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CAPITULO I: GENERALIDADES

1.1. INTRODUCCION

La situacion socio-econdmica del Ecuador estd cambiando, las politicas internas
implementas por el gobierno reflejan una disminucién del indice de desempleo en
el dltimo cuatrimestre del afio 2010, de 7.44% a 6.10% (Banco Central del
Ecuador, 2010); sin embargo los precios de la canasta familiar bésica ascendi6 a
548.63 USD en relacién con su ingreso familiar que es de 492.80 USD, lo que
indica que hay un poder adquisitivo insuficiente en 10.18% (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos, 2011). Esto se refleja en la evolucion del indice de
Desarrollo Humano IDH mundial, pues el Ecuador presenta un crecimiento lento
de 0.695% en relacion a los paises desarrollados; debido a una inadecuada
distribucion de los recursos econémicos, que lleva a su vez la concentracién de la
riqueza y a la exclusion social.(Programa de Desarrollo de las Naciones Unidadas,

UNDP, 2011) Anexo1l.

En la provincia de Imbabura contamos con una diversidad de pisos climaticos que
van desde el meso térmico himedo y semi himedo hasta el paramo sobre los

3.600 metros de altitud (Aracno Cia.Ltda., 2007).

En la zona noroccidental se ubica la parroquia de Lita donde predomina el
crecimiento de cafia guadua, el uso de la misma por sus caracteristicas: forma,
impermeabilidad, costo, facil transporte esta limitado a aplicaciones diferentes al

de la alimentacion a pesar de ser un potencial para la alimentacién humana, tal es



el caso de los rebrotes de esta planta. La posibilidad de industrializar los rebrotes
de cafia guadua creemos que sera una alternativa mas, para palear los problemas
socio-economicos y nutritivos (seguridad alimentaria) que tiene este sector desde

la paralizacion del ferrocarril desde los afios 60 hasta el afio 2000.

El sector agroindustrial juega un papel clave e importante en el desarrollo del pais.
Esto es sustentado por la declaracion del buen vivir y las politicas de estado en
aspectos de soberania alimentaria. (Asamblea Nacional, 2008), “Las personas y
colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos,
suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El estado

ecuatoriano promover a la soberania alimentaria” (p.30).

La agroindustria, ofrece una opcion a los pequefios productores, mediante
procesos transformacion productiva, organizacional y de nuevas iniciativas
innovadoras locales, con productos alternativos con caracteristicas de calidad y

seguridad,con el fin de reducir la pobreza rural. Anexo2

Ademas, no existen investigaciones sobre rebrotes de cafia guadua en salmuera y
vinagre (acidificacion-escabeche), cuyo consumo alimenticio ayudaria a la
poblacion a incrementar su utilidad y obtener otra fuente de trabajo en la misma

zona, Yy su incentivo en la siembra y cultivo de esta planta.



1.2.  JUSTIFICACION

La Carfia guadua, angustifolia kunht, es una graminea lefiosa y herbacea que tiene
una especial importancia en las comunidades rurales tropicales andinas en nuestro
pais, es un recurso renovable de rapido crecimiento y facil manejo que brinda

beneficios econdmicos, sociales, ambientales y alimenticios.

En América existen 440 especies de bambu, las mas importantes del género

Guadua son aproximadamente dieciseis (Mojica & Gonzalez, 2006, p. 1).

“La especie guadua por sus excelentes perspectivas en la construccion, produccion
de artesania, produccion de celulosa, muebles, parquet, y la alimentacién humana,
cumple con todas las exigencias del siglo XXI: natural, renovable, sostenible en el
tiempo, de rapido crecimiento y estético” (Ximena, 2001, Noviembre 29 al 2

Diciembre , p. 1).

En el estudio, Analisis comparativo de 5 estudios de mercado de guadua, nos
indica: “el interés despertado por la industrializaciéon de la guadua parte de
diversas instituciones internacionales tendientes a valorizar los bosques nativos
buscan opciones productivas alternativas sostenibles... dentro de los cuales se ha
clasificado el Bamb(”.(Instituto de Recurso Bioldgicos, Alexander Bon Humbold,

2005).



Los micro emprendimientos agro industriales deben estar expuestos al cambio que
representa la globalizacion en sus principales expresiones como: la apertura de
mercados, la suscripcion de acuerdos comerciales entre paises y el permanente
cambio de los héabitos de los consumidores, en cuanto a la adquisicion,

preparacion y consumo de alimentos.

Se manifiesta también ‘“un aumento del interés por los alimentos que ofrecen
ventajas funcionales.... ademds, en un renovado interés por productos semi
procesados de frutas y hortalizas, por salsas y aderezos para acompafiar platos
salados o dulces” (Riveros Serrato, 2006, pp. 1,2). Estas alternativas son
oportunidades para el aprovechamiento de la biodiversidad nativa que contiene
micro elementos que, incorporados como ingredientes a otros productos, permiten

ofrecer opciones de alimentos ricos y nutritivos.

Esta investigacion permitird hacer conocer las bondades de la cafia guadua, en
especial los rebrotes para ser aprovechados en salmuera o vinagre en la dieta
diaria de las personas. Por tal motivo se realiz6 la investigacion que trata sobre
“Elaboracion de escabeche utilizando los rebrotes de cafia guadua (angustifolia

Kunht)”.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo General.

v Elaborar escabeche utilizando rebrotes de cafia guadua, guadua angustifolia

kunht.

1.3.2. Objetivos especificos

v Establecer tiempo de escaldado (10 y 15 min.) y longitud del rebrote (3 y
5cm) en la elaboracion de escabeche de cafia guadua.

v Determinar la composicion Quimica de los rebrotes de cafia guadua.

v Realizar un analisis fisico (pH, tiempo, temperatura, densidad del liquido,
peso neto, peso de drenado, espacio libre de cabeza), quimico (Proteina, fibra,
minerales, carbohidratos, ceniza) y microbiol6gico (recuento total de
bacterias. Mohos, levaduras Coliformes, Echerichea del producto.

v Determinar la aceptabilidad del escabeche mediante andlisis sensorial (color,

olor, sabor, acidez y salado).

1.4. HIPOTESIS

Hi: El tiempo de escaldado, liquido de cobertura y longitud de los rebrotes
inciden en la calidad del escabeche de los rebrotes de cafia guadua, guadua
angustifolia kunht.

Ho: El tiempo de escaldado, liquido de cobertura y longitud de los rebrotes no
inciden en la calidad del escabeche de los rebrotes de cafia guadua, guadua

angustifolia kunht.



CAPITULO II: FUNDAMENTO TEORICO

2.1.CLASIFICACION DE LA CANA GUADUA

2.1.1. La Guadua

La guadua ha sido una compariera de la humanidad desde épocas muy tempranas.
“se han encontrado improntas de bambu en construcciones que se estima tienen
9.500 afios de antigiedad. (Hidalgo Lopez, 1978), citado por

(http://es.wikipedia.org/wiki/Guadua, 2010)

“La guadua es parte inherente de la historia del Ecuador. Conocida y usada desde
la época precolombina hasta nuestros dias, esté identificada con todos los grupos
humanos, por sus valores sociales, culturales, econdémicos y ecoldgicos —
ambientales” (Moran Ubidia Jorge, 2007, p. 2). Pero, “en el siglo XXI se cree que
dejaréa de ser un material de uso local y de bajo costo para pasar a ser un producto
industrializado de reconocimiento global” (Proyecto CORPEI - CBI, 2003, p. 2),
su valor dependerd de la aplicabilidad y del espacio fisico donde la misma se

utilice.

En nuestro medio, la guadua se utiliza para la elaboracién de casas
(http://www.sisepuedeecuador.com, 2010), llevar agua desde los manantiales a los
domicilios, elaboracion de muebles (Arteaga, 2010), instrumentos musicales

(Marimbas), como barreras contra vientos en el sector floricola, en el arte



culinario y usos en la alimentacion (International Network for Bamboo and Rattan

(INBAR), 2011).

La Guadua verde o guadua brava, guadua angustifolia kunht, es un bambu
lefioso, el mas util para los pueblos americanos. Sin él, el desarrollo de las zonas

agricolas habria sido totalmente diferente.

La guadua es una especie lefiosa arborescente que pertenece a la familia del
bambd. Es una graminea, un pasto gigante, de la familia de la cafia de azucar, del

trigo y del arroz (Mojica & Gonzalez, 2006, p. 1).

Los bambdes se caracterizan por su rapido crecimiento, cualidad que se manifiesta
en todas las plantas monocotiledénea. La Guadua angustifolia alcanza su altura
definitiva entre los 6 y 7 meses de vida, esta crece a razén de 21 cm. por dia y
alcanzan su madurez entre los cuatro a seis afos de vida. (Castafio 1985, Londofio

1992) Citado por (Mojica & Gonzalez, 2006, p. 2).

Esta especie, es representativa en las cuencas de rios y riachuelos de los valles
interandinos y costeros que embellecen con sus esbeltos tallos el paisaje natural

con su bello color.



2.1.2. Taxonomia de la planta

La guadua, es conocida como cafia brava, caina macho, guadua y “en el afio de
1806, fue descrita por HUMBOLDT y BONPLAND en Colombia como Bambusa
guadua y en 1822 clasificada por KUNT como Guadua angustifolia”(Moran

Ubidia, Noviembre 2002) y se clasifica de la siguiente manera:(Sanches, 2006).

Reino Vegetal
Division Espermatofita
Subdivision Angiosperma
Clase Monocotiledonea.
Subclase Comnelinidae
Orden Gluniflorales
Familia Poaceae
Subfamilia Bambuesoideae
Tribu Bambuseae
Subtribu Guaduinae
Geénero Guadua
Especie angustifolia

(Castrafio & Moreno, 2004) Dice: esta especie se presente dos variedades:
Angustifolia var. Nigra, Se distingue por sus camulos verdes obscuros con leves

manchas negras.



Angustifolia var. Bicolor, conocida como guadua rayada, la cual se distingue por

que en sus cumulos verdes con rayas amarillas.

2.1.3. Morfologia de la planta

2.1.3.1.Las raices

El sistema radicular estd formado por raices, raicillas y por rizomas, los mismos
que corresponden a modificaciones del tallo, con la diferencia de que este crece

hacia fuera y los rizomas son subterraneos.

Fotografia 1. Raices cafia Guadua. (La Grafico 1. Raices de cafia Guadua (Catie,
Colonia). Lita 2010 2009)

2.1.3.2.El Rebrote.

El rebrote 0 espolones, son tallos en etapa de crecimiento hasta los 40 cm, a
medida que avanzan su edad se convierten en tallos, estdn cubiertos por hojas
caulinares y vellosas de color café claro. La parte aprovechable para la

alimentacion esta en su interior superior, llamada zona apical.



Durante los primeros 30 dias alcanza 4 a 6 centimetros de altura en 24 horas, el
60% de este crecimiento es durante la noche; después de los 90 cm de altura el
promedio de crecimiento es de 9 a 11 centimetros por cada 24 horas. Esta cubierto
completamente por hojas caulinares. De hecho el rebrote temprano se caracteriza
por la ausencia de ramas basales y apicales, y por la presencia de hojas caulinares
que cubren los nudos a lo largo de toda su extension. (Giraldo y Sabogal 1999),

citado por (CATIE, 2009).

También nos dice (es.wikipedia.org, 2010) que el rebrote, es la primera fase de
desarrollo del guadual comprende desde la aparicion del rebrote hasta cuando
llega a su méxima altura, sin presencia de ramas apicales 0 superiores; a veces
aparecen ramas basales o0 ganchos.

2.1.3.3. Tallo

Segun (Moran Ubidia Jorge, 2007, p. 2)EI rebrote, también llamado "espolén™ por
nuestros campesinos, al emerger del suelo lo hace con un tallo definitivo que
alcanza una altura entre 15 y 25 metros. Es lefioso, recto ligeramente arqueado en
la punta, y esta formado por muchos nudos y entrenudos llamados “canutos". ES

color verde, en estado de madurez en esta variedad.

El tallo elimina todas sus hojas caulinares de su parte superior y conserva las
basales. Hay presencia de ramas apicales y crece gradualmente el follaje de la
planta. Los entrenudos son de color verde intenso y las bandas nodales
(es.wikipedia.org, 2010), presentan pubescencia o pelusa. Por lo general los tallos

maduros son utilizados para la construccion.


http://web.catie.ac.cr/guadua/glosario.htm#Caulinar

Fotografia 2. Rebrote de 70 cm de altura
(La Colonia). Lita 2010
Elaboracién: Los Autores

2.1.3.4. Hojas caulinares

Son de color marron o café claro, protegen al tallo y sus yemas durante su
crecimiento inicial en los primeros meses. Mientras un tallo conserva las hojas
caulinares, se lo considera como un brote o renuevo (Moran Ubidia Jorge, 2007,
p. 2). Son de forma triangular, fuertes, con pelillos en sus partes exteriores y

lustrosos por el interior.

Fotografia 3. Hojas Caulinares. Fuente: Gréfico 2 Hojas Caulinares. Fuente
http://sites.google.com/site/caulinarte/ho  http://sites.google.com/site/caulinarte/h
me ome:



http://sites.google.com/site/caulinarte/home
http://sites.google.com/site/caulinarte/home
http://sites.google.com/site/caulinarte/home
http://sites.google.com/site/caulinarte/home

2.1.3.5. Hojas de follaje

Estan ubicadas en las ramas, son lanceoladas, alternas y simples. Su longitud varia
entre 8 y 20 cm. y su ancho entre 15 y 3,5 cm. tiene nervaduras
longitudinalmente dispuestas paralelas a la nervadura central. Dentro de una
planta, a través del ciclo de vida su tamafio es muy variable. Por el revés presenta

pubescencias (pelillos) blanquecinos esparcidos.(Google doc, 2009)
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Fotografia 4. Hojas follaje(La Fotografia 5.Hoja Disecada (Catie,
Colonia). Lita 2010 2009)
Elaboracién: Los Autores

2.1.3.6.Flores

La guadua, florece esporadicamente. Las flores estan dispuestas en grupos, en los
extremos de las ramas, son escasas Yy nada vistosas (Moran Ubidia Jorge, 2007, p.

2).



Las flores son hermafroditas y llevan juntos al pistilo (femenino) y los estambres
(masculino); ambas estructuras estan protegidas por pequefias bracteas de
proteccion llamadas - palea y lemas -, que junto con las estructuras sexuales

conforman una espiguilla (Londofio, 2002, p. 7).
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Fotografia 6. Flores Grafico 3. (Catie, 2009)Inflorencia G
Fuente:(Sociedad, 2009) Angustifolia (Young y Judd 1992).

Elaboracion: Los Autores

2.1.3.7. Semillas

Las flores, generan espigas que luego se convierten en semillas que se asemejan a
grano de arroz. En el interior es blanquecina y su cubierta tiene un color café su

dimensiones son de 5—8 mmy de 2 a 3 mm de espesor,



Fotografia 7. Semillas
Fuente: (Guadua Bamboo, 2007 - 2011)
Elaboracion: Los Autores

2.1.3.8. Yemas

Las yemas estan presentes en el tallo, en las ramas y en los rizomas o en las raices
que favorecen la reproduccion y propagacion vegetativa (Moran Ubidia Jorge,

2007, p. 3).

Fotografia 8. Yemas
(La Colonia). Lita 2010
Elaboracién: Los Autores)



2.1.4. Conservacion de alimentos

El concepto general de conservacion de los alimentos, es prevenir o evitar el
desarrollo de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos), para que el
alimento no se deteriore durante el almacenaje. Al mismo tiempo, se deben

controlar los cambios quimicos y bioquimicos que provocan deterioro (Paltrinieri,

Figuerola, & Sananez, 1998)

Cuando se consideran las técnicas relevantes de preservacion de alimentos de una

forma artesanal, se debe limitar a la aplicacion métodos sencillos.

Segun: (www.Wikipedia, 2011) los métodos de preservacion de alimentos se

clasifica:

Métodos Fisicos:

v

v

v

Térmicos.

Calor: pasteurizacion y esterilizacion.

Frio: refrigeracion y congelacion.

Reduccion de agua: deshidratacion y Liofilizacion.
Radiaciones ionizantes.

Envasado en atmosferas modificadas.

Métodos Quimicos:

v

v

Salado.

Adicién de azUcar.

v"Acidificacion: escabeche.

v

Curado y ahumado.



Las hortalizas y raices, tienen un pH dentro del rango de peligro para crecimiento

microbiano y para evitar este evento se realiza la acidificando del alimento.

Antiguas culturas, han practicado con técnicas de preservacion de los alimentos
con procesos diferentes y no tan complicados desde la fermentacién, la solucion
en salmuera, solucién vinagre y el secado solar, obteniendo un alimento sin
alteraciones en sus caracteristicas organolépticas tipicas (color, sabor y aroma), y

ser consumido sin riesgo durante un cierto periodo (no inferior a un afio).

De igual manera, culturas orientales buscan recetas con imaginacion para los
rebrotes del bambu para preparar platos faciles que deleitan con su sabor y
versatilidad al paladar de personas que buscan nuevas experiencias culinarias

(International Network for Bamboo and Rattan (INBAR), 2011).

2.1.4.1.El Escabeche

Se denomina escabeche al método para la conservacion de alimentos en vinagre,
y al producto obtenido. EI método para procesar un alimento en escabeche esta
dentro de las operaciones denominadas en cocina como marinado, y la técnica
consiste  basicamente en el precocinado  mediante un caldo

de vinagre, aceite frito, vino, laurel y pimienta en grano. (www.Wikipedia, 2011).

Se dice que el escabeche es de origen espafiol, aunque su denominacion procede
del arabe sikbag (un plato persa que segun indican ya aparecian en las mil y una
noches), que pronunciado sonaba como iskebecti y se transformo en escabeche.

Este término castellano se vio escrito por primera vez en el libro de los guisados


http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre
http://es.wikipedia.org/wiki/Marinado
http://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre
http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_cocina
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Laurus_nobilis
http://es.wikipedia.org/wiki/Pimienta

de Ruperto de Nola en 1525, libro que tuvo una edicién anterior en catalan donde

aparecia el escabetx o escabeig a peix fregit.

La salmuera, es agua con una alta concentracion de sal disuelta (NaCl). Es

empleada para la conservacion de alimentos. (www.wikipedia.org, 2011).

Cuando se introducen hortalizas o raices en una salmuera con una concentracion
salina del 5%, queda inhibida la multiplicacién de la mayoria de los
microorganismos, aunque aquéllos responsables de las fermentaciones y
acidificaciones, son capaces de tolerar dichas concentraciones. La concentracion
inicial de la salmuera debe mantenerse equilibrada en al menos un 5 %;
preferentemente, que es la concentracion mas baja de sal que puede utilizarse sin

efectos perjudiciales.

La Concentracion de Sal, como conservante hoy en dia se ha reducido su consumo
debido a los problemas que presenta al retirar la sal y al rechazo de los alimentos
ricos en sal por parte de los consumidores con enfermedades cardiovasculares. Sin
embargo del liquido de cobertura se elimina y el producto se lava para eliminar la

mayor cantidad de sal.

Vinagre, la palabra se deriva del latin vinum acre y de éste pasé al francés
antiguo vinaigre, "vino acido", es un liquido miscible, con sabor agrio, que
proviene de la fermentacion acética del vino (mediante las bacterias
mycodermaaceti). El vinagre contiene tipicamente una concentracién que va de

3% al 5% de &cido acético, (wikipedia.org, 2011).


http://es.wikipedia.org/wiki/Agua
http://es.wikipedia.org/wiki/Sal_(condimento)
http://es.wikipedia.org/wiki/NaCl
http://es.wikipedia.org/wiki/Latín
http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_francés
http://es.wikipedia.org/wiki/Miscible
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Agrio&action=edit
http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentación_acética
http://es.wikipedia.org/wiki/Vino
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Acetobacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Ácido_acético

Los alimentos pueden clasificarse dependiendo de su grado de acidez. Existen
alimentos acidos, cuyo pH impide el crecimiento de microorganismos. Estos
alimentos no requieren de condiciones tan extremas de procesamiento porque en
si mismos no son adecuados para el crecimiento microbiano. Todos los
microorganismos tienen un pH Optimo de crecimiento, que generalmente se
encuentra cercano al neutro. Los alimentos que se encuentran en este rango
peligroso requieren tratamientos mas extremos para eliminar cualquier

microorganismo y proveer un alimento inocuo.



CAPITULO IlI: MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIALES

3.1.1. Materiales y equipos de laboratorio

Envases de vidrio de 500 c.c.
Jarras plésticas con graduacion
Probetas

Pipeta

Vasos de Precipitacion
Coladores

Bandejas

Marcadores

Ollas de acero inoxidable
Cuchillas

Cucharas

Regla

Potenciometro

Cocina industrial

Dosificador

TermoOmetro digitales
Balanza gramera

Balanza digital

Mesas de trabajo



3.1.2. Insumos para la investigacion

e Sal Yodada al 3%
¢ Vinagre comercial
e Cloro

e Detergente

¢ Rebrotes de guadua

3.2. METODOS

3.2.1. Caracterizacién del area de estudio

Las pruebas se realizaron en los laboratorios de la Universidad Técnica del Norte,

Provincia Imbabura

Canton Ibarra

Parroquia Al pachaca (Colegio Milton Reyes)
Sitio Unidades productivas de la E.l.A.
Temperatura Promedio 18°C

Altitud 2250 m.s.n.m.

Humedad relativa promedio 73%

3.2.2. Factores de Estudio

Factor A: Longitud del Rebrote.
Rebrote de 3 cm.

Rebrote de 5 cm.



Factor B: liquido de cobertura (Concentracion de vinagre y Sal)
Liquido de cobertura 1: Vinagre comun.

Liquido de cobertura 2: Salmuera al 3%.

Factor C: Tiempo de escaldado
Tiempo de escaldado 10 min

Tiempo de escaldado 15 min

3.2.3. Tratamientos

Al(rebrote de 3 cm) X B1(vinagre )X C1(t escaldado 10 min)

Al(rebrote de 3 cm) X Bl(vinagre)X C2 (t escaldado 15 min)

Al(rebrote de 3 cm) X B2(salmuera 3%)X C1(t escaldado 10 min)

Al(rebrote de 3 cm) X B2(salmuera 3%)X C2(t escaldado 15 min)

A2(rebrote de 5 cm) X B1(vinagre )X C1(t escaldado 10 min)

A2(rebrote de 5 cm) X B1(vinagre )X C2(t escaldado 15 min)

A2(rebrote de 5 cm) X B2(salmuera 3%)X C1(t escaldado 10 min)

A2 (rebrote de 5 cm) X B2(salmuera 3%) X C2(t escaldado 15 min)

A = Longitud del Rebrote en3cm.y5cm
B = Liquido de cobertura (vinagre y salmera)
C = Tiempo de escaldado 10 minutos y 15 minutos

3.2.4. Disefio del experimento

En el presente trabajo de investigacion se utilizo el Disefio Completamente al

Azar (D.C.A.) con un arreglo factorial A x B x C, con tres repeticiones.



3.2.4.1.  Caracteristicas del experimento

NUmero de repeticiones: 3 repeticiones.
NUmero de tratamientos: 8 tratamientos.
Unida experimental 24
3.2.4.2.  Caracteristicas de la Unidad experimental
Capacidad del envase 500 cc
Peso del producto al envasar 200 g
Volumen del liquido de cobertura 240cc
Espacio de cabeza 2cm
3.2.5. Anélisis estadistico
ADEVA
F. V. G.L
Total 23
Tratamientos 7
F.A (tamafio del rebrote) 1
F.B. (sustrato) 1
F.C. (tiempo de escaldado) 1
I. (AxB) 1
I.(AxC) 1
I.(BxC) 1
AxBxC 1
Error experimental 16




3.25.1.  Analisis Funcional

Se utilizo las pruebas de Tukey al 5% para tratamientos y DMS al 5% para los

Factores A, By para el factor C.

3.2.6. Variables evaluadas

3.2.6.1. Las variables Cuantitativas:

3.2.6.1.1. Analisis Fisicos: se aplic6 a cada uno de los tratamientos una vez
concluida su elaboracion, en el caso del masa neto, masa de drenado

una vez trascurrido el tiempo de cuarentena.
e pH
e Tiempo
e Temperatura
e Densidad del liquido de cobertura
e Masa Neta
e Masa Drenada

o Espacio Libre de Cabeza

3.2.6.1.2. Analisis Quimicos: Se realizé Gnicamente a la mejor muestra tanto en
vinagre como en salmuera, una vez tabulados los datos obtenidos de la

degustacion.

e Proteinas
e Fibras

e Minerales



e Carbohidratos

e Ceniza

3.2.6.1.3. Analisis Microbiologico: De igual forma se efectu6 a la mejor
muestra, es decir una en vinagre y la otra en salmuera; luego del

calculo de la prueba de Friedman.

e Recuento total bacterias

e Recuento de mohos

e Recuento de Levaduras

e Recuento Coliformes Totales

e Recuento Echerichea Coli

3.2.6.2.  Las variables Cualitativas

En lo que respecta a las variables cuantitativas se realizo por pruebas sensoriales,

con un panel de 10 degustadores; los datos analizados fueron:

e Color
e Olor
e Sabor

e Concentracion de Sal

e Acidez



3.3. MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

3.3.1. Materia Prima

La Materia Prima, se recolecto en la Provincia de Imbabura, Canton lIbarra,
Parroquia rural de Lita, especificamente del Sector La Colonia, ubicada a 20 Km.
de la cabecera parroquial. Para mayor precision mostramos el mapa de la

parroquia de Lita.
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Figura 1. Mapa base parroquia de Lita, GPI, 20009.

La parroquia de Lita, tiene las siguientes coordenadas geogréaficas: 096.574 de

latitud norte y 784.052 de longitud oeste. De acuerdo al sexto Censo de Poblacion




de Noviembre del 2.001, la Parroquia de Lita cuenta con: 2.413 habitantes. Su

extension asciende a 209.46 Km? (UDENOR - UNDP, 2005 - 2010)

De acuerdo a su topografia, se encuentra entre los 400 m.s.n.my 2800 m.s.n.m.
indica que la parroquia Lita, presenta un clima Mega térmico, lluvioso en la parte
baja entre los 400 a 1200 m.s.n.m. El centro poblado presenta una precipitacion

aproximada de 3500 mm. (Cafadas, 1980).

Su estructura administrativa de la parroquia esta conformada de las siguiente
comunidades: Cachaco, Cristal, Getzemani, La Colonia, Pajon, Palo Amarillo,
Parambas, Rio Verde, San Vicente, Santa Cecilia — Chilluri, Santa Rita, Santa

Rosa.

Los rebrotes de cafia guadua, se encuentran en algunos nichos ecoldgicos que
protegen las quebradas donde hay una buena provision de agua y abundante
materia organica de la comunidad de la Colonia. Los rebrotes emergen del suelo,
hasta que alcanza su altura maxima transcurre aproximadamente en 6 meses. Al
cabo de este tiempo, empieza a arrojar sus hojas caulinares para dar salida a las

ramas y asi iniciar otro estado de desarrollo.

Los rebrotes, se recolecto utilizando un machete y cortandole 30 cm — 40 cm de

altura y 10 cm de diametro.



3.4. DESCRIPCION DEL PROCESO

Cabe sefialar que la materia prima utilizable viene protegido en el rebrote por
hojas caulinares. Para identificar en esta investigacion, la masa utilizable del
rebrote para los escabeches la Ilamaremos, Corazén del Rebrote para Escabeche,

CRE.

Los dafos fisicos que puedan tener el CRE, se debe a una mala manipulacion del
producto en el proceso, asi mismo, el grado de contaminacion puede deberse a

procesos no asépticos.

A continuacion describiremos el proceso que se llevé a cabo en el experimento.

3.4.1. Recoleccion de rebrotes

La recoleccion se realizé en horas de la mafana, en el lugar antes mencionado; se
transportaron en costales de yute, a los laboratorios de la Escuela de Ingenieria
Agroindustrial. El corte, embalaje y transporte, debe realizarse en el menor tiempo
posible, para evitar cualquier dafio de la materia prima por efecto de

deshidratacion.



3.4.2. Obtencion de los Corazones de Rebrotes para Escabeche (CRE)

Se los obtiene de los rebrotes que previamente han sido cortados y separados de
varias capas su interior. Las dimensiones de los CRE, esta en un promedio de 3 'y
5 c¢m, su color es blanquecino y suave. Una vez que el CRE es separado del

rebrote debe ser procesado para evitar una oxidacion.

3.4.3. Recepciony Seleccion

La recepcion se realizd en tinas muy limpias con agua y con su respectiva
cobertura para evitar deshidratacion, eliminando rebrotes que presenten lesiones,

hongos, magulladuras y ataque de insectos.

Los CRE con demasiadas vellosidades muy pronunciadas, son separados de

aquellas lisas y suaves.

Los CRE, blandos y coloracion diferente por efecto de magulladuras por efecto

del transporte se descartan.




Fotografia 9. Preparacidn de Rebrotes. Laboratorios FICAYA 2010
Elaboracion: Los Autores

3.4.4. Pesado

Las muestras seleccionadas se proceden a medir su masa para determinar la
cantidad de materia prima con la cual se iniciara el proceso, que luego permitira
determinar el rendimiento del producto terminado. Para este caso se empled una

balanza.

Fotografia 10. Preparacion y pesado de rebrotes. Laboratorios FICAYA 2010
Elaboracion: Los Autores

3.4.5. Lavado

Inicialmente los rebrotes deben ser lavados para eliminar bacterias superficiales y
algun material que pueda adherirse durante el proceso de pelado para obtencion del

CRE libre de sustancias y contaminacion.



Se utiliza agua clorada (80ppm), para luego dejar el rebrote sin ninguna hoja verde y
vellosidades, aproximadamente se ha perdido alrededor de 1 cm de diametro en

hojas eliminadas.

Fotografia 11. Lavado del rebrote. Fotografia 12. EI CRE listo a utilizarse.
Laboratorios FICAYA 2010 Laboratorios FICAYA 2010
Elaboracién: Los Autores Elaboracién: Los Autores

3.4.6. Rebanado y troceado

Con la ayuda de un cuchillo se procedié a trocear los rebrotes de 3 cm y 5 cm, de
acuerdo a los factores de estudio. Es importante que los pedazos de los rebrotes

tengan la asepsia debida para evitar cualquier contaminacion.

Fotografia 13. Rebanado y troceado. Laboratorios FICAYA 2010



Elaboracién: Los Autores

3.4.7. Escaldado y escurrido

Los CRE, se realizd por inmersion en agua hirviendo a una temperatura alrededor
de 80°C por el lapso de 10 o 15 min0 ; transcurrido el tiempo se procedi6 a cernir

y escurrir, utilizando un colador plastico.

Fotografia 14. Escaldado y escurrido. I:aboratorios FICAYA 2010
Elaboracién: Los Autores

3.4.8. Dosificacion Concentracion de Sal en el CRE
Consiste en calcular la cantidad de sal necesaria para obtener una concentracién

del 3%; para ello se utilizd la siguiente ecuacion conocida como tanto por ciento
en masa o porcentaje de riqueza.

ms

%R = x 100
md

Una vez obtenida dicha concentracion se procedio a agregar 240cc. De salmuera
en los envases de 500cc. Los que ya contenian previamente los rebrotes sea de 3 0

5cm. Dependiendo del tratamiento.



Fotografia 15. Dosificacion de Salmuera.
Laboratorios FICAYA 2010
Elaboracién: Los Autores

3.4.9. Dosificacion de vinagre

En el caso del vinagre se procedio6 agregar 240cc. De vinagre comdn.

Fotografia 16. Dosificacion en vinagre.
Laboratorios FICAYA 2010
Elaboracién: Los Autores



3.4.10. Envasado y etiquetado

Se realizd en envases de vidrio, con capacidad para 500 cc cuyo contenido fue de
200g de CRE (3cm-5cm); 240g de liquido de cobertura (salmuera o vinagre),

dejando 2.0 c.c. de espacio de cabeza.

Fotografia 17. Envasado y etiquetado. Laboratorios FICAYA 2010
Elaboracién: Los Autores

3.4.11. Esterilizacion.

Es un proceso que consiste en eliminar microorganismos patdgenos. La
esterilizacion se realiza a temperatura superior a ebullicion (92°C). Para la
investigacion se realizé en una olla abierta a temperatura de ebullicion, por el lapso
de 15min.

“Esta operacion elimina las reacciones complejas de degradacion y
recombinacion de aldehidos, cetonas, azucares, lactonas, aminoacidos y
acidos organicos al desnaturalizar los enzimas que intervienen en las

mismas”.( (Infantes, 2003)



Fotografia 18. Esterilizacion del Escabeche. Laboratorios FICAYA 2010
Elaboracion: Los Autores

3.4.12. Enfriamiento y Almacenamiento
El enfriamiento se realiz6 a temperatura ambiente y el almacenamiento se lo
realizd durante cuarenta dias a temperatura ambiente de promedio de 18°C + 2°C,

con el fin de observar la estabilidad del producto que se proceso.

Fotgrfia 19.' Enfriamiento y almacenamiento del Escabeche de cafia guadua.
Laboratorios FICAYA 2010
Elaboracién: Los Autores



3.5.  Diagrama del proceso para la elaboracién de Escabeches




ANALISIS FISICO, QUIMICO Y MICROBIOLOGICO

3.5.1. Anadlisis fisicos

Los andlisis fisicos se realizaron basdndose segun las técnicas de laboratorio, las
sugerencias bibliogréficas y las experiencias de los técnicos de laboratorio, al no

existir una norma de calidad nacional e internacional para el producto.

Se evaluaron los siguientes pardmetros:

e CRE lignificados: se desecharon al ser muy duros y no cumplen para

proporcionar un producto de buena calidad.

e CRE oxidadas o pardeadas: se eliminaron porque dafian la presentacion del

producto terminado.

e Unidades rotas: se desecharon pues no cumplian con los requerimientos para

el troceado.

3.5.2. Analisis quimicos

3.5.2.1. Analisis de los CRE

Al no existir informacién sobre la composicion quimica de los rebrotes, se
selecciond 200gr de rebrote tierno , para luego ser enviados a los laboratorios de

Universidad Técnica Particular de Loja, Laboratorio de CETTIA — UTPL, bajo



los métodos MBH 09; MBP 07; MBG 07; MBF 01; MBC 01. Los resultados

obtenidos se detallan en el cuadro N°1 y en el anexo3.

3.5.2.2.  Analisis de los CRE terminados.

Para los andlisis quimicos se proporcion6 dos mejores muestras una en salmuera 'y
la otra en vinagre; y se determiné la humedad, proteina, grasa, ceniza y
carbohidratos en el Laboratorio de la Universidad Central del Ecuador, Facultad
de Ciencias Quimicas, y conforme con las recomendaciones de la Association of
oficial Analytical Chemists (A.0.A.C.), AOAC 990.10; AOAC 925.10; AOAC
991.36; AOAC 923.03.Los resultados obtenidos se detallan en los cuadro N°16,N°

17yenelanexo4y?7.

3.5.2.3.  Anaélisis microbiolégicos

Luego del periodo de cuarentena, las muestras se analizaron en el Laboratorio de
la Universidad Central del Ecuador, Facultad de Ciencias Quimicas. Los analisis
fueron realizados sobre contaje de mohos, levaduras, Echerichea coli y recuento
total de microorganismos. Estos andlisis fueron realizados de acuerdo a las
normas AOAC 990.12; AOAC 997.02; AOAC 991.14.Los detalles obtenidos se

detallan en el cuadro N°18,N°19 y en el anexo 5y 6.



3.6. ANALISIS SENSORIAL

Para obtener el mejor tratamiento se realizo el test de escala hedonica. Anexo 6,
que se define como “el andlisis sensorial de identificacion, medida cientifica,
andlisis e interpretacion de las respuestas a los productos percibidas a través de los
sentidos de la vista, olfato y gusto.(Stone & Sidel, 1993)Citado por (Lage

Cafiellas, 2000, p. 12)

En las pruebas hedénicas, se pide al consumidor que valore el grado de
satisfaccion general que le produce un determinado producto, utilizando para ello
una escala proporcionada por el analista, 9 puntos. (Peryam & Girardot,

1952)Citado por (Lage Cafiellas, 2000, p. 12)

3.6.1. Lugar de trabajo

Para realizar estos test se selecciond las instalaciones de la Facultad de Ciencias

Agropecuarias y Ambientales (FICAYA) de la Universidad Técnica del Norte.

3.6.2. Método. (Test Heddnico)

El nimero de personas que intervinieron en el proceso de analisis sensorial fue de
10 personas, cada uno evaluaron 8 tratamientos segun el disefio experimental,

mismos que tenian la condiciones higiénica y microbioldgicas aceptables.



Las personas que intervienen en una degustacion deben reunir las siguientes
condiciones: no ser un fumador, tener experiencia en degustar, tener un criterio

formado.

Los resultados del analisis sensorial de las variables cualitativas color, olor, sabor,
acidez y salado; realizados el 20 de octubre del 2010, se muestran en los anexos 8
y 9 ; en forma individual y global; de igual manera en el anexo 10 y 11. Se

observa la calificacion segun Friedman.

Fotografia 20. Degustacion. Aulas de FICAYA 2010
Elaboracion: Los Autores



CAPITULO IV: RESULTADOSY DISCUSION

4.1. RESULTADOSY DISCUSION

4.1.1. Resultados de la Materia prima.

Tablal. Parametros medidos para seleccionar los rebrotes.

PARAMETROS MEDIDOS | KILOS
CRE lignificados 1.8 kg
CRE oxidadas o pardeadas 1.0 kg
Unidades rotas 1.8 kg

Cuadro 1. Composicion quimica de los rebrotes de cafia guadua.

DETERMINACION | METODO | UNIDAD | RESULTADOS U LDD
Humedad MBH-09 % 92 0330 | 0,19
Proteina MBP-07 % 246 0,6’3% 0.24
Grasa MBG-07 % 0,22 005 | 055
Fibra MBF-01 % 0,64 o,gsoo d
Cenizas MBC-01 % 1,09 0,11 | 0,000

53

Carbohidratos | Por Calculo % 3,59 n/d n/d

U: Incertidumbre expandida con un 95% de confianza.
LDD: Resultado menor que el limite de deteccién del método.

Los resultados muestran que los CRE aportan con un porcentaje importante en

cuanto a minerales, proteina, carbohidratos y pobre en grasa por lo que constituye

una excelente alternativa nutricional libre de grasa.




4.2.  ANALISIS DE VARIABLES EN EL PROCESO

Las variables estudiadas en la presente investigacion fueron:

4.2.1. pH.

CUADRO 2. Evaluacion del pH en el escabeche de rebrotes de cafia guadua.

Repeticiones

[ 1 11 2 X

T1(A1B1C1) 3,92 3,64 3,71 11,27 | 3,76
T2(A1B1C2) 3,76 3,74 3,78 11,28 | 3,76
T3(A1B2C1) 5,06 6,11 6,38 17,55 | 585
T4(A1B2C2) 5,87 6,19 6,03 18,09 | 6,03
T5(A2B1C1) 3,78 3,75 3,81 11,34 | 3,78
T6(A2B1C2) 3,73 3,72 3,86 1131 | 3,77
T7(A2B2C1) 5,45 5,84 5,07 16,36 | 5,45
T8(A2B2C2) 6,35 6,22 6,00 18,57 | 6,19

> 37,92 | 39,21 | 38,64 | 115,77 | 38,59

Tratamientos

En el cuadro se observa que en los tratamientos que se emple6 la salmuera al 3% ,
como es el caso de los tratamientos T3-T4-T7-T8; presentan un pH cercano al
neutro; mientras que en los tratamientos que se utilizo el vinagre comun es el caso
de los tratamientos T1-T2-T6-T7, presentan un pH bajo; por lo que se deduce que
estos tratamientos tendran un tiempo de vida Gtil mayor; pues a este pH es muy
dificil que se desarrollen microorganismos que puedan afectar las caracteristicas

propias del escabeche.



CUADRO 3. Analisis de Varianza (ADEVA) el escabeche de los rebrotes de cafia guadua.

Fuentes de Variacion | Grados Suma | Cuadrados Calc'lj'la da F.TABULAR
Libertad | Cuadrados | Medios 50 | 1%
TOTAL 23 29,160 1,268
TRATAMIENTOS 7 217,720 3,960 | 47,284 | ** | 2,650 | 4,030
FA (REBROTE) 1 0,310 0,310 3,701 |NS] 4,490 | 8,530
FB (liquido cobertura) 1 26,820 26,820 [320,239| ** | 4,490 | 8,530
FC (TIEMPO) 1 0,030 0,030 0,358 [NS]| 4,490 | 8,530
AXB 1 0,320 0,320 3,821 |NS]| 4,490 | 8,530
AXC 1 0,120 0,120 1,433 [NS| 4,490 | 8,530
BXC 1 0,020 0,020 0,239 |NS] 4,490 | 8,530
AXBXC 1 0,110 0,110 1,313 |NS| 4,490 | 8,530
ERROR 16 1,340 0,084
NS: No significativo **. Altamente significativo CV:6.01%

En el analisis de varianza se observa una alta significancia en lo referente a
tratamientos y Factor B (liquido de cobertura vinagre-salmuera); es decir que el
uso de la salmuera o vinagre influye el pH del producto y por ende en el tiempo
de conservacion del escabeche; pues el vinagre al ser un acido su pH es bajo,
mientras que la salmuera por ser una sal su pH tendera a la alcalinidad. Mientras
que para el Factor A (tamafo del rebrote 3-5cm), Factor C(tiempo de escaldado
10-15min) e interacciones AxB (tamafio del rebrote-liquido de cobertura vinagre-
salmuera), AxC (tamafio del rebrote-tiempo de escaldado), BxC (liquido de
cobertura-tiempo de escaldado) no existe significancia, es decir son similares su

efecto.

Al existir significancia estadistica en los tratamientos se realizé la prueba de tukey

al 5% y DMS para el factor B.



Cuadro 4. Prueba Tukey para tratamientos el escabeche de los rebrotes de cafia

guadua.

TRATAMIENTOS | COMB | MEDIAS|RANGOS
T8 A2B2C2 6,19 a
T4 Al1B2C2 6,03 a
T3 Al1B2C1 5,85 a
T7 A2B2C1 5,45 a
T5 A2B1C1 3,78 b
T6 A2B1C2 3,77 b
T1 Al1B1C1 3,76 b
T2 Al1B1C2 3,76 b

La prueba de Tukey muestra una diferencia de rangos entre los tratamientos; los
tratamientos en los que se emple6 vinagre presentan con pH bajo; tal es el caso de
los tratamientos T2 (rebrote 3cm, liquido de cobertura vinagre, tiempo de
escaldado15min).T1 (rebrote 3cm, liquido de cobertura vinagre, tiempo de
escaldado 10min); T6 (rebrote de 5¢cm,liquido de cobertura vinagre, tiempo de
escaldado 15min); T5 (rebrote 5cm, liquido de cobertura vinagre, tiempo de
escaldado10min); Ademas se aprecia que los tratamientos en los que se empleo

rebrotes de 3cm. Presenta el pH mas bajo.

“El pH bajo puede ayudar en la conservacion de los alimentos de dos maneras:
directamente inhibiendo el crecimiento microbiano e indirectamente a base de
disminuirla resistencia al calor de los microorganismos, en los alimentos que

vayan a ser tratados térmicamente”.



Cuadro 5.Prueba de DMS para el factor B (liquido de cobertura salmuera- vinagre)

el escabeche de los rebrotes de cafia guadua.

FACTOR MEDIAS | RANGOS
B2 35,29 a
Bl 22,60 b

La prueba de DMS para el vinagre y la salmuera muestra una diferencia alta en los
rangos; obteniéndose un pH bajo con el empleo del vinagre; este liquido de
cobertura es el mejor y mientras mas bajo el pH mayor tiempo de conservacion o

de vida util del escabeche de rebrote de cafia guadua.

4.2.2. Densidad del liquido de cobertura: Se aplico la formula d=m/v.

Cuadro 6. Evaluacion de la densidad del escabeche de los rebrotes de cafia guadua.

. Repeticiones
Tratamientos I T i 3 X

T1(A1B1C1) 0,99 1,01 1,01 301 1,00
T2(A1B1C2) 0,99 0,99 0,99 296| 0,99
T3(A1B2C1) 1,03 1,00 1,04 306 1,02
T4(A1B2C2) 0,97 1,00 0,95 292| 097
T5(A2B1C1) 0,97 0,98 0,98 292| 097
T6(A2B1C2) 1,00 0,96 0,97 293| 0,98
T7(A2B2C1) 0,97 1,01 1,02 3,000 1,00
T8(A2B2C2) 1,04 0,97 0,98 299 1,00

2 7,95 7,90 7,93 23,79 7,93




Cuadro 7.Analisis de Varianza (ADEVA\) el escabeche de los rebrotes de cafia guadua.

Fuentes de Variacion | Grados Suma | Cuadrados Calclfjla da FTABULAR
Libertad | Cuadrados | Medios 5006 | 1%
TOTAL 23 29,160
TRATAMIENTOS 7 0,006 0,001 1,312|NS|2,650 (4,030
FA (REBROTE) 1 0,001 0,001| 2,293|NS|4,490/|8,530
FB(liquido cobertura) 1 0,001 0,001| 1,652|NS|4,490|8,530
FC (TIEMPO) 1 0,000 0,000| 0,587|NS|4,4908,530
AXB 1 0,000 0,000| 0,782|NS|4,490/|8,530
AXC 1 0,001 0,001 2,301|NS|4,490(8,530
BXC 1 0,001 0,001| 1,192|[NS|4,490/|8,530
AXBXC 1 0,000 0,000| 0,376 |NS|4,490|8,530
ERROR 16 0,010 0,001
NS: No significativo CV: 2,52%

En el analisis de varianza se observa que no existe significancia para tratamientos,

Factor A (tamafio del rebrote 3-5cm), Factor B(liquido de cobertura vinagre o

salmuera), factor C (tiempo de escaldado 10-15min); es decir que el empleo de

salmuera o vinagre, el tamafio del rebrote y el tiempo de escaldado, no influyen en

la densidad del liquido de cobertura pues estadisticamente los valores son

similares.




4.2.3. Masa neta: Es la masa correspondiente al producto. Mn= m1-m2.
ml=masa del envase con el producto (sin abrirlo) gr.

m2= masa del envase vacio, limpio y seco en gr.

Cuadro 8.Evaluacion de la masa neta en los rebrotes de cafia guadua se detallan
en el siguiente cuadro.

REPETICIONES
TRATAMIENTOS I I Il > X

T1(A1B1CY) 0,91 091 0,98 2,79 0,93
T2(A1B1C2) 0,98 0,95 0,93 2,85 0,95
T3(A1B2C1) 0,93 0,91 0,96 2,79 0,93
T4(A1B2C2) 0,94 0,92 0,92 2,77 0,92
T5(A2B1CY) 0,91 1,03 0,97 2,90 0,97
T6(A2B1C2) 0,91 0,92 0,94 2,76 0,92
T7(A2B2C1) 0,91 0,91 0,92 2,73 0,91
T8(A2B2C2) 0,91 0,92 0,92 2,74 0,91

> 7,36 743 | 7,50 | 22,29 | 7,43

Cuadro 9. Andlisis de Varianza (ADEVA) para la masa neta en el escabeche de los
rebrotes de cafia guadua.

Fuentes de Variacion | Grados Suma | Cuadrados Calci'la da F.TABULAR

Libertad | Cuadrados | Medios 5% | 1%

TOTAL 23

TRATAMIENTOS 7 0,007696 | 0,001 | 1,759 |NS|2,650 4,030
FA (REBROTE) 1 0,000338 | 0,000 0,540 |NS|4,490 (8,530
FB (liquido cobertura) 1 0,003 0,003 4,860 | * |4,490|8,530
FC (TIEMPO) 1 0,000 0,000 0,327 |NS|4,490 8,530
AXB 1 0,000 0,000 0,327 |NS|4,490 (8,530
AXC 1 0,001 0,001 1,927 |NS|[4,490]8,530
BXC 1 0,001 0,001 0,807 |NS|4,490 (8,530
AXBXC 1 0,002 0,002 3,527 |NS|4,490 (8,530

ERROR 16 0,010 0,001

NS: No significativo ~ *: Significativo CV: 2,69%



En el andlisis de varianza se observa que existe una diferencia significativa al 5%
en el factor B correspondiente al liquido de cobertura vinagre-salmuera; es decir
que el empleo del vinagre o salmuera influyen en el peso neto del escabeche
;mientras que los tratamientos, el factor A(tamafio del rebrote 3-5cm), factor
C(tiempo de escaldado 10-15min),la interaccion AXB(rebrote-liquido de
cobertura), interaccion AXC(rebrote-tiempo de escaldado) e interaccion
BxC(liquido de cobertura-tiempo de escaldado) no existe significancia alguna es
decir que el tamafio del rebrote, tiempo de escaldado e interacciones no influyen

en el peno neto del escabeche de los rebrotes de cafia guadua.

Masa total del producto con relacion al liquido de cobertura salmuera-vinagre en

el rebrote.

Cuadro 10. Prueba de DMS para el factor B, liquido de cobertura vinagre o salmuera en
el escabeche de los rebrotes de cafia guadua.

FACTOR | MEDIAS | RANGOS
Bl 5,64 a
B2 5,51 b

Al analizar las medias se observa, que existe una diferencia que influye en la
masa neta del rebrote; es decir que el vinagre es absorbida por el rebrote en mayor
cantidad que la salmuera, pues el vinagre al ser un acido tiene mayor capacidad

para adherirse internamente en el rebrote.



4.2.4. Masa Drenada: Es la masa correspondiente al producto escurrido.
Me=100(m2-m1)/m3

ml=masa del tamiz vacio, limpio y seco en gr.

m2=masa del tamiz con el producto retenido luego del escurrido, en gr.

m3=masa neta del producto, en gr.

Cuadro 11.Evaluacion de la masa drenada en el escabeche de rebrotes de cafia guadua se
realizan en el siguiente cuadro.

Repeticiones

I 1 11 2 X

T1(A1B1C1) 0,46 0,34 0,40 1,20 0,40
T2(A1B1C2) 0,40 0,42 0,44 1,25 0,42
T3(A1B2CY1) 0,42 0,43 0,42 1,27 0,42
T4(A1B2C2) 0,41 0,40 0,38 1,18 0,39
T5(A2B1CY1) 0,37 0,40 0,44 1,20 0,40
T6(A2B1C2) 0,39 0,40 0,39 1,18 0,39
T7(A2B2C1) 0,38 0,40 0,39 1,16 0,39
T8(A2B2C2) 0,40 0,33 0,38 1,10 0,37

> 320 | 311 | 323 | 954 | 3,18

Tratamientos

La masa drenada es la masa correspondiente al producto escurrido; en cuadro se
aprecia que esta masa estadisticamente similar, posiblemente exista un tiempo en
el que el rebrote capte el liquido de cobertura pues pasado el tiempo de cuarentena

su poder de captacion es minimo.



Cuadro 12.Analisis de Varianza (ADEVA) para la masa drenada en el escabeche de
rebrotes de cafia guadua.

Fuentes de Variacién Grados Suma | Cuadrados Calc':.Iada F.TABULAR
Libertad | Cuadrados | Medios 5% | 1%
TOTAL 23
TRATAMIENTOS 0,006345 0,001 1,450 NS [2,650]4,030 | 4,030
FA (REBROTE) 0,001 0,001 0,960 | NS |4,490(8,530] 8,530
FB (liquido cobertura) 0,001 0,001 0,960 | NS |4,490|8,530 | 8,530
FC (TIEMPO) 0,003 0,003 4507 * |4,490|8,530] 8,530
AXB 0,001 0,001 2,042 | NS |4,490 8,530 8,530
AXC 0,000 0,000 0,135| NS |4,490(8,530] 8,530
BxC 0,001 0,001 0,882 NS |4,4908,530] 8,530
AXBXC 0,000 0,000 0,667 | NS |4,490(8,530] 8,530
ERROR 0,010 0,001
NS: No significativo **: Altamente significativo CV: 6,29%

En el analisis de varianza se observa que existe significancia al 5% para el factor
C (tiempo de escaldado 10-15min); es decir que el tiempo de escaldado influye en
la cantidad de absorcion del liquido de cobertura vinagre-salmuera en los rebrotes
de cafia guadua; en lo concerniente a tratamientos, Factor A, Factor B,

interacciones AxB, AXC, BXC su efecto es similar.

Cuadro 13.Prueba de DMS para el factor C (tiempo de escaldado 10-15min) en el
escabeche.

FACTOR MEDIAS |RANGOS
Cl 2,45 a
C2 2,32 b

La prueba de DMS muestra diferencia de rangos entre cada nivel; el tiempo de
escaldado influye en la absorcién del liquido de cobertura salmuera o vinagre; es

decir que el peso de drenado varia con el tiempo de escaldado.



4.2.5. Espacio libre de cabeza.

Cuadro 14.Evaluacion del espacio libre de cabeza en el escabeche de los rebrotes de cafia

guadua.
. Repeticiones
Tratamientos T i 5 X
T1(A1B1C1) 2,40 1,80 2,10 6,30 2,10
T2(A1B1C2) 1,80 1,90 2,00 5,70 1,90
T3(A1B2C1) 1,90 1,90 2,10 5,90 1,97
T4(A1B2C2) 2,00 1,90 1,80 5,70 1,90
T5(A2B1C1) 1,80 1,90 2,10 5,80 1,93
T6(A2B1C2) 1,90 2,00 2,00 5,90 1,97
T7(A2B2C1) 1,80 2,00 1,90 5,70 1,90
T8(A2B2C2) 2,10 1,80 1,90 5,80 1,93
3 15,70 | 15,20 | 15,90 | 46,80 | 15,60

Cuadro 15.Analisis de Varianza (ADEVA) para el espacio libre de cabeza del escabeche

de rebrotes de cafia guadua.

Fuentes de Variacion | Grados Suma | Cuadrados Calc'fjllada F.TABULAR
Libertad | Cuadrados| Medios 5% | 1%
TOTAL 23 0,500
TRATAMIENTOS 7 0,093333| 0,013 [0,646| NS |2,650|4,030
FA (REBROTE) 1 0,015 0,015 |0,727| NS |4,490|8,530
FB (liquido cobertura) 1 0,015 0,015 |0,727| NS |4,490|8,530
FC (TIEMPO) 1 0,007 0,007 [0,323| NS [4,490|8,530
AXB 1 0,007 0,007 |0,323| NS [4,490]8,530
AXC 1 0,042 0,042 (2,020 NS [4,490|8,530
BXC 1 0,002 0,002 |0,081| NS [4,490]8,530
AXBXC 1 0,007 0,007 |0,323| NS [4,490]8,530
ERROR 16 0,330 0,021
NS: No significativo ~ **: Altamente significativo CV: 7,36%

En el analisis de varianza se determina que no existe significancia en los

tratamientos, factor A, factor B, factor C, Interacciones AXB, AXC y BXC; por lo

el tamafio del rebrote, liquido de cobertura, tiempo de escaldado e interacciones

no influyen en el espacio libre de cabeza, mas bien sus efectos estarian en la

presentacion del producto y no en las caracteristicas internas del escabeche.




4.3.

4.3.1. Resultados Quimicos

CUADRO N°16 Resultado de analisis Quimicos del escabeche en salmuera .

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

DETERMINACION | METODO UNIDAD | RESULTADOS
MAL-13 0
Humedad 33.1.03 Método oficial AOAC 925.10 /0 9488
H MAL-04 0
PrOtEIna 39.1.19 Método oficial AOAC 981.10 A) 138
(Factor 6.25)
MAL-03 0
Grasa 39.1.08 Método oficial AOAC 991.36 A) 0’00
Fibra MAL-50 % 0.73
i MAL-02 0
CenlzaS 32.1.05 Método oficial AOAC 923.03 /0 246
Calorias Por Calculo Kcal/100 g 7 68
Carbohidratos Por Calculo % 0.54

CUADRO N°17 Resultado de analisis Quimicos del escabeche en vinagre.

DETERMINACION | METODO UNIDAD | RESULTADOS
MAL-13 0
Humedad 33.1.03 Método oficial AOAC 925.10 A) 9479
7 MAL-04 0
PrOtEIna 39.1.19 Método oficial AOAC 981.10 A) 142
(Factor 6.25)
MAL-03 0
Grasa 39.1.08 Método oficial AOAC 991.36 A) 0’00
Fibra MAL-50 % 0.85
i MAL-02 0
CenlzaS 32.1.05 Método oficial AOAC 923.03 /0 265
Calorias Por Calculo Kcal/100 g 6.8
Carbohidratos Por Calculo % 0.28

En los cuadros se observa una diferencia entre cantidad de carbohidratos, fibra,
humedad, proteina cuya variacion se deba a que el empleo de salmuera lo hace al
producto vulnerable al ataque de microorganismos, posiblemente produjeron
enzimas que desintegraron las cadenas de polisacaridos contenidos en la fibra con

lo que se produce calor, disminucion de proteina y aumento de carbohidratos.



4.3.2. Resultados Microbiologicos

CUADRO NP° 18. Resultado de andlisis Micro biolégicos del escabeche en salmuera .

DETERMINACION METODO UNIDAD RESULTADOS
6

Recuento_ Total AOAC 990,12 ufc/g 7.4x10
de bacterias
Recuento de AOAC 997 02 ufc/g 10
Mohos
Recuento de AOAC 997 02 ufc/g 30
levaduras
Recuento de ufc/g <10
Coliformes AOAC 991.14
totales
Recuento de ufc/g <10
Echerichea Coli AOAC 991.14

CUADRO NP° 19. Resultado de analisis Micro biolégicos del escabeche en vinagre.

DETERMINACION METODO UNIDAD RESULTADOS
2

Recuento_ Total AOAC 990.12 ufc/g 3.4x10
de bacterias
Recuento de AOAC 997,02 ufc/g <10
Mohos
Recuento de AOAC 997,02 ufc/g <10
levaduras
Recuento de ufc/g <10
Coliformes AOAC 991.14
totales
Recuento de ufc/g <10
Echerichea Coli ADAC 991.14

Ufc/g =unidad formadora de colonias por gramo

<10= no desarrollo. Dilucién 1:10

El andlisis microbioldgico indica que el empleo de vinagre como liquido de
cobertura en el escabeche alarga la vida util. Ademas de constituir una alternativa

importante para formar parte de la dieta en la alimentacién humana,



4.4.

4.4.1. Color

Los tratamientos mas reconocidos, segin la prueba de Friedman, en la escala
color seria el T2 y T1, pues el empleo de la salmuera o el vinagre influyen
altamente en el color del escabeche; sin embargo, se busca el mejor tratamiento

que tenga colores fuerte 0 muy palidos, busca un color intermedio que guste a

todos, es decirel T5, T6y T7.

EVALUACION SENSORIAL

COLOR

producto |[R1 |R2 |[R3 R4 [R5 R7 |[R8 |R9 |R10 |} X

T1 6,5/ 7(6,5(65| 6 7535 7 7| 65| 6,5
T2 8| 8/65| 8| 8 75| 8| 8| 8|77,5|7,75
T3 35(15| 1(35| 1 2| 1] 1 1| 17| 1,7
T4 1/1,5| 3(35| 3 2| 2| 4| 3|24,5|2,45
T5 35/ 3| 3|65 3 2| 6| 2 3| 37| 3,7
T6 65| 6/ 3| 1| 3 45|35 3 3| 37| 3,7
T7 3,5/45| 5(3,5| 5 45| 6|55 5|48,5|4,85
T8 3,5/45| 8|3,5| 7 6| 6|55 6|53,5|5,35

PRODUCTO




4.4.2. Olor

Los tratamientos méas reconocidos, segun el método de Friedman, en la escala olor
seriael T7 y T3, pues no presentan significancia alguna, es decir que el empleo de
salmuera o vinagre no influyen en el olor de escabeche; sin embargo, se busca el

mejor tratamiento que tenga olores no penetrantes, un olor agradable que guste a

todos, es decirel T8, T1y T4.

OLOR
Producto |R1 |R2 |R3 [R4 |R5 [R6 |R7 |[R8 |R9 |R10| > X
T1 3,5| 3|3,5|75|45|55| 4|35|45| 45| 44| 4,4
T2 75| 6|35 5| 8| 8| 4|75| 3| 15| 54| 54
T3 55| 8|3,5|75| 7| 7| 1|3,5| 8| 4,5|55,5|5,55
T4 2| 6| 7| 1] 6| 3| 2(3,5|6,5]| 6,5/43,5|4,35
15 1(15| 1| 5|1,5| 2|65|35| 2 3| 27| 2,7
T6 35/15| 7|25 3| 1| 4|75| 1] 15|32,5|3,25
T7 75| 6|3,5/25|45| 4|/65|3,5|6,5 8152,5|5,25
T8 55| 4| 7| 5|1,5|55| 8|3,5/45]| 65| 51| 51

OLOR

PRODUCTO




4.4.3. Sabor

Segun Friedman los mejores tratamientos son los que presentan la media mas alta
en esta escala los tratamientos serian T4y T8 ; y no presenta significancia, pues el
empleo de la sal o el vinagre no influyen en el sabor del escabeche; pero como
esta investigacion busca lo que mejor se adapte al medio los tratamientos serian
TlyT3.

producto

QI-H---HH----
12 | af slzs] 6] alssfus(as] 2] 15]s25]325)
1 | slisias| 6] 2| s al2s75] 55]a65]aes)
:IIIIIIII----

II----=I----

PRODUCTO




4.4.4. Acidez

Segun los datos tabulados en Friedman las mejores medias fueron T4 y T3; pues
presenta una significancia alta, es decir que el empleo de la sal o el vinagre
influye en la acidez del escabeche; pero en el caso de acidez el requerimiento son
productos con escala baja, mientras mas baja la acidez podemos prolongar la vida

atil del producto terminado por ello los tratamientos serian T8y T1.

ACIDEZ

producto | R1 | R2 R3|R4 |R5 [R6 [R7 [R8 |R9 |R10 |3} X

T1 5 55| 6| 3/45| 6/45| 1 5 444,5|4,45
T2 3,5 25| 3| 7| 2(25|45|3,5| 2,5 1| 32| 3,2
T3 6,5 75| 8/45| 7| 6|25 7 7| 6,5|62,5]| 6,25
T4 8 75| 6| 7| 7|25|7,5| 7 8/ 65| 67| 6,7
T5 1 1) 1] 1| 1|25 1|35 1 2| 15| 15
T6 2 25| 3| 2| 7|25(25|3,5| 25 4(31,5|3,15
T7 3,5 4, 3| 7| 3| 8| 6| 7 5 8|54,5 5,45
T8 6,5 55| 6/45/45| 6/7,5|3,5 5 4, 53| 5,3

ACIDEZ

PRODUCTO




4.45. Concentracion de Sal en el CRE

En lo que respecta a la Concentracién de Sal en el CRE, que es permisible para
los degustadores las mejores medias nos proporcionan los tratamientos T6y T7;
pero el mas recomendado es el comprendido entre los rangos 3-4 que nos
Proporcionan los tratamientos T1, T4 y T5.Ademas segun Friedman el empleo de

la salmuera o el vinagre en el escabeche no presenta significancia alguna.

PRODUCTO

SALADO
producto |R1 |R2 |R3|R4 |RS |R6 |R7 |R8 |R9 |R10|S |X
T1 5,5 3| 2|7,5 3| 5 26,5 4143,5(4,35
T2 3 3| 6/7,5/2,5| 3|3,5 2| 2 4136,5]3,65
T3 7,5 1| 63,5 813,5/55(3,5| 1,5| 48| 4,8
T4 1 6| 6|3,5 6,5(1,5|5,5]|3,5 4142,514,25
T5 3 5| 21|5,5 51,5 2|6,5|/ 65| 38| 3,8
T6 75/75| 6|5,5 6,5| 8|55| 8 8|67,5|6,75
T7 55|7,5| 6/1,5|2,5 1/6,5/ 8| 5| 65| 50 5
T8 3] 3] 2]15 365[55] 1]15] 34| 34
8
o6 _
e
g, / — T
_— 3,4
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CAPITULO 5: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.CONCLUSIONES

Sobre la base de los resultados y considerando las variables en estudio se

establecen las siguientes conclusiones.

v

Es posible elaborar escabeche de rebrotes de cafia guadua (angustifolia
Kunht).

Se concluye que los rebrotes tiernos ofrecen mayor cantidad de
nutrientes, pues a medida que van madurando los rebrotes se lignifican
por lo que poseen mayor cantidad de fibra y menos proteina.

Los CRE deben ser aprovechados sin que estos tengan vellosidad ya
que estos afectan a la degustacion y calidad del producto.

La calidad del producto esta evidenciada por la cantidad importante de
minerales.

El tiempo o6ptimo de escaldado es de 15min, a temperatura de
ebullicion, es decir 80 °C.

El mejor tratamiento es el tratamiento T6, que corresponde a longitud
de rebrote de 5¢cm, liquido de cobertura vinagre comun.

El pH a usar es de 3.80, porque dificilmente se reproducen
microorganismos patdgenos. También en el analisis sensorial y las
pruebas de gustacién indican que el producto mas apetecido es aquel

que presenta esta acidez.



v' El empleo de vinagre alarga la vida util del escabeche, pues el
escabeche con este liquido de cobertura dura hasta un afio; mientras
que el escabeche en salmuera su conservacion estaria limitada de 2-3
meses.

v El proceso tecnoldgico determinado dentro de esta investigacion se
detalla en item 3.5. cual indica: el tiempo, balance de materiales y
condiciones requeridas en cada etapa del proceso de elaboracién de

escabeche de rebrotes de cafia guadua.

5.2. RECOMENDACIONES

v" La recoleccion de la materia prima debe realizarse en horas de la
mafiana a fin de evitar deshidratacion y tener cuidado en el transporte
para evitar deterioro y magulladuras en el producto.

v'Es aconsejable trabajar con rebrotes tiernos, cuando alcancen una
altura de 20-40cm, pues a esta altura el CRE es de mejor calidad en
cuanto nutrientes y desperdicio de materia prima.

v' Se debe profundizar investigaciones de comercializacion y mercado
de producto elaborado.

v Potenciar el escabeche de rebrotes de cafia guadua como un plato
exotico y combinar con la gastronomia local.

v" Impulsar la siembra de la cafia guadua en zona como proteccién

ambiental, materia prima para diferentes proceso alimenticios.



5.3.RESUMEN

En el presente documento se presenta como objetivo desarrollar un método para la
elaboracion de escabeche utilizando rebrotes de cafia guadua (guadua angustifolia
kunht), controlando tres factores de estudio como la Longitud del Rebrote, los
sustratos y el tiempo de escaldado. Para cumplir con los tratamientos, se realizo
pruebas a escala de laboratorio, con la finalidad de validad la idoneidad de la

materia prima para la investigacion.

En la investigacion su parte experimental se desarrollo los laboratorios de la

Escuela de Ingenieria Agroindustrial, ubicados en la cuidad de Ibarra.

Se aplicd un Disefio Completamente al Azar (D.C.A.) con un arreglo factorial A
x B x C, con tres repeticiones, 8 tratamientos con 24 unidades experimentales con
las siguientes caracteristicas: la capacidad del envase es 500 cc, el peso del
producto al envasar de 200 g, el volumen del liquido de cobertura de 240cc y el
espacio de cabeza de 2cm; y como analisis funcional se empelo la prueba de

Tukey al 5% para tratamientos y DMS al 5% para los tratamientos.

Las variables cuantitativas fisicas evaluadas fueron; pH, tiempo, temperatura,
densidad del sustrato, masa; en las variables cuantitativas quimicas: proteinas,
fibras, minerales, carbohidratos, ceniza; en las variables cuantitativas
microbiologicas: recuento total bacterias, recuento de mohos, recuento de

Levaduras, recuento coliformes totales; y también variables cualitativas olor,



sabor, Color, Concentracion de Sal, Acidez mediante la aplicacion del test

hedonico y el método de randonizacion.

Luego de realizar los respectivos ensayos se logré obtener un producto de calidad
y determinar un proceso metodoldgico mas efectivo, asi como el tratamiento méas
idoneo que reune las caracteristicas organolépticas y de calidad requeridas en la
elaboracion de escabeche utilizando rebrotes de cafia guadua, con buena

aceptabilidad para un mercado interno.



5.4. SUMMARY

This document is presented as to develop a method for preparing pickled bamboo
shoots using (Guadua angustifolia kunht), controlling three factors of the study
and the bamboo shoots length, the substrates and the blanching time. To
comply with the treatments, tests were conducted on a laboratory scale, in order

to validate the suitability of raw material for research.

On the other hand experimental research development laboratories of the School

of Agroindustrial Engineering, located in the city of Ibarra.

It applied a completely randomized design (CRD) with factorial arrangement A x
B x C, with three replicates, 8 treatments with 24 experimental units with the
following characteristics: the container capacity is 500 cc, the weight of the
packaged product of 200 g, the volume of coverage 240 cc liquid and headspace
of 2c, and functional analysis was used as the test of Tukey to 5% for DMS

treatment and 5% for the treatments.

Quantitative variables were evaluated physical, pH, time, temperature,
substrate density, mass, chemical quantitative variables: protein, fiber, minerals,
carbohydrates, ash microbiological quantitative variables: total bacteria count,
mold count, count yeast, total coliform counts, and qualitative variables smell,
taste, color, salt concentration, acidity by applyingthe hedonic test and

the method of randomization.



After performing the respective tests are able to obtain a quality product and a
methodical process to determine most effective and most appropriate treatment
that meets the organoleptic characteristics and quality standards required in the

preparation of pickled bamboo shoots using the acceptability for domestic market.
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Anexo 2. Reportajede cafia gradua,

alternativa contra La pobreza

Lunes, 17 de abril de

",

contrala

La siembra y comer-
cializacion técnica de
la cafia guadia
aviva esperanzas de
mejores dias en las
comunidades
campesinas.

PATRICIO SANGUAND LA HORA

roeste Verdesoto, es un
agricultor que ha sem-
brado esperanzas en la
cana guadda, un recurso gue
ha mejorado la calidad de vida
de al menos mil familias,
agricultor perlenece a la

comu;

1 de San Pablo de
Chili, ubicada a ocho kildme-
tros de) cantén Santo Domingo

de Los Colorados.

Verdesoto, de 63 afos, caten-
di6 que a la caia guadda hay
que darle un manejo tenico, no
talarla irresponsablemente co-
mo se lo ha venido haciendo.

Conclasesoramientoy laca-
pacitacién ahora son varias fa-
milias agrupadas en 1a junia
del Agua que le han convertido
a San Pablo de Chila en un vi-
vero comunal de cafia, ellos as-
piran producir hasta 12 mil
plantas de cana al aflo.

Recurso natural
acana tiene una capacidad im-
presionante de reproduccidn y

Santo Domin,
ductora de plantas de cata guadia

su aprovechamiento puede ser
permanente, dependiendo del
cuidailo a los cinco afios alcanza
un espesor de 40 centimetros
que es ¢] 6ptimo para la comer-
cializacion. La cafa guadida es
un recurso natural de ciclo cos-
1a, se calcula que actualmente
existen de 7 2 & mil hectdreas de
cafa en toda la region y que de
éstas al menos 3 mil son nativas.

Han tenido que pasar varios
siglos para que los campesinos
vean con buenos ojos a este re-

NIRRT T el
GENERANDO INGRESOS

El fideicomiso Ecuatoriano de Cooperacion para el Desarrolio es
la que promueve este tipo de proyectos para gue exista una siem-

bra y una comercial

6n responsable de la cana guadia.

“Nuestra mision es reducir la pobreza en ¢l Ecuador, ayudamos a
generar ingresos para Jas familias pobres”, dijo. Patricro Galarza,

oficial de proyectos.

La cjecutora del proyecto es CEDERENA, Corporacion Ecua-

los

a de desarrotio de Recursos Naturales Renovables,
agricultores se muestrun agradecidos ¥ esperan que la

T'rabajo. Aprovechamiento de los recursos es necesario

Laguadua, alternativa
pobreza

curso, ellos se han dado cuenta
que ka caita no selo sirve para
cercar las tierras, 0 COMO pun-
tales en Jas construcciones.

Buen ambicnte

La siembra técnica de la cafa a
la misma comunidad de San
Pablo de Chila, por ejempio les
ayuda a mantener el caudal de
rios como el Wide.

Durante el invierno la cafia
recoge alrededor de 40 litros y
en el verano para la tempora-

a de sequia de agosto a di-
ciembre lo suelta.

Luis Freire, presidente de la
junta de agua de San Pablo de
Chila explict ¢ue para garanti-
zar ¢l recurso que ¢s de consu-
mo humano de toda la comuni-
dad, se han sembrado en 7 me-
tros de las orillas de los rios
unas mil 700 plantas de cadia.

En la comunidad de la Pra-
dera, en San Miguel de Los
Bancos, en cambio, y: caliza
¢l manejo de una plantacién de
cafta y han creado un sistemia
de ahorro y crédito para garan-
tizar la produccion,

Las manchas de cafa sem-
bradas, como sc les denomina,
tienen dos afios y medio de
siembra y la aspiracion de Jos
campesinos es que en los proxi-
mos dos afos ya se las pueda
comercializar.

Eduardo Castillo un agricul-
tor de la zona lamenta Ja pérdi-
da irresponsable de varias hec-
tireas de cana nativa, “Todos
somos culpables porque des-
truimos, hemos venido cami-
nando hacia ¢l abismo”, dice.

Vi
Existen algunas variedades de

mi plantas de caka al ade
cafa guadia so aspira prods
en los viveros de San Pablo

Chila.

S

mil latillas se obtiencn de |
hectarea de cafia en la comy
dad La 60.

7a8

mil hectdreas de caha exis!
@n toda fa regidn y de ésta:
mones 3 mil son nativas

cafas. pero la Agustifoliag
brava es la oplima para |
mercializacion: segin lo
pertos se pucden sembray
10 mil talkos por hectirea,
alcanzan un; va de 15
meiros de lango ¥ su cosle
deserde 1,20 a L5

promedio de 9 mil latill
cinco Seimetros de anch
son utilizados para Ja con
cién, urt de los puntos ¢
mercializacion es el Hog
Cristo que promucve vivi
en Guayaqguil.

Se hace de todo
En esle sector existen &2
artesanales donde tra
hombres y mujeres. Ayu
por miquinas en estas |
nas empresas s¢ elabora
de porta-esferos hasta mu
Ernesto Ala
de una de las asociacion
que se tienen ciertas vent
trabajar con la cafa g
porque se trata de un pro
que no cs tradicional y qu
campo laboral.




Anexo 3. Resultados Analisis Quimicos. Rebrote Cafia Guadua

2

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

LABORATORIO CETTIA-UTPL

[ACCREDITED]

TESTING CERT
No. 2105-01 y 21052

CETTIA
FECHA DEL INFORME:  2010-08-11
INFORME No. 1084
SOLICITUD DE ANALISIS: 3804
N°-OAE LE 1C 05-005
INFORMACION DEL GLIENTE:
NOMBRE: Sr. Javier Diaz
DIRECCION: Ibarra San Antonio Yanzatza :
TELEFONO: 97864432 E-mail: __ple
DATOS GENERALES DE LAS MUESTRAS:
DESCRIPCION - -~
Muestra 1 Cana Guadua
CONDICION: la muestra llega en funda plastica

FECHA DE RECEPCION: 2010-08-05

Los

El informe de ensayo no se puede reproducir parcialmente, excepto en su totalidad con la aprobacion escrita del laboratorio.

la muestra (s) analizada (s). -

n/a: No aplica.
n/d: No disponible.
n/e: No especifica.

U: Incertidumbre expandida con un 95% de confianza.

< LDD: Resultado menor que el limite de deteccién del método

E-mail:minstrumental@utpl.edu.ec PBX:593-072-570275 Ext. 2514Telefax:593-072-579889 CP:11-01-608

RESULTADO
Muestra 1 Muestra 1
Humedad 2010-08-06 | 2010-08-06 MBH-09 % 92 0.330 0,19 -
Proteina 2010-08-06 | 2010-08-06 MBP-07 % 246 0.62%N 024 -
Grasa 2010-08-06 | 2010-08-0! MBG-07 % 0,22 0,05 0,55 -
Fibra 2010-08-06 | 2010-08-0 MBF-01 % 064 0,00085 n/d -
Cenizas 201--08-06 | 2010-08-06 | MBC-01 % 1,09 0,11 0,00053 -
Carbohidratos 2010-08-11_[ 2010-08-1 £ % 359 0/ n/d
f % 3
=
Ing. Myriam Jacome ./~ Ing. Miguel Guaman
LiDER DE CALIDAD s LIDER TECNICO (E)

FIN DEL INFORME

Pagina 1 de 1

San Cayetano alto s/n Loja - Ecuador



Anexo 4. Resultados Analisis Quimicos de los Corazones de Rebrotes para
Escabeche (CRE) en salmuera.

OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS Q
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR Osp
LABORATORIO DE ALIMENTOS @

INFORME DE RESULTADOS

INF-LAB-AL-16753
ORDEN DE TRABAJO No 30250

SOLICITADO POR: Javier Diaz
DIRECCION DEL CLIENTE: a San Antonio
MUESTRA DE: Alimento
DESCRIPCION: Escabeche de Caia Guadua
LOTE: —

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:

FECHA DE RECEPCION: 01/02/11

HORA DE RECEPCION: 11:55

FECHA DE ANALISIS: 02/02/11

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS )

A LA SECRETARIA: 03/02/11

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Sélido con liquido de gobierno
Contenido encontrado: 500 g Contenido declarado: 500 g
OBSERVACIONES:
Los resultados que constan_en el presente informe se refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.
MUESTREADO POR: | El Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
‘Proteina (factor 6.25) % 138 MAL-04
& 39.1.19 Método Oficial AOAC 981.10
Humedad e 94.88 MAL-13
i 33.1.03 Método Oficial AOAC 925.10
Grasa % 0.00 MAL-03
4 39.1.08 Método Oficial AOAC 991.36
Cenizas % e MAL-02
= 32.1.05 Método Oficial AOAC 923.03
*Carbohidratos % . 054 Cilculo
*Calorias Kcal/100 g 7.68 Cilculo
*Fibra e 0.73 MAL-50
ENSAYOS X
No OAE LE 1C 04-002
*‘Los ensayos marcados con ( * ) no estin incluidos en el alcance de la acreditacion del OAE”
. 9 P
ot & )')’1 r,sé»:
Dra. Sandra Morales
{ 1l JEFA AREA DE ALIMENTOS
/
</
\ '/
N //
4
\/ 7

! RAL- 4.1-04

Direccion: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gato Sobral Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext,15,18,21,33,31 Telefax: 3216-7
Web: www.facquimuce.edu.ec e-mail: laboratoriososp@hotmail.com




Anexo 5. Resultados Analisis microbioldgicos de los Corazones de Rebrotes para
Escabeche (CRE) en salmuera.

OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS e
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR OsP
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA Q

INFORME DE RESULTADOS

INF.LAB.ML.19661
ORDEN DE TRABAJO No. 30249

SOLICITADO POR: Diaz Javier

DIRECCION DEL CLIENTE: Ibarra — San Antonio
MUESTRA DE: Alimento

DESCRIPCION: Escabeche de cana guadua
LOTE: = =K

FECHA DE ELABORACION:
FECHA'DEVENCIMIENTO: = = e

FECHA DE RECEPCION: 01/02/2011
HORA DE RECEPCION: 11h55
FECHA DE ANALISIS: 01/02/2011

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS
A LA SECRETARIA:
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

08/02/2011

COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: : Liquido/solido
CONTENIDO DECLARADO: 500 g

CONTENIDO ENCONTRABRISERE N e
OBSERVACIONES: L0§ Resultados que constan en el presente informe se
refieren a la muestra entregada por el cliente al OSP.

MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS : UNIDAD RESULTADO METODO

RECUENTO TOTAL DE BACTERIAS ufc/g 7.4 x 10° AOAC 990.12
RECUENTO DE MOHOS ufc/g 10 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS ufc/g 30 AOAC 997.02
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES ufc/g <10 AOAC991.14
Escherichia coli (Recuento) ufc/g <10 AOAC991.14

DATOS ADICIONALES:
ufc/g Unidad formadora de colonias por gramo.

ENSAYOS
No OAE LE 1C 04-002
“Los ensayos marcados con ( * ) no estan incluidos en el alcance de la acreditaciéon del OAE”

s &

Biog. Silvana Ortega
JEFA AREA DE MICROBIOLOGIA

1 RMI-4.1-04
[SESESESERERRNS—
Direccion: Francisco Viteri s/n y Gilberto Gato Sobral Teléfonos: 2502-262 / 2502-456, ext, 15,18, 21, 33,31  Telefax: 3216-740
Web: www.facquimuce.edu.ec e-mail: laboratoriososp@hotmail.com




Anexo 6. Resultados Analisis microbioldgicos de los Corazones de Rebrotes para
Escabeche (CRE) en vinagre.

UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
N Facultad de Cienclas Quimicas
‘ Oferta de Servicios y Productos 3’

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

INFORME DE RESULTADOS
INFLARSL 2000w
ORDEN Of TRABAJO No. 30837
SOUCITADO POR: Draz Javier 1
DIRECCION DEL CLIENTE: Ibarra - San Antono
MUESTRA DE: Akerto
DESCRIPCION: Escabecho 00 CANA Guadua & vinagre
LOTE:
FECHA DE ELABORACION;
FECHA DE VENCIMIENTO:
FECHA DE RECEPCION: 22003200
HORA DE RECEPCION: 1ant
FECHA DE ANALISIS: 2300201
FECHA Of ENTREGA OE RESULTADOS 00311
A LA SECRETAMIA:
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR; Caracteristco
OLOR: Caracteristco
ESTADO: SokdoLiquao
CONTEMOO DECLARADO: 5009
CONTENIOO ENCONTRADO: R
" Los Rosumados que torstan en of presems vdorme se
OBIEAVACIONES: refieden @ la muestra anegaca por of charme o OSP
MUESTREADO POR: EL CLIENTE
INFORME
PARAMETROS UNIDAD | RESULTADO METODO = |
RECUENTO TOTAL DE BACTERIAS ulclg 14 10 AOAC &0 12
RECUENTO DE MOHOS ufoly <)y ADAC 997 02
RECUENTO DE LEVADURAS wio/g <l0 AOAC 99702 ]
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES <10 AODAC W1 .14 ]
Eschenchu cob (Recuomol wiciy <10 AOAC 991,14 |

DATOS ADICIONALES
wiclp Unidad foemadors de colomas poe pramio

ENSAYOS

Ne OAE LE 1C 4002
“Los ensayos mereados con ( * ) no estin inchaldos en of alcance de la acreditaciin del OAE™

s -
F#t
W = ;p/
g T
Beog. Cradins Atauje

JEFA AREA DE MICROBIOLOGIA ()

| RAMLE 4

Direccién: Franchco Viter &/n y Gilberto Gato Sobwal Teldfomos: 2502-262 / 2502456 ext V5,18 21, 31, 31 Telefax: 3216-740
Web: waww scquimuce. eduec e-mall: bboratoriosoipdhotmad com




Anexo 7. Resultados Analisis Quimicos de los Corazones de Rebrotes para

Escabeche (CRE) vinagre.

% ARG q' UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
7 Facultad de Ciencias Quimicas
3 )
| 2 Oferta de Servicios y Productos 0‘57
LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS
INFALAB-AL-17053
ORDEN DF TRABAJO No Mv2s
SOLICTYADO PO Janver Thias
DEL CLIENTE. Prdiabucs Sam Arsosis
mnu:nmﬁ*« Facabuche e Cal Gusdua o Viagre
Lo =
FECWA DE VENCIMEENTO.
CFECIA B KECVICTON: T30Vl
BE RECERCION: (1]
_’E‘lu T8 ANALISIS. 2T
FRCHA DE ENTREGA DE RENULTADOS
A LA SECRETARIA. e
CARACTIRISTICAS D LA MURSTRA
%ﬁ Curncnvaticon
O Commrive
E&(’h - = ™
gau-h-m:m- b 1 dectarado A0
OBSERYACIONES.
Low me rhuaves e 0 o chewis & OSP
MUESTREADO POR 11 Clieres
INFORME
FARLE TROS N IIAD WESULIADO METO00
Protei (Tacser 835, Lo MALO%
30119 Ménals O il NOAC w81 101
Mamntal - N MAL 1Y
A8 A1 Mt Oic o ALK’ 935 10
Grasa - a0 MAL+
010 Mt Dl ADAL #91
Conias W 0 T MALAT
0 12000 Shaks Ovficasd AL 900 1Y
| Cart D [0 Clkcun
| Codericn [N ax Cal v
Fiwn 4 0xY MAL W
/E;::)‘
Dra, ra Moraes
JEFA AREA DE ALIMENTOS
[l RAL- 41
Direcclén: Franciico Vitert ¥/n y Gifberto Gato Sobral Yeléfonos: 2502-262 / 2502456, ext 15,18, 21,33, 31 Velefox: 3216-740

Web: www facquimuce.eduec

e-mall: sboratorososp@hotmall.com



Anexo 8. Test de escala Hedonica

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES, FICAYA

ENCUESTA PARA LA EVOLUCION ORGANOLEPTICA DE LOS ESCABECHES DE REBROTES DE LA
CANA GUADUA (Angustifolia Kunht)

NOMBRE Y APELLIDO
FECHA

Observe y disgusté en el orden presentado, las muestras calificandolas con la nota del 1
al 9, en cuanto al Color, olor, textura, sabor, salado, acidez.

CARACTERISTICAS/TRATAMIENTOS T1|T2|T3 |T4|T5|T6|T7 | T8

Extremadamente obscuro

Muy obscuro

Obscuro

Levemente obscuro

COLOR Normal, moderado

Bajo

Levemente bajo, claro pélido

Muy Palido

RINWIR OO |N|(0|O

Sin Color

CARACTERISTICAS/TRATAMIENTOS T1|T2|T3|T4 |T5|T6 |T7 | T8

Extremadamente olor penetrante

Olor Muy fuerte

Fuerte

Levemente, moderado

OLOR Normal, moderado

Bajo

Olor Levemente bajo

Muy bajo

RINWIRRUOWO|(N|00|LO

Sin Olor

CARACTERISTICAS/TRATAMIENTOS T1|T2|T3|T4 |T5|T6 |T7 | T8

Extremadamente alto

Muy Alto

SABOR Alto

Levemente, moderado

VO |N|(0|©O

Normalmente moderado




Bajo

Levemente bajo, claro palido

Muy Palido

Insipido, sin sabor

R INW|>

CARACTERISTICAS/TRATAMIENTOS

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

ACIDEZ

Extremadamente Acido

Muy acido

Acido

Normal, moderado

Suave

Normal, moderado

Levemente Suave

Muy Suave

Sin acidez

RINWIROUOO|N|(0|O

CARACTERISTICAS/TRATAMIENTOS

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

SALADO

Extremadamente Salado

Muy salado

Salado

Levemente salado

Normal moderado

Suave

Levemente Suave

Muy suave

Sin sal

RINWIR OO |N|(0|O




Anexo 9. Sistematizacion de test de escala Heddnica

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES, FICAYA

ENCUESTA PARA LA EVALUACIONORGANOLEPTICA DE LOS ESCABECHES DE
REBROTES DE LA CANA GUADUA (Angustifolia Kunht)

NOMBRE Y APELLIDO
FECHA
Observe y disgusté en el orden presentado, las muestras calificandolas con la

nota del 1 al 9, en cuanto al Color,
Olor, textura, sabor, salado, acidez

CARACTERiSTICAS/TRATAMIENTOS T1|T2|T3 | T4 |T5|T6 | T7 | T8
Extremadamente obscuro |9
Muy obscuro 8 6 1
Obscuro 7| 4 3
Levemente obscuro 6] 3 1 213|216
COLOR Normal, r'r?oderado 513 |2 2|11(5]|2]3 moderado
Bajo 4 2 12|24
Levementle.bajo, claro 3 1 3|4 )
palido o
Muy Palido 2 7 3 |1 Eelbes
Sin Color 1
Subtotal 1010|1010 (10| 10|10 | 10

CARACTERISTICAS/TRATAMIENTOS T1|T2 (T3 |T4|T5|T6 | T7
Extremadamente olor 9 111
penetrante
Olor Muy fuerte 8111221 1
Fuerte 711 2 2 i
Levemente, moderado 63|12 3 3 | 2
OLOR Normal, moderado 5 2 | 2 -I 2 12|32 mocllerados
Bajo 4 10112 1 olores
Olor Levemente bajo 3 2 | 1]1]|1
Muy bajo 2 2 olores bajos
Sin Olor 1 2
10|/10|10(10|10 |10 |10 | 10




CARACTERiSTICAS/TRATAMIENTOS T1|T2|T3 | T4 |T5|T6 | T7 | T8
Extremadamente alto 9 1 2 1
Muy Alto 811|123 ]2 3 2
Alto 715 | 2 2 4 | 2
Levemente, moderado 6|2 |1|15|3|2|1]2
SABOR Normalmentfe moderado |5 1|2 |1 |1]|3 |4 3| 2| moderado
Bajo 4 1,3 1111
Levemente bajo, claro
(- 3 1
palido Insipidos
Muy Palido 2|11 1 1
Insipido, sin sabor 1 1
1010|1010 (10| 10|10 |10
CARACTERISTICAS/TRATAMIENTOS T1|T2 (T3 |T4|T5|T6 |T7 | T8
Extremadamente Acido |9 1|11\ 4 1 1
Muy acido 81 11| 4 3 1|11
Acido 716 | 4 2 4 6
Normal, moderado 6] 2 2 2121
ACIDEZ Suave 5 1|5 (1|4|1]5]| 1| moderado
Normal, moderado 411
Levemente Suave 3 1 1)1
Muy Suave 2 1 1 1 sin Acidez
Sin acidez 1 4 1
10(/10|10(10|10 |10 |10 | 10
CARACTERiSTICAS/TRATAMIENTOS T1|T2|T3|T4|T5|T6 | T7 | T8
Extremadamente Salado |9
Muy salado 8 1 1
Salado 7 1
Levemente salado 6322|113 |2]|2
SALADO Normal moderado 51312 313|216 | 2| moderado
Suave 412 (2 (34 |1]2
Levemente Suave 3 1 2|1
Muy suave 212124 2 |1 5 Poca Sal
Sin sal 1 1 2111 1
1010|1010 (10| 10|10 | 10




Anexo 10. Puntaje otorgado por los degustadores para cada variable.

DEGUSTADOR N°1
PRODUCTO | COLOR | OLOR | SABOR |ACIDEZ | SALADO | TOTAL
Tl 6 5 6 6 4 27
T2 8 7 1 3 2 21
T3 5 6 5 7 5 28
T4 2 4 5 8 1 20
T5 5 3 2 1 2 13
T6 6 5 ) 2 ) 23
T7 5 7 5 3 4 24
T8 5 6 5 7 2 25
DEGUSTADOR N°2
PRODUCTO |COLOR | OLOR |SABOR|ACIDEZ |SALADO | TOTAL
T1 7 6 2 8 2 25
T2 8 8 8 5 2 31
T3 2 9 2 9 1 23
T4 5 8 6 9 4 32
T5 3 5 7 1 3 19
T6 4 5 5 5 5 24
T7 6 8 4 7 5 30
T8 6 7 4 8 2 27
DEGUSTADOR N°3
PRODUCTO | COLOR | OLOR | SABOR | ACIDEZ | SALADO | TOTAL
T1 5 5 7 7 5 29
T2 7 5 8 6 6 32
T3 3 5 8 8 6 30
T4 4 6 6 7 6 29
T5 6 4 5 5 5 25
T6 5 5 6 6 6 28
T7 6 6 6 6 6 30
T8 6 6 7 7 5 31




DEGUSTADOR N°4

PRODUCTO | COLOR | OLOR | SABOR |ACIDEZ |SALADO | TOTAL
T1 7 8 7 7 6 35
T2 7 7 8 9 6 37
T3 2 8 8 8 4 30
T4 2 5 8 9 4 28
T5 2 7 6 5 5 25
T6 4 6 7 6 5 28
T7 4 6 8 9 2 29
T8 6 7 8 8 2 31

DEGUSTADOR N°

PRODUCTO |COLOR | OLOR |SABOR |ACIDEZ |SALADO | TOTAL
T1 7 5 6 7 5 30
T2 8 8 3 5 4 28
T3 2 7 5 8 8 30
T4 4 6 8 8 5 31
T5 4 3 7 3 4 21
T6 4 4 7 8 5 28
T7 5 5 6 6 2 24
T8 6 3 6 7 6 28

DEGUSTADOR N°6

PRODUCTO | COLOR |OLOR | SABOR |ACIDEZ |SALADO |TOTAL
T1 7 7 8 7 2 31
T2 8 9 5 5 2 29
T3 2 8 7 7 6 30
T4 2 5 6 5 5 23
T5 3 4 6 5 3 21
T6 6 3 5 5 5 24
T7 5 6 8 8 1 28
T8 5 7 8 7 2 29




DEGUSTADOR N°7

PRODUCTO |COLOR | OLOR | SABOR |ACIDEZ |SALADO | TOTAL
T1 6 6 7 6 5 30
T2 6 6 6 6 2 26
T3 2 4 7 5 2 20
T4 3 5 9 9 1 27
T5 3 7 6 1 1 18
T6 3 6 7 ) 7 28
T7 5 7 8 7 6 33
T8 8 8 9 9 6 40

DEGUSTADOR N°8

PRODUCTO | COLOR | OLOR | SABOR |ACIDEZ | SALADO | TOTAL
T1 6 5 5 4 4 24
T2 7 6 4 5 4 26
T3 5 5 4 7 5 26
T4 5 5 6 7 5 28
T5 6 5 4 5 4 24
T6 4 6 4 5 5 24
T7 5 5 5 7 6 28
T8 5 5 5 5 5 25

DEGUSTADOR N°9

PRODUCTO| COLOR | OLOR | SABOR |ACIDEZ |SALADO |TOTAL
T1 5 5 7 7 6 30
T2 8 4 4 5 3 24
T3 2 7 9 8 4 30
T4 3 6 9 9 4 31
T5 3 2 5 2 6 18
T6 3 1 2 5 8 19
T7 4 6 5 7 5 27
T8 6 5 7 7 1 26




DEGUSTADOR N°10

PRODUCTO | COLOR | OLOR | SABOR |ACIDEZ |SALADO | TOTAL
T1 7 5 4 7 2 25
T2 7 2 2 2 2 15
T3 3 5 5 8 1 22
T4 3 6 7 8 2 26
T5 5 3 5 3 3 19
T6 4 2 3 7 7 23
T7 6 8 6 9 3 32
T8 4 6 2 7 1 20




Anexo 11. Puntaje global otorgado por los degustadores para cada variable.

COLOR
PRODUCTO | D1 | D2 | D3 | D4 | D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | D10 | TOTAL

63
74
28
33
40
43

51

57

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

OLOR
PRODUCTO | D1 | D2 | D3 | D4 | D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | D10 | TOTAL

63
74
28
33
40
43
51

57

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

SALADO
PRODUCTO| D1 | D2 | D3 | D4 | D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | D10 | TOTAL

41

33
42

37

36

58
40
32

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8




SABOR

59
49

60
70
53
51

61

61

D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | D10 | TOTAL

D4

PRODUCTO | D1 | D2 | D3

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

ACIDEZ
PRODUCTO| D1 | D2 | D3 | D4 | D5 | D6 | D7 | D8 | D9 | D10 | TOTAL

66
51

75
79
31

54
69
72

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8




Anexo 12. Prueba de Friedman

x*R = bxt(t+1)ZR2_ 2b (t+1)
Dénde:
R = Rangos
b = Degustadores
t = Produtos
Variables X*Tab
X? Cal
Cualitativos 0.05 0.01
COLOR 47,88** | 14.067 | 18.475
OLOR 12,78NS | 14.067 | 18.475
SABOR 13,23NS | 14.067 | 18.475
ACIDEZ 36,60** | 14.067 | 18.475
SALADO 13,18NS | 14.067 | 18.475




