, con aromas naturales.

4.10 Se permite utilizar acido ascérbico como antioxidante en limites maximos de 400 mg/kg.
4.11 Se puede adicionar enzimas y otros aditivos tecnolégicamente necesarios para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en

otras disposiciones legales vigentes.

4.12 Se permite la adiccion de los edulcorantes aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en otras disposiciones legales vigentes.

4.13 Solo a los néctares de fruta pueden afiadirse miel de abeja y/o azlcares derivados de frutas.

4.14 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo con lo establecido enla NTE INEN
1 334-2 y en las otras disposiciones legales vigentes.

4.15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracion, congelacion y otros métodos adecuados para ese fin; se
excluye la radiacién ionizante.

4.16 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicion de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 074.

4.17 Los productos conservados por medios quimicos deben ser sometidos a procesos térmicos.

4.18 Se permite la mezcla de una o mas variedades de frutas, para elaborar estos productos y el
contenido de solidos solubles (°Brix), serd ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede anadirse jugo obtenido de la mandarina Citrus reticulata y/o hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de sdlidos solubles respecto del total de solidos solubles del
jugo de naranja.

4.20 Puede anadirse jugo de limén (Citrus limon (L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l de equivalente de &cido citrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

4.21 Puede afadirse jugo de limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido
citrico anhidro a néctares de frutas.

4.22 Puede afadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturales).

(Contintia)
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4.23 Se permite la adicién de dioxido de carbono, mayor a 2 g/kg, para que al producto se lo
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carboénico se las considerara bebidas
gaseosas y deberan cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta de la cual procede.

5.1.2 Lapulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 Eljugoy la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Requisitos fisico- quimico

5.1.41 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

5.2.1 El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales
propias de la fruta o frutas de las que procede.

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Requisitos fisico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segiin NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de sdlidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la presente norma.

(Contintia)
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Sélidos Solubles @
Minimo
NTE INEN 380
Acerola Malphigia sp 6.0
Albaricoque (Damasco) Prunus armeniaca L. 11.5
Arandano Vaccinium myrtillus L. 10,0
(mirtilo) Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium

Araza Eugenia stipitata 4.8
Babaco Carica pentagona Heilb 5,0
Banano Musa, spp 21,0
Borojo Borojoa spp 7,0
Carambola (Grosella china) Averrhoa carambola 50
Claudia ciruela Prunus domestica L. 12,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 5,0
Coco  (2) Cocos nucifera L. 4,0
Durazno (Melocotén) Prunus pérsica L. 9.0
Frutilla Fragaria spp 6.0
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 7.0
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 11,0
Guanabana Anona muricata L. 11,0
Guayaba Psidium guajava L. 5,0
Kiwi Actinidia deliciosa 8,0
Litchi Litchi chinensis 11,0
Lima Citrus aurantifolia 4,5
Limén Citrus limon L. 4,5
Mandarina Citrus reticulata 10,0
Mango Mangifera indica L. 11,0
Manzana Malus domestica Borkh 6.0
Maracuya (Parchita) Passiflora edulis Sims 12,0
Marafioén Anacardium occidentale L. 11,5
Melén Cucumis melo L. 5,0
Mora Rubus spp. 6,0
Naranja Citrus sinnensis 9,0
Naranijilla (Lulo) Solanum quitoense 6,0
Papaya (Lechosa) Carica papaya 8.0
Pera Pyrus communis L. 10,0
Pifa Ananas comosus L. 10,0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 6.0
Tamarindo Tamarindus indica L. 18,0"
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 8.0
Tomate Lycopersicum esculentum L. 45
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8,0
Uva Vitis spp 11.0

a)

(1) Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la

pulpa.

(2) Es laemulsién extraida del endosperma (almendra) maduro del coco, con o sin adicion de agua de

Ccoco

= Para extraer el jugo del tamarindo debe hacérselo en extraccién acuosa, lo cual baja el contenido de

En grados Brix a 20 °C (con exclusién de az(car)

solidos solubles desde 60 °Brix, que es su Brix natural, hasta los 18 °Brix en el extracto.

NOTA 1. Para las frutas que no se encuentran en la tabla el minimo de grados Brix sera el Brix del jugo o pulpa obtenido

directamente de la fruta

(Contintia)
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TABLA 2. Especificaciones para eL néctar de fruta

FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Sélidos Solubles ¥
de fruta Minimo NTE INEN
380
Acerola Malphigia sp 25 1,6
Albaricoque Prunus armeniaca L 40 4,6
(Damasco)
Arandano (mirtilo,) Vaccinium myrtillus L. 40 4,0
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium
Araza Eugenia stipitata * *
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banano Musa, spp 25 5,25
Borojo Borojoa spp 25 1,75
Carambola(Groselia Averrhoa carambola 25 1,25
china)
Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 6,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 25 1,25
Coco (2) Cocos nucifera L. 25 140
Durazno (Melocotén) | Prunus pérsica L. 40 3,6
Frutilla Fragaria spp 40 2,4
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 40 2,8
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 25 2.75
Guanéabana Anona muricata L. 25 2,75
Guayaba Psidium guajava L. 25 1,25
Kiwi Actinidia deliciosa * *
Litchi Litchi chinensis 20 2,24
Lima Citrus aurantifolia 25 143
Limon Citrus limon L. 25 143
Mandarina Citrus reticulata 50 50
Mango Mangifera indica L. 25 2,75
Manzana Malus domestica Borkh 50 3,0
Maracuya (Parchita) Passiflora edulis Sims ¥ <
Marafion Anacardium occidentale L. 25 ,88
Melén Cucumis melo L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 1,8
Naranja Citrus sinnensis 50 4,5
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense * *
Papaya (Lechosa) Carica papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 4,0
Pifia Ananas comosus L. 40 4,0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 40 2,4
Tamarindo Tamarindus indica L. - *
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 25 2.0
Tomate Lycopersicum esculentum L. 50 2,25
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 50 4,0
Uva Vitis spp 50 5,5
Otros:
- Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio
*  Elevada acidez , la cantidad suficiente para lograr una acidez minima de 0,5 % (como acido citrico)
?  En grados Brix a 20°C (con exclusion de azicar)
(Contintia)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

5.3.1 El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 Eljugoy pulpa concentrado, con azucar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de sélidos solubles (°Brix a 20 °C con exclusion de aztcar) en el jugo concentrado
sera por lo menos, un 50% mas que el contenido de solidos solubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esta norma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

5.4.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcién del aporte
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 cm® expresado como acido citrico
anhidro) que tendran un aporte minimo del 5% m/m

5.4.2 El pH sera inferior a 4,5 (determinado segiin NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de la bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del azicar
afadida.

5.5 Requisitos microbiolégicos

5.5.1 El producto debe estar exento de bacterias patdgenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicion del producto.

5.5.2 El producto debe estar exento de toda sustancia originada por microorganismos y que
representen un riesgo para la salud.

5.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para productos congelados

n m ' c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm”® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm”® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reductoras UFC/cm® "
Recuento estandar en placa REP 3 1,0x107 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-5
UFCl/cm®
Recuento de mohos y levaduras 3 1,0x10 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm®
D Para productos enlatados.
(Contintia)
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TABLA 4. Requisitos microbiolégicos para los productos pasteurizados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm® 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFC/cm®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm®
En donde:
NMP = numero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
UpP = unidades propagadoras
n = numero de unidades
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
c = numero de unidades permitidas entre my M

5.5.4 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
ala NTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo establecido en la tabla 5

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsénico, As mg/kg 0,2 NTE INEN 269
Cobre, Cu mg/kg 5,0 NTE INEN 270
Estafio, Sn mg/kg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mg/kg 5,0 NTE INEN 399
Hierro, Fe mg/kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)**, mg/kg 50 AOAC 49.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

*  En el producto envasado en recipientes estafiados

**  La patulina es una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

5.7.1 El espacio libre tendra como valor maximo el 10 % del volumen total del envase (ver NTE

INEN 394).

5.7.2 El vacié referido a la presion atmosférica normal, medido a 20 °C, no debe ser menor de 320
hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases

metalicos. (ver NTE INEN 392).

(Contintia)
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 378.
6.2 Aceptacion o Rechazo. Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, caso contrario se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad e higiene durante el
almacenamiento, transporte y expendio.

7.3 Los envases metalicos deben cumplir con la NTE INEN 190, Codex Alimentario y FDA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1y 1 334-2, y en
otras disposiciones legales vigentes.

8.2 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de reconstituir el producto.

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas del producto
que no puedan se comprobadas.

(Contintia)
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ANEXO 5.- FICHA TECNICA GENERICA LAMINADOS (Fundas de Alta
Densidad)

ﬂﬂtﬂm FICHAS TECNICAS

Referencia FICHA TECNICA GENERICA LAMINADOS

Cédigo FT Genérica

Laminacion multicapa con barrera a los aromas y gases como oxigeno, nitrégeno y gas
carboénico. Utilizado para el empague de productos como carnes frias, arepas, quesos,
chorizos, pescado, pulpas, concentrados de frutas, aves, salsas, harinas, snacks, geles,
tratamiento capilares, productos en polvo, productos sensibles a la humedad entre otros.
Con excelentes brillo y buenas propiedades mecanicas.

Se puede utilizar para empacar productos al vacio — atmésfera modificada — refrigerar —
Congelar — llenado en caliente (baijo indicaciones y pruebas).

Materiales
BOPP
Tintas
Adhesivo
Coextrusion
CARACTERISTICAS TECNICAS Valores Tolerancias Unidades
Calibre Tedrico 100 8 % Micras
Fuerza de laminacion >= 300 grf / pulgada
Coeficiente de Friccion N.A
Transmision de vapor de Agua <5 gr/m?/24hr/atm
ASTME-96 38 °C 96% Hr 1
Transmision de oxigeno 20-50 cc/m?/24hr/atm
ASTM F —1307 23 °C 50% Hr 1
Apariencia Metalizada
Temperatura de sellado 160 +/- 20 e
Tiempo de Sellado 1 Segundos
Presién de sellado . 20 PSI
Fuerza de sellado >=1.5 Kg /254 mm

1 Estos valores de barrera, se pueden ver afectados por la manipulacién y técnicas aplicadas en la
conversién y uso del material.

Esta informacion esta basada en medidas que se han generado en nuestro laboratorio y en mediciones con
entidades externas. Estos datos no se pueden garantizar, se pueden utilizar como una referencia ya que
pueden mostrar desviaciones en algunos casos

Impresion :
Policromia: Se puede imprimir hasta 8 colores. Consultar con el asesor comercial.

Otros calibres
Este material se puede hacer en calibres desde 70 micras en adelante, segun la aplicacion

Presentaciones generales

Bolsas selles cuadrados (bolsa Plana)
Bolsas selle redondo

Bolsa Stand up

Bolsa con valvula

Bolsa con zipper
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Lamina
Tubular

CONDICIONES TECNICAS PARA EMPACADO EN CALIENTE

Esta estructura laminada al tener Polietileno en su capa sellante no es recomendada
para empacar producto a una temperatura mayor a 80 °C, ya que por encima de esta
temperatura, se inicia el punto de ablandamiento de dicho material.

Igualmente después del empaque en caliente se recomienda hacer un choque térmico
con agua a temperatura ambiente (preferiblemente menor a 15°C.)

Cada producto, cliente, proceso de empaque es diferente, asi que recomendamos que
el cliente realice pruebas bajo sus condiciones particulares y valide el uso del material
segun su necesidad.

Para empacar productos a una temperatura mayor a 80 °C, se recomienda utilizar como
capa sellante PP.

Regulaciones para uso en Alimentos

Las materias primas empleadas en la elaboracion de este material (composicion Nylon, PEBD,
adhesivo y biorientados), cumplen con las regulaciones de la FDA 21 CFR 177.1520.(cc) 2.1 y
FDA 21 CFR 177.1500, CRF 177.1395, son aptos para usar en el empaque de alimentos para
consumo humano; debido a sus caracteristicas, se asegura que no se presenta ningln tipo de
reaccion secundaria en el producto empacado. (olor, sabor, coloracion).

Los adhesivos para laminacion utilizados para la fabricacion de este empaque estan regulados por
Federal Regulation title 21.175.105 adhesives, son aptos para destinarlos al empaque de
alimentos para el consumo humano.

Las tintas utilizadas en nuestras impresiones, son aptas para usar en empaques que estan en
contacto con alimentos para consumo humano.

Condiciones de Almacenamiento

Se recomienda almacenar el material a temperaturas entre 10 — 25°C, con una humedad
relativa entre 30 — 60 %. Un periodo largo de almacenamiento puede causar alteraciones en
las caracteristicas y especificaciones técnicas del material.

Teniendo en cuenta el manejo y las condiciones de almacenamiento, el material puede
conservar su propiedades hasta 1 afio, sin embargo nuestra garantia es hasta 6 meses.

El material no debe estar expuesto a rayos solares directos ni cerca a fuentes de calor. Debe
estar aislado de materiales aromaticos y vapores. Debe estar protegido por la lluvia y la
humedad.

No debe estar puesto directamente en el piso, y debe estar retirado de productos quimicos y
evitar la contaminacion por roedores y polvo.

Elaborado por
Maria Paula Mendoza C.

Departamento de Soporte Técnico
ALICO S.A. Calle 10 sur # 50 FF — 87. Telf 2854413 Fax 2853690. www.alico-sa.com. Medellin

176




ANEXO 6.- Analisis de laboratorio de los tratamientos

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

IBARRA - ECUADOR

Laboratorio de Uso Miltiple

{informe N° 05-2011 Ibarra, 11 de enero de 2011
Analisis solicitado por: Silvia Moran
Numero de muestras: Ocho. Pulpa de babaco

Fscha de recepcion de las
muestras:

04 de enero de 2011

Resultado Metedologia
T11 T1 I T T2 11 Utilizada

Acidez {como &c. Citrico) mg/100¢g |..0,28 0,63 4 .0,39 0,55 AOAC 950.15A
pH ‘401 | 382 |"368 | 365 | AOAC9SLI2
“Brix 425957 6,50 1525 | £25 | AoAc932.14C
250- | 240 120} 148%] - AOAC950.12

Pardmeiro Analizado Unidad

Recuento Estandar en placa|»”

Recuento de Mohos

INEN 1529-10

o

Recuento de Levaduras ®

o
;&;etodologn’a
“eBtilizada

"Pardmetro Analizado

SADAC 950.15A
£ 7
AOAC 981.12

AODAC 932.14C
* ADAC 990.12

Acidez {como 3c. Citrico)
oH :

“Brix

{Racuento Estandar en placa

Recuente de Mishos

INEN 1529-10

iﬂ.ecuen":o de Levaduras

i0g. Jesé Luis Moreno

ANALISTA

Misién Institucional
Contribuir al desarrollo educativo, cientifico, tecnoldgico, socioeconémico y cultural de Ic
norte del pais. Formar profesionales criticos, humanistas y éticos comprometidos conel 3

T
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

IBARRA - ECUADOR

Laboratorio deAnélisis

tnforme N°: 07-2011 Ibarra, 08 de febrero de 2011
Analisis solicitado por: Silvia Moran
Nlmero de muestras: Cuatro. Pulpa de babaco
Fecha de recepcion de las 02 de febrero de 2011
muestras:

Parémetro Analizado | Unidad Jejuiiado Metadaligts

T T2F %=T3Y ['T4M0 Utilizada

Acidez {como dc. Citrico) | mg/100g |°032 | 0,76°7/0,481 | 0,67 | AoAC950.15A
pH W 3,83 3.91 274 373 ADAC $81.12
*Brix gy | e—— 5,5 6,25 4,75 5,5 ACAC 932.14C

Recuento Estandar en placal ; UFC/g 200 180 | _.-AOAC930.12
“a50 | 400

4400 1000

Recuento de Mohos

INEN 1529-10

Recuento de Levaduras

Aleatamgnte:

ANALISTA

lision Institucional

i ient ogi i oM ltural de la regién
ontribuir al desarrollo educativo, cientifico, tecnologlco_, socioeconémico y cul 1 e X
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UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

IBARRA - ECUADOR

Laboratorio de Analisis

Informe N°: 52-2011 Ibarra, 27 de junio de de 2011
Analisis solicitado por: Silvia Moran
Namero de muestras: Doce. Pulpa de babaco

Fecha de recepcion de las 20 de junio de 2011

muestras:

T — Resultados Metodologia

alizado ida e
arametro Anali Tl mio | T21 | T200 | T31 | T3 1 Utilizada
Acidez (como &c. Citrico) mg/100g | 0,70 0,80 0,73 0,76 0,68 0,77 AOAC 950.15A
pH —een 3,57°1°4,16 /|'3,75.| 392 | 3,49 | 3,95 AOAC 981.12
°Brix e 514 | 514 | 4,80 | 500 | 4,46 5,00 AOAC 932.14C
Recuento Estandar en placa UFC/g 140 160 160 120 70 80 AOAC 990.12
Recuento de Mohos UFC/g 100 150 80 70 110 130
INEN 1529-10
Recuento de Levaduras UFC/g 270 300 240 320 400 560
- Resultados logi:
Parametro Analizado Unidad Metc.)?lo o
T41 | T4XI | TSI | TSI | T61 | T6 I Utilizada
Acidez (como 3c. Citrico) mg/100g | 0,74 | 0,76 | 0,68 | 0,77 | 0,74 | 0,93 AOAC 950.15A
pH e 3,79 | 3,93 | 3,50:| 3,96 | 3,83 | 4,79 AOAC 981.12
°Brix ———— 4,48 5,50 4,80 5,50 5,50 4,80 AOAC 932.14C
Recuento Estandar en placa UFC/g 60 80 40 60 120 150 AOAC 990.12
Recuento de Mohos UFC/g 450 670 580 450 700 800
INEN 1529-10

Recuento de Levaduras UFC/g 120 230 700 800 | 1200 | 1000
Nota: Los c P parala

ANALISTA
. L Ciudadela Universitaria barrio El Olive
5n Institucional Teléfono:(06) 2 953-461 Casilla 199
19&1}1»91_ d?sovrolo ec_jugo'iv_o, cientifico, tecnolégico, socioeconémico y cultural de la regién ﬁmﬁﬁ:ﬂiﬁ?ﬁ' Lac
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Informe N°: 75-2011
Analisis solicitado por:

Silvia Moran

IBARRA - ECUADOR

Laboratorio de Uso Mdiltiple

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Ibarra, 01 de noviembre de 2011

Numero de muestras: Seis. Pulpa de babaco
Fecha de recepcion de las 24 de octubre de 2011
muestras:
Resultado i
Parametro Analizado Unidad Mstodotogla
T1 T2 | T3 | T4 | 15 | T6 Utilizada
Acidez (como ac. Citrico) mg/100g | 0,68 0,42 0,65 0,52 0,63 0,39 AOAC 950.15A
pH e 3,66 3,8 3,69 3,71 3,69 3,83 AOAC 981.12
°Brix —— 9,5 9,00 9,50 8,75 9,00 8,75 AOAC 932.14C
Recuento Estandar en placd - UFC/g 200 150 150 250 300 100 AOAC 990.12
|Recuento de Mohos UFC/g 850 800 700 650 800 700
INEN 1529-10
|Recuento de Levaduras urc/g | 1200 | 1500 | 1200 | 1400 | 1000 | 1000
T o)
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Informe N°: 88-2011
Analisis solicitado por:

IBARRA - ECUADOR

Laboratorio de Uso Miltiple

Silvia Moran

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Ibarra, 15 de noviembre de 2011

Numero de muestras: Seis. Pulpa de babaco
Fecha de recepcion de las .
i i 09 de noviembre de 2011
Resultado i
Parametro Analizado Unidad Met?dologla
m | 2 | 13| T4 | T5 [ T6 Utilizada
Acidez (como ac. Citrico) mg/100g | 0,47 0,39 0,4 0,42 0,45 0,32 AOAC 950.15A
pH g W 3,59 3,66 3,65 3,64 3,66 3,80 AOAC 981.12
°Brix e 8,75 8,25 9,00 8,15 8,75 8,00 AOAC 932.14C
Recuento Estandar en placa UFC/g 750 800 1200 600 700 1200 AOAC 990.12
Recuento de Mohos UFC/g 1500 | 2000 | 1800 | 3600 | 2500 | 2700
3 T INEN 1529-10

Recuento de Levaduras UFC/g 3200 | 3800 | 4500 | 4000 | 5000 | 5200

4isién Institucional

Sontribuir al desarrollo educativo, cientifico, tecnolégico, socioecondémico y cultural de la regién
\orte del pais. Formar profesionales criticos, humanistas y éticos comprometidos con el cambio social.
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