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RESUMEN

Al pasar de los afios el consumo de leche y de sus derivados se ha convertido en
habito comun dentro de la dieta humana, llegando a convertirse en uno de los
alimentos de mayor consumo en Ecuador y alrededor del mundo.

No todos los individuos pueden consumir leche como un alimento de régimen, ya que
muchos de ellos alrededor del mundo sufren de una condicion llamada intolerancia a
lactosa, en los cuales su organismo no esta en condiciones 6ptimas para absorber el
azucar de la leche (lactosa), asi mismo, para algunos no se les es posible la absorcion
de la caseina (proteina lactica).

El interés cientifico de la presente investigacion, se basa en la creacion de una bebida
a base de banano, como una nueva alternativa en el mercado ecuatoriano, en lo que
se describe como bebidas Vegetales o Frutales, las cuales son consumidas por

intolerantes a la lactosa, y consumidores generales.

Palabras Claves: Producto, Lactosa, Intolerancia, Banano, Reemplazo, Mercado.
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ABSTRACT

Over the years the milk’s consumption and dairy products had become a habit into
the human diet, becoming one of the most consumed products in Ecuador and around
the world.

Not every individual is able to consume milk as a regime aliment, because many
individuals around the world suffer from a condition called lactose intolerance, on
which their organism are not into conditions of absorb the sugar of milk (lactose),
likewise, some of them cannot absorb casein (milk protein).

The scientific interest of this investigation is the creation of a banana drink, as a new
alternative inducted into the Ecuadorian market, where it is known as vegetables
drinks or fruit drinks. These drinks are consumed by lactose intolerance individuals,

and general consumers.

Key Words: Product, Lactose, Intolerance, Banana, Replacement, Market.



1. INTRODUCCION

Al pasar de los afios el consumo de leche y de sus derivados se ha convertido
en habito coman dentro de la dieta humana, llegando a convertirse en uno de los
alimentos de mayor consumo en Ecuador y alrededor del mundo, gracias a sus
altos contenidos de proteinas, llegando a ser un alimento de vital importancia
para el consumo del ser humano en su etapa de crecimiento por sus altos niveles
de minerales. No todos los individuos pueden consumir leche como un alimento
de régimen, ya que muchos de ellos alrededor del mundo sufren de una
condicion llamada intolerancia a lactosa, en los cuales su organismo no esta en
condiciones Optimas para absorber el azlcar de la leche (lactosa), asi mismo,

para algunos no se les es posible la absorcion de la caseina (proteina lactica).

Muchos productos en el mercado global y local cumplen el papel de reemplazo
de la leche, como por ejemplo la “leche de soya”, la cual se ha ganado un espacio
dentro del mercado Ecuatoriano, por sus diferentes buenas cualidades que esta
ha adquirido. En el mercado internacional los productos de reemplazo lacteo,
son conocidos como “leche vegetales”, las cuales son elaboradas a partir de
vegetales, granos o frutas, para asemejar las caracteristicas de la leche, estas
“leches vegetales” son enriquecidas con nutrientes y minerales, de igual o mejor

calidad que los que se encuentran presentes en la leche.

Este tipo de alimentos provenientes directamente de frutas, vegetales o granos,
se los conoce en el medio de produccion como “alimentos veganos”, los cuales
su objetivo principal es el de dar como resultado, un producto de valor agregado

de buena calidad sin estar directamente relacionado con el reino animal.

Actualmente en el mercado de paises como Estados Unidos, y diversos paises
de Europa, han apoyado directamente la demanda de estos productos, creando
un mercado nuevo con una gran variedad de productos de sustitucion lactea. En
este proyecto de investigacion se busca concretar el uso del banano (Musa

acuminata triploide A), como materia prima principal en la elaboracion de un
1



producto de caracter vegano y de sustitucion lactea, enriquecido con nutrientes
y minerales, apto para la dieta humana. El banano, es una de las frutas mas
conocidas alrededor del mundo, en nuestro pais ha tenido un impacto muy
grande en la economia del mismo, ya que Ecuador se ha convertido en los

altimos afos en uno de los principales exportadores de banano del mundo.

El banano, tiene altos contenidos de carbohidratos compuestos los cuales son
de mejor absorcion para el organismo del ser humano, cuenta con niveles altos
de potasio y proteina, por lo que es un alimento esencial para nifios en
crecimiento y deportistas.

Los productos veganos en nuestro pais son de muy escasa elaboracion por los
productores de alimentos locales, muchos de estos alimentos Illegan
directamente a los supermercados, previamente obtenidos de mercados
extranjeros, lo cual hace que su precio al publico sea en ocasiones muy elevado.
Los productos a base de banano son de muy buena acogida dentro del pais,
pero pocas empresas se dedican a realizarlos, las industrias dedicadas a este
negocio, realizan productos de valor agregado a base de banano, pero los

mismos son comercializados en el exterior.

1.1. Antecedentes

En el Ecuador se producen varios productos a base de banano, los cuales tienen
como objetivo los mercados extranjeros, como por ejemplo el puré de banano,
los “flakes” de banano (hojuelas tostadas), néctares, entre otros, estos productos
no son comercializados localmente, y no son de facil acceso al publico

consumidor local.

En el mercado local existen varios sustitutos lacteos, principalmente entre ellos
se encuentra la leche de soya, la cual es obtenida del grano de la misma; Muchas
empresas locales elaboran este producto, y es de muy facil acceso para el

publico consumidor.



Otros substitutos lacteos como la leche de arroz, y leche de almendras son de
facil acceso al publico consumidor, pero su precio suele ser elevado, ya que
estas dos ultimas no son producidas localmente, y son importadas de empresas
extranjeras las cuales buscan llegar al mercado ecuatoriano teniendo como

objetivo las personas intolerantes a la lactosa.

1.2. Problema
Insuficiencia de alternativas a mercados clase media — baja en cuando a
sustitutos lacteos para consumidores con intolerancia a la lactosa en la ciudad

de Guayaquil.

1.3. Justificacion
Una de las mayores necesidades de los intolerantes a la lactosa deberia ser
consumir un producto el cual le brinde los mismos o mejores beneficios de la

leche sin causarles ningun déficit en su salud.

En el mercado ecuatoriano son muy pocas las empresas, las cuales se dediquen
a elaborar productos a base de banano para el publico consumidor local, la
mayoria de productos de valor agregado a base de banano, son producidos con

el objetivo de la exportacion.

En la actualidad la busqueda por encontrar un derivado alimenticio que brinde
beneficios a la salud, va en aumento, la intolerancia a la lactosa es un factor el
cual motiva a muchas empresas alrededor del mundo a incursionar en el
mercado productos nuevos, mejorados, y beneficiales para la salud del

consumidor.

El interés cientifico de la presente investigacion, se basa en la creacién de una
bebida a base de banano, como una nueva alternativa en el mercado
ecuatoriano, en lo que se describe como bebidas Vegetales o Frutales, las cuales

son consumidas por intolerantes a la lactosa, y consumidores generales.



Segun (Daamen y van Erp, 2010, p. s/n) alrededor del 70 % de la poblacion

mundial es intolerante a la lactosa.

En Ecuador no existe un organismo el cual haya realizado un conteo en donde

se pueda determinar el porcentaje total de la poblacién intolerante a la lactosa.

Actualmente cada vez son mas los reemplazos lacteos dentro de la dieta del
consumidor, asi mismo en la ciudad de Guayaquil estos productos son
consumidos no solo por intolerantes a la lactosa, sino por deportistas, nifios,
personas de la tercera edad, consumidores generales, entre otros, sus valores
nutricionales le brindan un gran atractivo a este tipo de bebidas vegetales o

frutales.

La elaboracion de la bebida a base de banano, busca brindar una mejor opcién
nutricional y beneficiaria al consumidor, para aprovechar de mejor manera los

valores nutricionales de este fruto.

Ademas de consolidar a trabajos futuros dentro del ambito agroindustrial, para
fomentar el uso del banano de manera mas diversa dentro del Ecuador y mejorar
de igual manera la elaboracion de productos nacionales para la economia del
pais.

1.4. Objetivo general

Desarrollar un producto a base de banano (Musa acuminata triploide A), para el

consumo de personas intolerantes a la lactosa en la ciudad de Guayaquil.

1.5. Objetivos especificos
e Realizar pruebas fisicas en tratamientos de bebida de banano.

e Identificar el mejor tratamiento de acuerdo a las pruebas sensoriales
segun la escala.
e Determinar costos del mejor tratamiento.



2. MARCO TEORICO

2.1. El banano
Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura, y Pesca, (2013, pag.
s/n): “El banano es una planta de la familia Musaceae, originaria de la region

Indomalaya (Indonesia, Hawai y la Polinesia)”.

La planta de banano crece en las mas variadas condiciones de suelo y clima
para lo cual es necesario que los suelos sean aptos en textura y el clima ideal es
tropical humedo, en temperaturas a 18.5 °C para que no se retarde su

crecimiento (Directorio Industrial y Comercial Internacional, 2013, pag. 1).

El banano es una fruta que se consigue todo el afio, con grandes propiedades
nutritivas que aportan una buena cantidad de carbohidratos y fibras ademas
contiene mucho potasio, magnesio y acido félico. El uso mas comun del banano
es como fruta dulce que se come cruda, pero muchas variedades son fritas,
asadas, secadas o hechas jugo u hojuelas. La fruta también se utiliza para
elaborar bebidas alcohdlicas o harina, secando y moliendo la fruta seca (DICI,
2013, pag. 1).

2.1.1. El banano en el mundo

Se cultivan bananos en mas de 150 paises, los cuales producen 105 millones
aproximadamente al afio, se cree que existen casi 1 000 variedades de banano
en el mundo subdivididos en 50 grupos, la variedad mas popular es la conocida
como “Cavendish” que se produce para los mercados de exportacion (DICI,
2013, pag. 1).

Debido a la creciente de la demanda, la produccién mundial de banano, entre los
afos 2000 y 2012, registré un incremento de 54 %, pasando de 66 mt (millones
de toneladas) producidas en el afio 2000 a 102 mt en el 2012. Esta variacion
representa una tendencia positiva en este periodo de tiempo, con una tasa de

crecimiento anual promedio de 3.73 % (MAGAP, 2013, pag. s/n).
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Los precios a nivel internacional muestran una tendencia al alza. Entre el afio
2000 al 2013, el precio del banano (no organico) en el mercado terminal de Los
Angeles registro un incremento del 63 %, pasando de 546 USD/tm (ddlares por
tonelada métrica) en el afio 2000 a 881 USD/ tm para el 2012. El precio minimo
se dio en el afio 2000 y el maximo fue 955 USD/tm en el afio 2011 (MAGAP,
2013, pég. s/n).

Gréfico 1. Produccién mundial y precios internacionales de banano.
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Fuente: (Food y Agriculture Organization, 2014) Disponible digitalmente: http://www.fao.org

La produccion mundial de banano se estima en 102 mt alrededor del 35 % de la
produccion se concentra en dos paises asiaticos (valor en millones): India (24.87
MM) y China (21.40 MM), seguidos por Filipinas, Ecuador y Brasil que en su
conjunto representan el 23 % de la producciéon mundial. (MAGAP, 2013, pag.

s/n).

El 12.35 % de la produccion mundial de banano es comercializada (19.7 MM);
es decir que la mayor parte de la produccion se destina al consumo interno. Los
mayores importadores de esta fruta son Estados Unidos, Bélgica y Rusia, en su
conjunto captan el 36 % del comercio mundial; gran parte de la demanda es
abastecida por Ecuador (MAGAP, 2013, pag. s/n).


http://www.fao.org/

Asi mismo MAGAP, (2013, pag. s/n) afirma que “En América del Sur, los
principales paises importadores de banano son: Argentina, Chile y Uruguay, que
en conjunto importan cerca de 820 mil toneladas, es decir el 4 % del comercio

mundial’.

Grafico 2. Principales puntos de produccion de banano en el mundo.
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Fuente: (FAO, 2014) Disponible digitalmente: http://www.fao.org

Ecuador exporta alrededor del 30 % del total de exportaciones mundiales,
convirtiéendose en uno de los principales proveedores mundiales de esta fruta.
Esto se debe a su gran extension de tierra sembrada y a que el 95 % de la
produccion es destinada exclusivamente a las exportaciones. Colombia capta
alrededor del 10 % del comercio mundial, cuenta con una superficie de 48 mil ha
(hectéareas) destinadas al banano de exportacion y con una produccion de 1.6 mt
(MAGAP, 2013, pag. s/n).


http://www.fao.org/

Grafico 3. Los 5 mayores paises productores de banano, periodo 2000-2014.
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Fuente: (FAO, 2014) Disponible digitalmente: http://www.fao.org

2.1.2. El banano en Ecuador.

El banano ecuatoriano es conocido a nivel mundial por su calidad y sabor, siendo
cotizado en los mercados internacionales de Europa, Asia y América del Norte.
Las caracteristicas especiales de la fruta de Ecuador se debe a las condiciones

de suelo y climatolégicas (DICI, 2013, pag. s/n).

Las variedades que el Ecuador oferta incluyen: Cavendish, orito o baby banana,

y banano rojo.

La superficie cosechada de banano se estima en unas 214 000 ha, en su mayoria
en plantaciones tecnificadas y con certificaciones de estandares internacionales
de calidad como las normas 1SO, HACCP (Andlisis de Riesgos y Control de
Puntos Criticos) (PROECUADOR, 2013, pag. s/n).

Dentro de la economia la exportacion bananera representa también el 2 % del
PIB general, 26 % del PIB agricola, 8 % de las exportaciones generales, 27 %
de las exportaciones agropecuarias y 20 % de las exportaciones no petroleras.
El 95 % de la produccién ecuatoriana se exporta, llega a 43 mercados a nivel
mundial (PROECUADOR, 2013, pag. s/n).

Asi mismo DICI, (2013, pag. s/n) afirma: “Desde el afio 2000 al 2012, la

produccion nacional de banano en el Ecuador aumenté el 27 %, debido


http://www.fao.org/

principalmente a la creciente demanda internacional de este producto y al

incremento en los precios a nivel internacional.”

El censo del afio 2000 revelé una superficie cosechada de alrededor de
253 000 ha, que comparadas con las 211 000 ha de la encuesta del 2012
(ESPAC-INEC) significa una reduccion del 17 %. En este mismo periodo, la
productividad se elevo en un 52 % (de 21.82 a 33.25 tm/ha) como resultado de
una mayor inversién en infraestructura y paquetes tecnoldgicos por parte de los
productores (MAGAP, 2013, pag.s/n).

Gréfico 4. Produccion nacional de banano periodo 2000-2012.
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Fuente: (DICI, 2013). Disponible Digitalmente: http://www.proecuador.gob.ec

La productividad se ha duplicado (33.25 tm/ha) en el Ultimo decenio y es muy
parecida a la de Colombia, quien tiene un rendimiento de 33.79 tm/ha, debido a
que el vecino pais realiza fuertes inversiones en tecnologia para el desarrollo de
este cultivo (MAGAP, 2013, pag.s/n).


http://www.proecuador.gob.ec/

Grafico 5. Superficie y rendimiento de las plantaciones de banano Ecuador en el periodo
2000- 2012.
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Fuente: (INEC, 2013)Disponible Digitalmente: http://www.inec.qgob.ec

2.1.3. Industrializacion del banano

La produccion de banano se destina casi en su totalidad a los mercados externos
bajo su presentacion natural, es decir como fruta. En este sentido, el aporte de
la actividad bananera al desarrollo agroindustrial del Ecuador ha sido
practicamente insignificante, comparada con otras agroindustrias como el café,
la cafia y el cacao, cuyo procesamiento genera un alto valor agregado. El tnico
tratamiento que recibe el banano de exportacion es el que se realiza en los
establecimiento de empacado (Bolafios, Hernandez, y Rojas, 2011, pags. 47-
53).

En diferentes oportunidades se ha planteado la idea de industrializar el banano,
incluso el de rechazo, considerando este oscila el 18 % de la produccion
exportada. Algunas instituciones de investigacion de América Latina estan
realizando esfuerzos por desarrollar sistemas de procesamiento del banano,
como el Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia Industrial
(ICAITI) en Guatemala y el Centro de Investigaciones en Tecnologia de
Alimentos (CITA) en Costa Rica. Sin embargo, la mayoria de resultados de
investigaciones a escala de laboratorio no se han aplicado a escala industrial,
pues se encuentran con las siguientes limitaciones: Inestabilidad del suministro
de banano de rechazo, ya que la disponibilidad varia de acuerdo a la época del
afo, la dispersion de las fincas encarece el acopio y la inversién requerida para

instalar una planta industrial (Bolafios, Hernandez, & Rojas, 2011, pags. 47-53).
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De acuerdo a PROECUADOR, (2013, pag. s/n): “Existen referencias de los

siguientes elaborados del sector a nivel mundial”

e Banano en almibar y en rodajas deshidratadas (sin freir)
e Banano congelado

e Banano deshidratado en hojuelas

e Banano pasa (higo)

e Banano liofilizado

e Bebidas alcohdlicas y etanol a partir de banano

e Harina y polvo de banano

e Jaleas, mermeladas, compotas y bocadillos de banano
e Jugos, néctares, y bebidas de banano

e Puré de banano

¢ Rodajas fritas de banano

e Sabor y aroma de banano

e Vinagre de banano

e Bebidas de banano

e Pulpa de banano

Pocos de estos han llegado a escalas de comercializaciébn con importancia
econdmica, esto es debido a que la fruta es facilmente susceptible al deterioro
del sabor, color y textura cuando se procesa y que sus productos derivados
tienden a competir con la fruta fresca, la cual se encuentra disponible a precios
relativamente bajos en la mayoria de los mercados del mundo. El banano pasa
y el puré son los principales derivados del banano en cuanto a ventas en el
mercado internacional. Los otros son de menor importancia econdmica (Bolafos,
Hernandez, & Rojas, 2011, pags. 47-53).

2.1.4. Valores nutricionales del banano
Aporta unas 90 calorias por 100 gramos, es rico en azlcares y apenas contiene
proteinas y grasas. Muy rico en potasio y magnesio, pobre en sodio, tiene

también algo de hierro, betacaroteno, vitaminas del grupo B —sobre todo, acido

11



félico— y C, buena fibra y algo de vitamina E. La presencia de las tres vitaminas
antioxidantes (A, C y E) hace que figure como ‘fruta-salud’, un poco diurética y
suavemente laxante, energética y remineralizante. Por todos esos motivos,
constituye una fuente de energia natural y gustosa, excelente para nifios y
deportistas, porque sus carbohidratos ricos en almidén se digieren muy bien
cuando el platano estd maduro (AYCABAN S.A., 2011, péag. s/n).

Tabla 1. Valores nutricionales en 100 g de banano

Contenidos Cantidad por porcion de 100g
Agua 759
Hidratos de Carbono digeribles 23¢9
Grata Total 0.3g
Fibra dietética 0.3g
Vitamina A 400 I.E.
Vitamina C 10 mg
Energia 460 kJ.

Fuente: (Rehm & Espig, 1976, pag. 497)

2.1.5. Fisico- Quimica del banano.

2.1.5.1. Acidez.
La acidez presenta una variacion ascendente en sus dos primeros estados de
maduracion, alrededor del 58 % con respecto al banano no maduro. Conforme
avanza su estado de maduracion, el banano tiende a sintetizar acidos
predominantes en la fruta como el maleico y el citrico. Este efecto es notorio a

nivel sensorial (Aulla, 2010, pag. 58).

2.1.5.2. pH.

El pH en el banano puede ser variable en sus diferentes estados de madurez.

Aulla, (2010, pag. 58) afirma: “En cuanto al pH su variacion es poco significativa,
en sus primeros estados. El banano tiende al descenso, en un 6 % con

respecto al estado verde”.
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2.1.5.3. Almidény Azucares.
El almidon es el componente principal de bananos verdes, se puede apreciar un
descenso notable de alrededor de un 20 % en estado verde hasta llegar
finalmente al 1 %, de manera similar ocurre en el ascenso significativo de
azucares llegando a un méaximo nivel del 19 % cuando esta completamente
maduro. Lo que demuestra una alta tasa de conversion de almidones a azucares.
Para esto deben ocurrir reacciones de hidrélisis del almidon, participando
enzimas tales como las amilasas pero es muy probable que éstas no estén

relacionadas directamente con la sintesis de sacarosa (Aulla, 2010, pag. 59).

2.2. Edulcorantes
De acuerdo a Bernéacer, (2012, pag. s/n): “Un edulcorante es toda sustancia

quimica capaz de dar sabor dulce a un alimento o una comida”.

2.2.1. Stevia.
Es una planta perenne que pertenece a la familia de los girasoles (Asteraceae)

y cuyo nombre cientifico es Stevia rebaudiana. Sus hojas son una fuente natural
de edulcorante que ademas de no poseer calorias, es mas dulce que la sacarosa
(el azucar tradicional) (ECOTICIAS.COM, 2015, pag. s/n).

Que la estevia sea una planta saludable radica, en que sus hojas poseen una
sustancia denominada esteviésido, lo que las hace que sean de 10 a 30 veces
mas dulces que el azucar. El sabor dulce se debe a los glicosidos de esteviol,
principalmente al esteviosido y al rebaudiosido A. Estad constituida por una
mezcla de por lo menos ocho glucdésidos diterpénicos (el glucésido es una
molécula obtenida por condensacion entre dos monosacaridos, mientras que un
terpeno es un lipido derivado del hidrocarburo isopreno, que purificado es entre
100 hasta 300 veces mas dulce que la sacarosa y que por sus caracteristicas
fisico-quimicas y toxicologicas permite su inclusion en la dieta humana para ser
utiizada como un edulcorante dietético natural, sin efectos colaterales)
(TERRA.ORG, 2012, péag. s/n).
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Tabla 2. Valores nutricionales en 100 g de Stevia

Calorias 0g
Grasas Saturadas 0g
Azlcares 0g
Colesterol Og
Total de Carbohidratos | Og

Fuente: (Ecoagricultor.com,
1998)

2.2.2. Azucar Blanco
El aztcar blanco es un edulcorante de origen vegetal el cual es extraido de la

cafia de azucar principalmente, y se uso es mdultiple en la industria de los

alimentos.

Actualmente el azUcar por su caracteristica calérica y su poco aporte nutricional
se ha ganado mala fama entre los consumidores por su familiarizacién con la

diabetes.

La remolacha, la cafia y otras clases de vegetales son fuentes que permiten la
obtencion de azucar. El término suele utilizarse para nombrar a la sacarosa, que
es el azucar coman que se utiliza en la preparacion de comidas. Esta sacarosa
es un tipo de glacido compuesto por una molécula de fructosa y otra molécula

de glucosa (Blaco, 2013, pag. 1).

Tabla 3. Valores nutricionales en 100 g de azlcar blanco

Calorias 399 kcal.
Grasa Og
Colesterol 0 mg
Sodio 0,30 mg
Carbohidratos 99,80 g
Fibra 0g
Azlcares 99,80 g
Proteinas: 0g

Fuente: (Alimentos.org, 2016)
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2.2.3. Azucar crudo
El azdcar crudo es un edulcorante el cual también procede de la cafa

principalmente, se caracteriza por tener un color café claro o café obscuro
dependiendo su obtencién, esto lo diferencia del azldcar convencional o azulcar
blanco. De acuerdo a Llopart, (2014, pag. s/n): " El azdcar moreno, también
llamado “negro” o “crudo”, cuando es auténtico ha sido extraido del jugo de la

cafia de azucar sin refinar ni procesar, sino tan solo cristalizado.”

Normalmente contiene entre un 96 y un 98% de sacarosa y su color amarillento
se debe al porcentaje de sacarosa que se le ha extraido y a una pelicula de
melaza que envuelve cada uno de sus cristales y esa creencia de que el azucar

amarillento es mas saludable no es cierta (Llopart, 2014, pag. s/n).

Tabla 4. Valores nutricionales en 100 g de azUcar crudo

Calorias 390 kcal.
Grasa Og
Colesterol 0 mg
Sodio 40 mg
Carbohidratos 97,60 g
Fibra O0g
AzUcares 97,60 g
Proteinas 0g

Fuente: (Alimentos.org, 2016)

2.3. Tratamientos térmicos de frutas

2.3.1. Escaldado de frutas

El escaldado es un tratamiento térmico aplicado a frutas y hortalizas con el
objetivo de preparar la materia para una etapa posterior y reducir la carga
enzimatica que puede provocar cambios indeseables en la apariencia, color y
sabor del producto, entre las enzimas caracteristicas de las degradaciones se
encuentran la peroxidasa, catalasa y lipooxigenasa, las dos primeras presentan
una alta resistencia al escaldado, es por esto que su inactivacion es un indicador
de la eficiencia de la operacion. El tratamiento de escaldado busca eliminar por

temperatura gran parte de estas enzimas que se encuentran en la superficie
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externa del alimento o en algunos casos en su interior. Adicionalmente durante
la operacion se remueve el aire contenido entre los tejidos, causante de las
reacciones de oxidacion durante el almacenamiento del producto (Fernandez,
2004, pag. 3).

El escaldado consiste en una primera fase de calentamiento del producto a una
temperatura que oscila entre 70 °C y 100 °C. A esta etapa le sigue otra, que
consiste en mantener el alimento durante un periodo de tiempo, que varia entre
30 segundos y dos o tres minutos, a la temperatura deseada. El Gltimo paso es
realizar un enfriamiento rapido. De lo contrario, se contribuye a la proliferacion
de microorganismos termofilos, resistentes a la temperatura (Gimferrer, 2012,

pag. s/n).

2.4. Laleche

La leche es una sustancia de color blanco, producida por las glandulas mamarias
de las hembras mamiferas del reino animal, esta sustancia tiene como objetivo
servir de alimento por el primer afio de vida de los mamiferos, por su gran
contenido de proteinas y minerales, los cuales se consideran de gran importancia
para el desarrollo y crecimiento de los mismos, principalmente la leche se la
vincula con el desarrollo del sistema 6seo por su gran contenido de hierro y calcio

como minerales principales en su composicion.

La leche es uno de los alimentos mas completos que se encuentra en la
naturaleza, por ser rica en proteinas, grasas, vitaminas y minerales, necesarias
para la nutricibn humana. La proteina de la leche, contiene una gran cantidad de
aminoacidos esenciales necesarios para el organismo humano y que no puede
sintetizar, la proteina que se encuentra en mayor proporcion en la leche es la
caseina. Entre la vitaminas que contiene estéan: la Vitamina B12 (riboflavina) la
B1 (tiamina), y las vitamina A, D, E y K liposolubles. Entre los minerales de mayor
cantidad estan el calcio y el fésforo. Su contenido de grasa se debe

principalmente a los triglicéridos (UNAD, 2013, pag. s/n).
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La industria lactea en el Ecuador se ha desarrollado como tal desde 1900,
aungue la pasteurizacion de la leche, el proceso por el cual se eliminan los
microorganismos, solo comenzo6 hasta 1 938 en Quito, aunque no se procesaba
sino una parte de la oferta. Desde entonces, la cadena productiva de la leche se
ha desarrollado e intentado ganar espacios y generar ingresos para familias y

comunidades enteras (Real, 2013, pag. 36).

Las caracteristicas principales que se tienen en cuenta para medir la calidad de
la leche son.: densidad, indices microscopicos y de refraccion, acidez, grasa y
sélidos no grasos, cantidad de leucocitos, gérmenes patdégenos y presencia de
antisépticos, antibiéticos y sustancias alcalinas (UNAD, 2013, pag. s/n).

2.4.1. Informacion nutricional de la leche.
La leche como tal, contiene un gran valor nutricional, su composicién esta dada

principalmente por:

Proteinas: La proteina especifica y mayoritaria de la leche (80 %) es la caseina.
Esté en suspension formando micelas, no se coagula al calentar la leche a 100°C
pero si al bajar el pH a 4,6. El 20 % restante son las proteinas del suero,
lactoalbuminas y lactoglobulinas, que tienen importantes funciones

inmunoldgicas (Villalobo, 2012, pag. s/n).

Grasas: Responsables de la mitad del valor calérico de la leche, asi como de las
caracteristicas fisicas, organolépticas y nutritivas, ya que incluyen vitaminas
liposolubles (A, D, E). Los dos componentes mayoritarios son los &cidos grasos
saturados y el colesterol, aterogénicos ambos, lo que obliga a recomendar el
consumo de lacteos descremados (Villalobo, 2012, pag. s/n).

Hidratos de carbono: fundamentalmente la lactosa o “azucar de leche”, que actua
principalmente como fuente de energia y tiene un efecto facilitador de la
absorcion de calcio. Después de la primera infancia, se puede perder la
capacidad de digerir la lactosa y existe en la poblacion general un 40% de
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intolerancia a la lactosa, con presencia de trastornos intestinales (Villalobo, 2012,

pag. s/n).

Asi mismo, la leche aporta minerales a la dieta humana.

Segun Villalobo, (2012, pag. s/n) “La leche aporta varios minerales (fésforo,
magnesio, potasio, zinc) pero el calcio se destaca de manera especial porque no
es aportado por otros alimentos en esta proporcion. La leche es deficiente en

hierro”.

Varias vitaminas son encontradas dentro del contenido nutricional de la leche.

Villalobo, (2012, pag. s/n) Afirma: “Contiene vitaminas hidrosolubles (B1, B2,
niacina y acido fdlico) y liposolubles (vitamina A). Hay que tener en cuenta que

el proceso de descremado disminuye el aporte de vitaminas Ay D”

Entre las propiedades nutricionales de la leche entera de vaca cabe destacar
gue tiene los siguientes nutrientes en 100 g de la misma: 0.09 mg de hierro, 3.06
g de proteinas, 124 mg de calcio, 0 g de fibra, 157 mg de potasio, 9 mg de yodo,
0.38 mg de zinc, 4.70 g de carbohidratos, 11.60 mg de magnesio, 48 mg de
sodio, 46 ug de vitamina A, 0.04 mg de vitamina B1, 0.19 mg de vitamina B2,
0,73 mg de vitamina B3, 0.35 ug de vitamina B5, 0.04 mg de vitamina B6, 3.50
ug de vitamina B7, 5.50 ug de vitamina B9, 0.30 ug de vitamina B12, 1.40 mg de
vitamina C, 0.03 ug de vitamina D, 0.10 mg de vitamina E, 0.34 ug de vitamina
K, 92 mg de fosforo, 65.40 kcal de calorias, 14 mg de colesterol, 3.80 g de
grasa, 4.70 g de azucar y 0 mg de purinas (Diaz, 2012, pag. s/n).

En la tabla a continuacion podemos observar los valores nutricionales para 100

gramos de leche entera.
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Tabla 5. Valores nutricionales en 100 g de leche entera.

Calorias 65,40 kcal.
Grasa 3,809
Colesterol 14 mg
Sodio 48 mg
Carbohidratos 4,70 g
Fibra 0g
Azlcares 4,70 g
Proteinas 3,06 ¢

Fuente: (Alimentos.org, 2016)
2.5. Lalactosa.
La lactosa es el nombre con el que se conoce al hidrato de carbono caracteristico
de la leche. Como hidrato de carbono o azucar que es, se trata de uno mas entre
las diversas moléculas de esta naturaleza que podemos encontrar en los

distintos alimentos (Revenga, 2012, pag. s/n).

En este caso particular, es un aztcar compuesto por dos azucares individuales
juntos, es decir, dos monémeros (0 monosacaridos) de hidratos de carbono
unidos que dan lugar a un disacarido. Asi pues, la molécula de lactosa es
un disacéarido resultante de la union de una molécula de glucosa y otra de

galactosa mediante un enlace glucosidico (Revenga, 2012, pag. s/n).

Gréfico 6. Explicacién enlaces quimicos de formacién de Lactosa.

CH,OH CH,OH

e e S

+

CH,OH CH,OH
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Fuente: Revenga, 2012
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Segun French y Mancilla, (2013, pag. s/n): “La leche de vaca homogeneizada,
independientemente de su contenido de grasa, contiene entre 12 y 13 gramos
de lactosa por taza, 6 250 miligramos. El Unico producto lacteo que contiene mas
lactosa de lo normal es la leche condensada.”

La lactosa es utilizada para realzar el gusto de muchos alimentos no lacteos,
especialmente los procesados y los productos horneados. Los principales
beneficios funcionales asociados con la lactosa son su solubilidad, su bajo nivel
de dulzor y su sabor y textura agradables. Agregando lactosa en polvo en las
comidas hace que estas se vuelvan mas voluminosas y ayuda a retener la
humedad. Ademas ayuda a absorber el colorante de los alimentos e impedir la
proliferacion del moho, extendiendo asi la vida util de estos. El proceso de la
pasteurizacion —que hace uso de altas temperaturas— no tiene efectos
significativos sobre la lactosa. Muchas bebidas y alimentos no lacteos contienen
lactosa, asi que lee cuidadosamente las etiquetas de los alimentos si eres

intolerante a la lactosa (French & Mancilla, 2013, pag. s/n).

Tabla 6. Alimentos con contenido de lactosa.

Contenido en lactosa, gramos por 100 g

Leche de vaca 5-43
Leche de cabra 4,5
Leche de oveja 51
Leche en polvo desnatada 53
Leche condensada 12,3

Quesos Frescos: Requesén — Queso Quark — Queso Porciones | 2,7 -2,4-2,5

Quesos Curados <1 otrazas
Nata 24
Mantequilla 0-0,5
Yogur 2,7
Yogur que contiene leche en polvo 4,7-5

Fuente: (Gonzales, 2011)
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2.10. Intolerancia ala lactosa.

La alergia a la lactosa se vuelve mas comun entre los habitantes del mundo, con
sintomas comunes es muchas veces muy dificil determinar si se sufre de esta
condicién. Segun (Gonzales, 2011, pag. s/n):"La intolerancia a la lactosa es la
incapacidad de digerir, sin molestias, cantidades normales de lactosa, el azucar

de la leche.”

Los sintomas se producen cuando la lactosa no absorbida en el intestino delgado
(donde se absorben la mayoria de los nutrientes), llega al colon donde es
fermentada por las bacterias intestinales, produciendo flatulencia, hinchazon,
colicos y en individuos con muy baja tolerancia, diarrea (Gonzales, 2011, pag.

s/n).

La intolerancia a la lactosa es muy comun y afecta al 75 % de la poblacion en
todo el mundo. Hay ciertos grupos étnicos mas propensos a padecer esta
afeccion, como las razas asiéticas, en las que cerca del 90 % de la poblacion
presenta este trastorno intestinal. También es frecuente en grupos africanos,
hispanicos y procedentes del sur de la India. En Espafa, el trastorno afecta

aproximadamente al 19-28 % de la poblacion (Forero, 2010, pag. s/n).

2.10.1. Intolerancia a la lactosa en Ecuador.
En Ecuador no existe un cifra exacta de individuos intolerantes a la lactosa,
lastimosamente no se ha llevado un censo con el cual se haya podido contar

para contribuir a la investigacion de este proyecto.

No obstante, Diario (EI Comercio, 2011, pag. s/n), publicé un articulo en el cual
nos informa lo siguiente: “No es que la intolerancia a ciertos alimentos sea un
problema de pocos, el inconveniente es que hay pocas pruebas certeras para

diagnosticar este tipo de trastornos en Ecuador”.

En paises como Argentina o Espafia hay una comunidad de enfermos que
comparten sus inquietudes y hasta productos sustitutos de los cereales

prohibidos. En Ecuador esto es aun incipiente. Hay una pagina web llamada
21



Celiacos del Ecuador que quiere aglutinar a los pacientes y conseguir que los
supermercados tengan productos con etiquetas que indiquen si los productos

son libres de gluten (EI Comercio, 2011, pag. s/n).

Existe la pagina Web creada por el IECED (Instituto Ecuatoriano de
Enfermedades Digestivas), la cual nos aporta informacién sobre lo que es la
intolerancia a la lactosa pero no nos ofrecen una estadistica factible de la cual

se pueda exponer.

2.11. Alternativas de consumo de la leche.
Las alternativas lacteas en Ecuador son varias, de las cuales pocas son

producidas dentro del pais.

2.11.1. Leches vegetales

Las leches vegetales no lacteas son elaboradas a base de agua e ingredientes
vegetales. No contienen lactosa ni colesterol, la mayoria son de bajo contenido
calorico, tienen un alto contenido en agua (hasta el 90 %) y sus componentes
son faciles de asimilar y digerir. Ademas, contienen menos grasa que la leche de
vaca, con un elevado porcentaje de grasas mono y poliinsaturadas, que
benefician la salud cardiovascular. Su contenido en vitaminas del grupo B es
notable, aunque no se encuentra vitamina Bl2 que se presenta casi
exclusivamente en alimentos de origen animal. Tienen un considerable
contenido en potasio, y la relacién sodio/ potasio es muy buena (Losano, 2013,

péag. s/n).

Existen diferentes tipos de leches vegetales, dependiendo de su procedencia.
Por una parte, podemos encontrar aquellas que provienen de los cereales, como
el arroz, avena, espelta o cebada, las cuales se caracterizan por su alto
contenido en fibra, vitaminas y minerales. Por otra parte, existen leches
vegetales derivadas de los frutos secos como almendras, avellanes, sésamo o
nueces. Estas son muy nutritivas y completas y son fuente de acidos grasos de

calidad y calcio. Por ultimo, se encuentran leches vegetales procedentes de las
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legumbres, como es el caso de la leche de soja, con un alto contenido en

proteinas de alta calidad (Losano, 2013, pag. s/n).

Tabla 7. Comparativa entre leches vegetales y animales.

Valores Nutricionales Aproximados por 100 ml
Kcal | Calcio | Grasa | Grasa Saturada | Azlcar | Proteinas
Leche de vaca entera 68 | 122mg 49 2,60 4,79 3,49
Leche de vaca sin lactosa | 58 | 135mg | 3,59 29 2,79 3,99
Leche de Soya 37 | 120mg | 1,79 0,269 0,8g 3,1g
Leche de Almendra 13 | 120mg | 1,1g 0,1g 0,19 0,49
Leche de Arroz 47 | 120mg 1g 0,1g 49 0,1g

Fuente: (BBC, 2015) Disponible digitalmente: http://www.bbc.com

2.11.2. Leche de soya.
Esta bebida vegetal es producida a partir de las semillas de soya y agua. Es de

color blanco amarillento y su textura y propiedades son muy similares a la leche
de vaca, tiene aproximadamente 45 calorias cada 100 mililitros cuando no esta
endulzada, contiene casi la misma cantidad de proteinas que tiene la leche de
vaca. Estas proteinas son completas y de alto valor bioldgico ya que tienen todos
los aminoacidos que necesita el organismo. Son proteinas faciles de digerir
(ElTiempo, 2014, pag. s/n).

Tiene la misma cantidad de grasa que la leche de vaca semi-
desnatada/descremada. Contiene principalmente grasas poliinsaturadas, muy
buenas para proteger al corazon. La variedad de leche de soya no endulzada
tiene baja cantidad de carbohidratos. Sin embargo, la opcién azucarada o
saborizada puede tener entre 10 a 20 gramos de carbohidratos por porcién de
una taza. Es mejor siempre optar por las opciones no azucaradas (ElTiempo,
2014, pag. s/n).

También LaHora (2011, pag. s/n) expone: ‘1a leche de soya es una excelente fuente
de hierro, de proteinas y de vitaminas. Tiene diferentes variedades y sabores (chocolate,
vainilla, almendras y algarrobo) o puede ser natural. Es por esto que las personas

pueden incorporarla a sus platillos.”
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Segun BBC (2015, pag. s/n): “La leche de soya es comparable en el contenido

de proteinas a la leche de vaca, pero su contenido caldrico es menor.”

2.11.3. Leche de Arroz.

La leche de arroz o bebida de arroz es otro reemplazo lacteo el cual es a base
de arroz integral la mayoria de las veces. Segun El Tiempo (2014, pag. s/n): Esta
leche es elaborada principalmente por arroz integral y agua, contiene las mismas
calorias que la leche semi-desnatada/descremada, practicamente no tiene
proteinas, su contenido de grasas es similar a la de la leche de vaca semi-
desnatada.

De acuerdo a BBC, (2015, pag. s/n): “La bebida de arroz Tiene un color neutro
gue no le da a las bebidas calientes como el café, el té o el chocolate el clasico

color blanco de la leche tradicional.”

2.12. Métodos de conservacion de alimentos.
De acuerdo a Orozco, (2011, pag. s/n): “La Conservacion de alimentos es un
conjunto de procedimientos y recursos para preparar y envasar los productos

alimenticios con el fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo después”.

Esto implica que se debe inhibir el crecimiento de los microorganismos y retrasar
la oxidacion de las grasas que provocan que los alimentos se pongan rancios.
Los métodos de preservacion de la comida se basan principalmente en una
transferencia de energia o de masa que tienen por objeto prolongar la vida util
de los alimentos (pasteurizacion y esterilizacion, secado, la deshidratacion

osmodtica, la refrigeracion y la congelacion) (Lopez, 2014, pag. 2).

Los alimentos siempre son mas frescos y de 6ptima calidad en el momento de
su cosecha o matanza. Para mantener esta calidad en los alimentos que se van
a consumir después, se los puede conservar con frio, calor, conservantes
guimicos o una combinacién de estos métodos. El frio generalmente significa
refrigeracion o congelado. El calor incluye muchos métodos de procesamiento,
tales como pasteurizacion, esterilizacion comercial y secado. Otras formas de

conservar los alimentos incluyen agregarles ingredientes para su conservacion
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procesarlos y por medio de fermentacion (Clayton, Bush, & Keener, 2012, pag.
1).

2.12.1. Técnicas de conservaciéon de alimentos.

Los principales responsables de la descomposicion de los alimentos son las
bacterias y los hongos (organismos vivos) y unas sustancias llamadas enzimas.
Estas estan presentes en todos los organismos y provocan o catalizan
reacciones quimicas que implican cambios en la textura o composicion de los
alimentos. Esto sucede en nuestro aparato digestivo (son muy importantes para
su correcto funcionamiento), pero también en la superficie e interior de los

alimentos, por lo tanto se van alterando (Adalil, 2012, pag. s/n).

De acuerdo a lo que Candelariagor, (2010, pag. 1) afirma: “Los alimentos son
perecederos, por lo que necesitan ciertas condiciones de tratamiento,
conservacion y manipulacién, su principal causa de deterioro es el ataque por

diferentes tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos).”

2.12.1.1. Técnicas de conservacion por calor.
El proceso de conservacion de alimentos por calor es ahora el método mas

utilizado y la técnica que consigue una larga duracion de conservacion asi como
una mayor riqueza de proteina. Su objetivo es destruir, total o parcial las
enzimas, los microorganismos y las toxinas, cuya presencia o su proliferacion
podrian alterar el alimento en cuestion o hacerlos no consumibles para el ser

humano (Gutierrez, 2012, pag. 31).

2.12.1.2. Pasteurizacion
La pasteurizacion usa un tratamiento de calor por un tiempo corto para destruir

los microorganismos dafinos que pueden estar en la comida sin afectar
negativamente el sabor ni el color de ésta. Se aplica este proceso para asegurar
que el alimento tratado es seguro para el consumo humano. La pasteurizacién
es la forma mas comun usada en liquidos como leche y jugos. La leche es el

alimento mas comunmente pasteurizado. La leche pasteurizada a alta

25



temperatura por corto tiempo se calienta por 15 segundos a 161 °F (Clayton,
Bush, & Keener, 2012, pag. 3).

2.12.1.3. Esterilizacién

Segun Rojas, (2013, pag. 4): La esterilizacién es un tratamiento térmico cuyo
objetivo es destruir todos los microorganismos vivos del alimento. Este proceso
de conservacion esta relacionado con aquellos alimentos cuya finalidad es

acabar en un contenedor hermético (latas, frascos) para su posterior almacenaje.

El tratamiento (UHT- “ultra high temperature”), ultra alta temperatura, se utiliza
para calentar el producto a una temperatura lo suficientemente alta, 135 °C y
150 °C durante un tiempo muy corto, entre 1 a 5 segundos. Este proceso se
utiliza para esterilizar productos liquidos y productos de consistencia espesa
(Huachi, 2015, pag. 23).

2.12.2. Técnicas de conservacién por frio
El frio es una técnica de conservacién de los alimentos en la que se detiene o

ralentiza la actividad celular, las reacciones enzimaticas y el desarrollo de los
microorganismos. Se alarga la vida de los productos frescos, las plantas y los
animales mediante la limitacion de su alteracion celular. El frio no destruye los
microorganismos 0 toxinas, y estos microorganismos pueden reanudar sus
actividades en el momento que retornen a una temperatura favorable. Hay dos
procesos que utilizan esta técnica, la refrigeracion y congelacion (Rojas N. ,
2015, pag. 7).

2.12.2.1. Refrigeracion
La refrigeracion se utiliza para almacenar los alimentos a baja temperatura cerca

del punto de congelacion, pero sin llegar a congelarse. En general, en la
refrigeracion la temperatura es de alrededor de 0 °C a 4 °C. A estas
temperaturas, la velocidad de desarrollo de los microorganismos en los
alimentos es mucho mas lento. La refrigeracion permite la conservacion de los

alimentos perecederos en un corto o medio plazo. (Medina, 2012, pag. 7)
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Los alimentos potencialmente peligrosos, aquéllos con un pH mayor que 4.6 y
una actividad del agua mayor que 0.85, deben ser mantenidos por debajo de
40 °F (4 °C). Ellos incluyen carnes y aves cocidas, leche y productos lacteos,
huevos, productos hechos con huevo, mariscos y pescados. Los alimentos que
no se pueden desecar o enlatar, 0 que necesitan mantenerse frescos también
se pueden conservar por refrigeracion, por ejemplo las frutas y verduras
perecederas, carnes y aves, queso, yogur, salsa sin cocinar y leche de soya.
(Clayton, Bush, & Keener, 2012, pag. 3)

2.12.2.1.1. Centro Térmico
De acuerdo a Umana, (2015, pag. 21): “El centro Térmico es el punto del

producto en el que la temperatura es la mas elevada en el proceso de

congelacion”.

2.12.2.1.2. Tiempo de Refrigeracion.
La determinacion del tiempo de refrigeracién constituye un elemento de

importancia practica, ya que permite conocer el tiempo necesario para que un
producto alcance una temperatura dada en su centro térmico partiendo de una
temperatura inicial, una temperatura del medio de enfriamiento, configuracion

geomeétrica, tipo de envase, entre otros (Umafa, 2015, pag. 21).

2.12.2.2. Congelacion.
El principio de la conservacion de los alimentos por el sistema de congelacion se

basa en el mismo principio que el de la refrigeracion la ventaja que presenta es
que en cuanto mas baja es la temperatura mas se aleja de las condiciones
ideales en las que pueden multiplicarse los microorganismos, por lo que el

alimento se altera cada vez menos (Umafa, 2015, pag. 23).

La temperatura de eleccion a nivel internacional es de -18°C/0°F, ya que por
debajo de ésta se estima que no es posible la proliferacion de bacterias
(significativamente), por lo que disminuye la posibilidad de alteracién y se

reducen los riesgos para la salud. Hay que destacar que, después de la
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refrigeracion, la congelaciéon es el tratamiento que menos modificaciones
produce en los alimentos. De forma que después de la descongelacién los
alimentos son casi idénticos a los productos crudos empleados como materia

prima (Umafia, 2015, pag. 23).

2.13. Almacenamiento de alimentos

2.13.1. Envasado
Los envases de plastico juegan un papel significativo en la vida util y facilidad de

almacenamiento y coccion de muchos alimentos. Los envoltorios de plastico
suelen tener instrucciones sobre como utilizarlos de forma segura para evitar la
migracion quimica al minimo. Es el plastico el envasado para alimentos mas
comun que existe. Sin embargo, algunas personas han expresado
preocupaciones sobre la salud en relacion con los productos quimicos que
migran de los envases de plastico o papel film en los alimentos en contacto con
él (ONEMOMENT.ES, 2015, pag. s/n).

Requisitos como la calidad, el compromiso con el medio ambiente, la capacidad
de conservacién y la versatilidad de los materiales se cuidan a diario con el fin
de satisfacer la demanda de un consumidor, que cada vez se vuelve mas
exigente y que ya lidera un ranking europeo de preocupacion por la seguridad

alimentaria (Ferri, 2016, pag. s/n).

2.13.2. Envases plasticos.

Los plasticos son capaces de solventar todas las necesidades, gracias a la
disponibilidad de un amplio rango de polimeros. Cada uno de los cuales, con su
propia combinacion de propiedades fisicas y quimicas, caracteristicas de
procesado y coste. El material plastico no solo permite la maxima proteccion de
productos que contiene y facilidad y seguridad en el transporte, sino que ademas,
aflade vistosidad en el disefio, formas, transparencia o colorido, ofreciendo en
nuestro dias, soluciones de envasado para todos los sectores: alimentacion,

bebidas, farmacéutica, cosmética, limpieza del hogar, veterinaria, agroquimica,
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electronica, electricidad, automotriz, herramientas, deportes, y en beneficio del

consumidor, gracias a sus excelentes cualidades (Eis, 2012, pag. 204).

Los envases de polipropileno permiten mantener por mas tiempo los alimentos
en buenas condiciones, pues el material ofrece una segura proteccién contra las
influencias externas, ya sean fisicas (golpes e impactos), biol6gicas
(propiedades antimicrobianas, barrera contra los agentes patdégenos y proteccion
contra el envejecimiento del alimento) y quimicas (resistencia a los factores

climéaticos y al derrame de productos) (Sosa, 2012, pag. s/n).

Uno de los factores importantes a la hora de elegir un envase de alimentos
100 % seguro es su resistencia. Al no romperse el plastico, el producto no se
contamina y es seguro para quien lo manipula, especialmente los nifios, lo que
no sucede con los envases de vidrio u otro tipo de plasticos que pueden

desprender particulas o quebrarse (Sosa, 2012, pag. s/n).

2.14. Microbiologia de alimentos
La microbiologia es una rama de la biologia que estudia los microorganismos,

los microbios, que son seres vivos unicelulares que solo se pueden detectar y
observar mediante el uso de un microscopio. Estos seres se clasifican en virus
(infecciosos), bacterias (abundantes en todos los medios), protozoos (ambientes

hamedos), hongos (reino fungi) y algas (mares y rios) (Castafo, 2013, pag. s/n).

Desde el punto de vista sanitario, los alimentos pueden ser vehiculos de
infecciones (ingestibn de microorganismos patdgenos) o de intoxicaciones
(ingestion de toxinas producidas por microorganismos) graves. En este sentido
se han desarrollaron las técnicas de control microbiol6gico de alimentos. Muchas
veces la causa de la contaminacion del alimento se debe a medidas higiénicas
inadecuadas en la produccion, preparacion y conservacion; lo que facilita la
presencia y el desarrollo de microorganismos que producto de su actividad y
haciendo uso de las sustancias nutritivas presentes en éste, lo transforman

volviéndolo inaceptable para la salud humana (Andino & Castillo, 2010, pag. 7).
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En la mayoria de los casos, los microorganismos utilizan nuestros alimentos
como fuente de nutrientes para su propio crecimiento, hecho que, naturalmente,
puede ocasionar su alteracion. Los microorganismos pueden echar a perder un
alimento porque se multiplican en él, porque utilizan nutrientes, porque producen
modificaciones enzimaticas, y porque le comunican sabores desagradables
mediante el desdoblamiento de determinadas sustancias o mediante la sintesis

de nuevos compuestos (Frazier & Westhoff, 2013, pag. 3).

2.14.1. E. coli.
Es una bacteria con diversas variantes. Normalmente vive en el intestino del

hombre y de los animales y no suele causar ningun tipo de problema, es mas,
es necesaria para el funcionamiento correcto del proceso digestivo. Sin
embargo, algunas cepas por intercambio de material genético, han adquirido la
capacidad de causar infecciones y provocar diarreas sangrantes (Armora y
Goméz, 2012, pag. s/n).

Los sintomas de la enfermedad incluyen colicos y diarrea, que puede ser
sanguinolenta. También pueden aparecer fiebre y vomitos. La mayoria de los
pacientes se recuperan en el término de 10 dias, aunque en algunos casos la

enfermedad puede causar la muerte (OMS, 2011, pag. s/n).

2.14.2. Coliformes
Las bacterias coliformes se encuentran en grandes cantidades en las heces de

humanos o animales de sangre caliente y guardan una estrecha relacion con
bacterias que son patégenas o dafinas para el humano y capaces de generar
enfermedades diarreicas que, dependiendo del colectivo, pueden desencadenar
la muerte. Las coliformes pueden ser detectadas y cuantificadas con relativa
facilidad mediante métodos simples de analisis, lo que las convierte en
excelentes microorganismos indicadores de la higiene del agua y alimentos
(Salas, 2013, pag. s/n).

30



Determinar la presencia o ausencia de bacterias coliformes se ha aplicado
tradicionalmente a las diferentes fases de procesamiento y produccién de
alimentos, preferencialmente para la especie humana; se hace también dentro
de los programas de buenas practicas de produccion de alimentos para animales
al igual que para el control sanitario en la cadena de produccion de alimentos a

partir de la industria avicola (Mejia, 2012, pag. s/n).

2.14.3. Mohos y levaduras
De acuerdo a Gonzalez, (2014, pag. s/n): “Son microorganismos de estructura

celular eucariota que poseen nucleo bien definido (pudiendo ser unicelulares o
pluricelulares); son heterotopos, acloréfilos y de metabolismo adsortivo. Pueden

existir de una forma unicelular (levadura) o de una forma filamentosa (moho).”

La contaminacion fungica de un alimento tiene mucha importancia, no tan soélo
por su accion deteriorante, que pudre y malogra materias primas y productos
manufacturados, sino también por la capacidad de algunos hongos para
sintetizar gran variedad de micotoxinas, para provocar infecciones vy, incluso,
para provocar reacciones alérgicas en personas hipersensibles a los antigenos
fungicos. Por estos motivos, para conocer la calidad microbiolégica de un
producto, es pertinente realizar un recuento de hongos y levaduras (Biologia
UVM, 2014, pag. s/n).

2.15. Innovacion alimentaria.
Los cambios en muchas industrias la mayoria de veces llegan a resultados

requeridos por las empresas de nivel mundial, la innovacion de por si se podria
definir como una herramienta para llegar a nuevos mercados, o de igual manera

crear un mercado el cual no se haya recorrido todavia.

La industria alimentaria es uno los sectores que estan experimentando cambios

sustanciales con lo que se ha visto en la necesidad de incluir la innovacion dentro

de sus estrategias y adaptar sus productos. Adaptar sus productos a las actuales

demandas de un nuevo consumidor y del mercado para poder ser competitivos
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y diferenciarse del resto de “actores” del sector. Esto ha traido como
consecuencia la aparicidén de nuevas clases de alimentos que van a revolucionar
la forma en la que comemos y que formaran parte de nuestra dieta diaria
(PRODWARE.ES, 2014, pag. s/n).
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3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Ubicacién del proyecto

El presente proyecto de investigacion se realizé en la provincia del Guayas,
cantén Guayaquil, parroquia Tarqui, Ave. Carlos Julio Arosemena, en la Planta
Procesadora de Industrias Lacteas, el cual cuenta con los equipos, herramientas
e insumos necesarios que se utilizaron en el proyecto de investigacion, ubicado
en la Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo de la Universidad
Catdlica de Santiago de Guayaquil, cuya altitud es de 4 m.s.n.m.

Las coordenadas geograficas son: por el norte 79° 58" de longitud oeste, 2° 12"

latitud sur, 79° 55 de longitud y oeste a 2° 12" de latitud sur.

3.2. Caracteristicas climaticas
La ciudad de Guayaquil por su ubicaciéon en plena zona ecuatorial, tiene una
temperatura calida durante casi todo el afio. Y lluvias en meses como Enero a

Marzo.

3.3. Materiales

a) Materia Prima

Principalmente en la elaboracién de este proyecto se utiliz6 banano (musa

acuminata triploide A) de tipo Cavendish.
b) Insumos.

e Agua
e AzUcar blanco
e Azlcar crudo

e Stevia
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c) Materiales de laboratorio

e Licuadora industrial

e Refractometro

e Balanza

e Vaso de precipitacion
e Matraz Erlenmeyer

e Pipeta

e Medidor de pH

e Guantes

e Cocina industrial

e Envases plasticos 250 cc
e Cajas Petri

e Tubos de ensayo
d) Reactivos

¢ Medios de cultivo para bacterias

e Agua de Peptona
e) Utilitarios

e Excel
e Word

e |nfostat
f) Otros

e Cuaderno
e Esferogréfico

e Computador
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3.4. Tratamientos

Los tratamientos en estudio fueron:

Tres edulcorantes: Stevia (E1), Azucar blanco (E2), Azucar crudo (E3)
También se estudiaron:

Tres Saborizantes: Natural (S1), Vainilla (S2), Chocolate (S3).

Lo indicado generara experimento factorial 3x3 con 8 repeticiones.

Las combinaciones de tratamiento fueron:

Tabla 8. Explicacién de tratamientos.

Tratamientos | Saborizantes |Edulcorantes

S1 E1l

S1 E2
3 S1 E3
4 S2 E1l
5 S2 E2
6 S2 E3
7 S3 El
8 S3 E2
9 S3 E3

Elaborado por el Autor
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3.5. Caracteristicas de los tratamientos

e SI1E1: Se obtuvo de la combinacion de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Stevia.

e SI1E2: Se obtuvo de la combinacion de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Azucar blanco.

e SI1E3: Se obtuvo de la combinacion de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Azlcar crudo.

e S2 E1: Se obtuvo de la combinacion de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Stevia, mas 10 ml de saborizante de vainilla.

e S2 E2: Se obtuvo de la combinacion de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Azlcar blanco, mas 10 ml de saborizante de
vainilla.

e S2 E3: Se obtuvo de la combinaciéon de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Azucar crudo, mas 10 ml de saborizante de
vainilla.

e S3 E1: Se obtuvo de la combinacion de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Stevia, y 10 g de Chocolate en Polvo (sin Azucar
agregado).

e S3 E2: Se obtuvo de la combinacion de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Azucar blanco, y 10 g de Chocolate en Polvo
(sin Azucar agregado).

e S3 E3: Se obtuvo de la combinacién de 400 g de Puré de banano, mas
500 ml de agua, y 20 g de Azlcar crudo, y 10 g de Chocolate en Polvo
(sin Azucar agregado).

3.6. Disefio experimental.
Durante el desarrollo de la investigacion se utilizé el disefio completamente al

azar (DCA), con 9 tratamientos y 8 repeticiones
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3.7. Andlisis de la varianza

El esquema del andlisis de la varianza que se utilizé se indica a continuacion.

Tabla 9 Andlisis de la varianza (ANDEVA)

ANDEVA

F deV GL
Tratamientos 8

Saborizantes 2

Edulcorantes 2
Tratamientos SXE 4
Error 63
Total 71

Elaborado por el autor.

3.8. Andlisis funcional.
Para el desarrollo del trabajo de investigacion se analizé dos tipos de variables.

Para el andlisis de las variables cualitativas se utilizé un disefio completamente

al azar (DCA) con polinomios octogonales.

Para el andlisis de las variables cuantitativas se utilizé un disefio completamente
al azar (DCA) aplicando la prueba de Rangos Multiples de Duncan al 5 % de

probabilidad. Se utilizé el software estadistico Infostat.
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3.9. Manejo del experimento.

3.9.1. Diagrama de flujo para la obtencion de puré de banano.

Tabla 10. Diagrama de flujo obtencién de puré de banano.

Recepcion
Materia Prima

Seleccion

Pelado I:> Desperdicios

Escaldado
70°C, 2 min.

Enfriado

Triturado

Almacenado
Envases <:I 4°C

Elaborado por el autor.

3.9.2. Descripcion de diagrama de flujo obtencion de puré de banano.
a) Recepcion de Materia Prima.

Es un procedimiento importante en el cual la materia prima es receptada, siendo
esta entregada por su proveedor, muchos parametros son tomados en cuenta al
realizar esta operacion. Para este proyecto se recibié la materia prima que lucia
mejor fisicamente dando por entendido que esta tendria un mejor desempefio en

la elaboracién del producto final.

La materia prima para este proyecto fue conseguida en supermercados de la

ciudad de Guayaquil.
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b) Seleccion

Este procedimiento se llevd a cabo observando el color de las cascaras las
cuales tiene un color amarillo verdoso en su estado recurrente de previa

maduracién y un amarillo un poco mas vistoso en su estado de maduracion total.
c) Lavado

En esta etapa se utiliz6 agua potable para retirar cualquier impureza que esta

traiga consigo.

d) Pelado

Se retir6 la cascara de manera manual.
e) Escaldado

Este paso se realizé en una estufa con agua a temperatura ambiente la cual fue

llevada a 70 °C y se sumergio la materia prima durante 2 minutos.
Este paso se realiz6 con el fin de prolongar la vida util del producto final
f) Enfriado

Se sac6 la materia prima del agua y se deja a temperatura ambiente, hasta que

esta se enfrio.
g) Triturado

En este proceso se utiliz6 un triturador de alimentos el cual ayuda a que la
materia prima se triture mas eficientemente y agilitando el procedimiento del

mismo.
h) Almacenado

Se almaceno el Puré de banano para su posterior utilizacion en refrigeracion a

4 °C aproximadamente.
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3.9.3. Diagrama de flujo para la obtencion de bebida a base de banano.

Tabla 11. Diagrama de flujo obtencidn bebida de banano

Recepcién
Materia Prima
Pesado
Seleccidén \ J
Lavado ( )
Mezclado
Pelado |:> \ J
Escaldado - \
70°C, 2 min.
Envasado
Enfriado § )
Triturado ( )
Almacenado
Puré de Banano 4 c

Elaborado por el autor.

3.9.4. Descripcion de diagrama de flujo obtencion de bebida de
banano.

a) Pesado

Se realiz6 el pesado de los ingredientes segun los tratamientos que el disefio
experimental expreso. Se utilizé la misma cantidad de puré de banano para todos
los tratamientos, misma cantidad de agua, y misma cantidad de edulcorantes, en
cuanto a los tratamientos S2E1,S2E2,S2E3, se midieron 10 ml de saborizante
de vainilla, y en los tratamientos S3E1, S3E2, S3E3, se pesaron 10 g de

Chocolate en polvo (sin azUcares afiadidos).

b) Mezclado
Con la ayuda de una licuadora industrial se llevo a cabo la mezcla de todos los

ingredientes previamente pesados.
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c) Envasado

Se envaso el producto en envases plasticos de 250 CC.

d) Almacenado
Se almacend el producto en refrigeracion a la temperatura de 4 °C

aproximadamente.

3.10. Variables analizadas

3.10.1. Variables cuantitativas

Para la determinacion de las variables cuantitativas se tomaron datos de los
andlisis realizados a las 8 repeticiones de cada tratamiento dando un total de 72
repeticiones a analizar para poder determinar el tratamiento con los mejores

resultados segun los parametros determinados.

a) Grados Brix
Los grados brix representan el grado de sacarosa disuelta presente en un
producto, fruta, etc. Para su determinacion se utilizo un refractometro, en el cual

se coloco dos gotas del producto terminado, para que se exprese el dato.

b) pH
El potencial de hidrégeno (pH) representa el grado de acidez que el producto
posee. Para su determinacion se utiliz6 un medidor de pH, el cual se coloca la

muestra y este aparato expresa el dato.

3.10.2. Caracteristicas organolépticas

a) Color

b) Sabor y textura

c) Olor

Estas variables fueron calificadas por catadores no entrenados, dando ellos su

calificacion utilizando un modelo de encuesta (Ver anexo 6).
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4. RESULTADOS.

Al concluir con la investigacion y realizacion del proyecto, disefio de una bebida
a base de banano (musa paradisiaca), se entrevisto a 24 individuos para poder
determinar cual de los 9 tratamientos realizados fue el que mejor desempefio

tuvo entre los entrevistados.

4.1. Determinacion de caracteristicas cualitativas.

4.1.1. Determinacién de color.

Los resultados obtenidos después de las encuestas realizadas en cuanto al color
del producto en el andlisis de varianza (Tabla 12) se observa que P=0.95
demostrando que no existe una varianza significativa entre las opiniones de los

entrevistados.

Tabla 12. Analisis de la varianza: caracteristica sensorial color

ANDEVA
F.deV. sC gl CM F p-valor
Modelo 1.36 8 0.17 0.32NS 0.9560
Tratamientos 1.36 8 0.17 0.32 NS 0.9560
Error 33.63 63 0.53
Total 34.99 71

NS= No significativo

Elaborado por el autor.
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Tabla 13. Comparativa de tratamientos con polinomios octogonales de acuerdo al color.

Tratamientos  Contraste E.E. SC gl CM F p-valor
Lineal 2.00 2.00 0.53 1 0.53 1.00 0.3213
Cuadrética 55 13.6 0.09 1 0.09 0.16 0.6873
Cubica 5.75 8.13 0.27 1 0.27 0.50 0.4819
Total 0.89 3 0.89 0.55 0.647

Elaborado por el autor.

Grafico 7. Grafico de medias de acuerdo al color.

34
y = -0,0005x° + 0,0125x° - 0,1304x* + 0,64x° - 1,5218x? + 1,6568x + 2,2267
33 -
® 325
3,2
® 313 6 3,13
3,1 ;

2,9

®°2,83 ® 2,88 ® 2,88 62,88 02,88

2,8

Elaborado por el autor.
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4.1.2. Determinacion de sabor y textura

Los resultados obtenidos después de las encuestas realizadas en cuanto a
Sabor y Textura del producto en el andlisis de varianza (Tabla 14) se observa
que P=0.83 demostrando que no existe una varianza significativa entre las

opiniones de los entrevistados.

Tabla 14. Analisis de la varianza: caracteristica sensorial sabor y textura

ANDEVA
F.deV. sC gl CM F p-valor
Modelo 2.50 8 0.31 0.53 NS 0.8333
Tratamientos 2.50 8 0.31 0.53 NS 0.8333
Error 37.50 63 0.60
Total 40 71

NS= No significativo

Elaborado por el autor.

Tabla 15. Comparativa de tratamientos con polinomios octogonales de acuerdo al sabor.

Tratamientos  Contraste E.E. SC gl CM F p-valor
Lineal 0.75 2.11 0.08 1 0.08 0.13 0.7238
Cuadratica 6 14.36 0.1 1 0.1 0.17 0.6775
Cubica -5.5 8.58 0.24 1 0.24 0.41 0.524
Total 0.42 3 0.14 0.24 0.8702

Elaborado por el autor.
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Gréfico 8. Grafico de medias de acuerdo al sabor.
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Elaborado por el autor.

4.1.3. Determinacion de olor.
Los resultados obtenidos después de las encuestas realizadas en cuanto a olor

del producto en el andlisis de varianza (Tabla 16) se observa que P=0.83

demostrando que no existe una varianza significativa entre las opiniones de los

entrevistados.

Tabla 16. Analisis de la varianza: caracteristica sensorial olor

ANDEVA
F.deV. sC gl CM F p-valor
Modelo 6.11 8 0.76 1.39 NS | 0.2162
Tratamientos 6.11 8 0.76 1.39NS | 0.2162
Error 34.50 63 0.55
Total 40.61 71

NS= No significativo

Elaborado por el autor.
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Tabla 17. Comparativa de tratamientos con polinomios octogonales de acuerdo al olor.

Tratamientos  Contraste E.E. SC gl CM F p-valor
Lineal -3,25 2,03 1,41 1 1,41 2,57 0,1138
Cuadratica 32 13,77 2,96 1 2,96 54 0,0234
Cubica 6,12 8,23 0,3 1 0,3 0,55 0,4596
Total 4,67 3 1,56 2,84 0,0449

Elaborado por el autor.

Tabla 18. Gréafico de medias de acuerdo al olor.

330 y = 0,0003x° - 0,0102x° + 0,1434x* - 0,9852x3 + 3,4305x? - 5,6054x + 6,1667
® 3,25 ® 3,25
3,20

® 3,13 S @313
3,10 ; 4

3,00 ® 3,00

2,90
© 2,88 ® 2,88

2,80
® 2,75 ® 2,75
2,70

Elaborado por el autor.
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4.2. Determinacion variables cuantitativas.

4.2.1. Determinacién de pH.

Los resultados obtenidos después de los analisis realizadas en cuanto al pH del
producto en el andlisis de varianza (Tabla 19) se observa que P=<0.0001

demostrando que existe una varianza significativa entre el pH de los

tratamientos.

Tabla 19. Anadlisis de la varianza: caracteristica Fisica pH

ANDEVA
F.deV. sC gl CM F p-valor
Modelo 9.40 8 1.18 397.82** | <0,0001
Tratamientos 9.40 8 1.18 397.82** | <0,0001
Error 0.19 63 3.0E-3
Total 9.59 71

**=Altamente Significativo

Elaborado por el autor.
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De igual manera aplicando la prueba comparativa de marcos mudltiples de
Duncan (Tabla 20) demostrando que existe variabilidad significativa entre los
promedios.

Tabla 20. Comparacion de marcos multiples de Duncan Caracteristica fisica pH

ERROR: 0,0030 GL: 63

TRATAMIENTOS Medias n E.E
S2E2 45 8 0.02 A
S3E1l 4.76 8 0.02 B
S3E2 4.78 8 0.02 B
S3E3 4.8 8 0.02 B
S2E3 4.99 8 0.02 C
S2E1 5.01 8 0.02 C
S1E2 5.48 8 0.02 D
S1E1 5.52 8 0.02 D E
S1E3 5.54 8 0.02 E
Elaborado por el autor.

Grafico 9. Gréafico de medias de acuerdo al pH.

6,0
5,5 55 5,5 y =-0,1093x + 5,5901
5,0 5,0 5.0
' 43--0.48 ® 438
4,5
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2,0
1,0
0,0
0 2 4 6 8 10

Elaborado por el autor.
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4.2.2. Determinaciéon de Grados Brix (Sélidos Solubles).

Los resultados obtenidos después de los andlisis realizados en cuanto a los
grados Brix del producto en el andlisis de varianza (Tabla 21) se observa que
P=<0,0001 demostrando que existe una varianza significativa entre los grados

brix de los tratamientos.

Tabla 21. Anélisis de la varianza: Caracteristica Fisica grados brix

ANDEVA
F.deV. SC gl CM F p-valor
Modelo 164.50 | 8 20.56 | 237.33** | <0.0001
Tratamientos 164.50 | 8 20.56 | 237.33** | <0.0001
Error 5.46 63 0.09
Total 169.96 | 71

**=Altamente Significativo

Elaborado por el autor.
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De igual manera aplicando la prueba comparativa de marcos mdltiples de
Duncan (Tabla 22) demostrando que existe variabilidad significativa entre los

promedios.

Tabla 22. Comparacion de marcos multiples de Duncan Caracteristica fisica grados brix

ERROR: 0,0866 GL: 63

TRATAMIENTOS Medias n E.E

S2E2 4.68 8 01 A

S3E1 4.85 8 01 A B

S3E2 5.2 8 0.1 B

S3E3 5.4 8 0.1 C

S2E3 6.74 8 0.1 D

S2E1 7.98 8 0.1 D E
S1E2 8.08 8 0.1 E
S1E1 8.31 8 0.1 F
S1E3 8.44 8 0.1 F

Elaborado por el autor.

Gréfico 10. Gréfico de medias de acuerdo a grados brix.

900 y =0,2393x +5,4324
8,44
8,00 7,08 831 8,08

7,00 6,74
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2,00
1,00

0,00

Elaborado por el autor.
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4.2.3. Comparativa de costos entre tratamientos.

En el Grafico 11 podemos observar cémo se diferencian los costos de los

tratamientos entre si.

Gréfico 11. Comparativa de costos entre tratamientos.

B Costos

S1E1 S1E2 S1E3 S2E1 S2E2 S2E3 S3E1 S3E2 S3E3

Elaborado por el autor.

4.3. Microbiologia de producto
Para determinacion de microbiologia se tom6 una muestra de cada tratamiento

al azar para determinar su carga microbiolégica segun la norma INEN 2
337:2008.

El empleo de los andlisis fueron realizados por el autor dentro de las
instalaciones del laboratorio de produccion de lacteos de la facultad técnica da
la UCSG.
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Grafico 12. Requisitos microbiologicos segun norma INEN 2 337:2008

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 IMEN 1529-5
UFC/em®
Recuento de mohos y levaduras 3 =10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/ em®

En donde:

NMP = ndmero mas probable

UFC = unidades formadoras de colonias
up = unidades propagadoras

n = numero de unidades

m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

c =

numero de unidades permitidas entre my M

Fuente: (INEN, 2008) Disponible digitalmente:
http://normaspdf.inen.gob.ec/pdf/nte/2337.pdf

4.3.1. Microbiologia de tratamiento S1E1

Tabla 23. Resultados microbioldgicos tratamiento S1E1

n |m|M|c | Método de ensayo
Coliformes NMP/cm3 0O |1 [0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 |0 | NTEINEN 1529-10

Elaborado por el autor.

4.3.2. Microbiologia de tratamiento S1E2

Tabla 24. Resultados microbioldgicos tratamiento S1E2

n |m|M|c | Método de ensayo
Coliformes NMP/cm3 0O |0 |0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 0O |0 |0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 0O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 | O | NTEINEN 1529-10

Elaborado por el autor.
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4.3.3. Microbiologia de tratamiento S1E3

Tabla 25. Resultados microbioldgicos tratamiento S1E3

n |m|M|c | Métodode ensayo
Coliformes NMP/cm3 O |0 [0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 0O |1 [0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 | 0O | NTEINEN 1529-10

Elaborado por el autor.

4.3.4. Microbiologia de tratamiento S2E1

Tabla 26. Resultados microbioldgicos tratamiento S2E1

n |m|M|c | Método de ensayo
Coliformes NMP/cm3 O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 |0 | NTEINEN 1529-10

Elaborado por el autor.

4.3.5. Microbiologia de tratamiento S2E2

Tabla 27. Resultados microbioldgicos tratamiento S2E2

n |m|M|c | Método de ensayo
Coliformes NMP/cm3 0O |1 [0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 0O |0 |0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 0O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 | O | NTEINEN 1529-10

Elaborado por el autor.

53




4.3.6. Microbiologia de tratamiento S2E3

Tabla 28. Resultados microbioldgicos tratamiento S2E3

n |m|M|c | Métodode ensayo
Coliformes NMP/cm3 0O |1 |0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 O |0 |0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP O |0 [0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 | O | NTEINEN 1529-10

Elaborado por el autor.

4.3.7. Microbiologia de tratamiento S3E1

Tabla 29. Resultados microbiolégicos tratamiento S3E1

n |m|M|c | Métodode ensayo
Coliformes NMP/cm3 O |0 [0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 0O |0 [0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estdndar en placa REP O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 | O | NTEINEN 1529-10

Elaborado por el autor.

4.3.8. Microbiologia de tratamiento S3E2

Tabla 30. Resultados microbioldgicos tratamiento S3E2

n |m|M|c | Método de ensayo
Coliformes NMP/cm3 0O |0 [0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 |0 | NTEINEN 1529-10

Elaborado por el autor.
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4.3.9. Microbiologia de tratamiento S3E3

Tabla 31. Resultados microbioldgicos tratamiento S3E3

n |m|M|c | Métodode ensayo
Coliformes NMP/cm3 0O |1 [0 |0 | NTEINEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-8
Recuento estdndar en placa REP O [0 |0 |0 | NTEINEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de mohos y levaduras UP/cm3 |0 |0 |0 | 0O | NTEINEN 1529-10

4.4. Vida atil de producto.
En la Tabla 34 se observa los resultados evaluados sobre la vida util de los

diferentes tratamientos en Refrigeracion a una temperatura promedio de 4 °C.

De forma explicativa se determiné un numero segun el estado en que se
encontraba el producto, es decir la alteracion de sus caracteristicas

organolépticas.

Es asi que:

1: Normal

2: Parcialmente alterado

3: Totalmente alterado

Tabla 32. Vida atil de tratamientos T° 4 °C

DIAS S1E1 S1E2 S1E3 S2E1 S2E2 S2E3 S3E1 S3E2 S3E3

=
=
=

5 1
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NNDNR R R R R
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a1
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B NP R R R PR R R

N
-
N W R PR R R R R

a1
=
W WNR R R R R R

\l
=
NMNMNN R R R R R

W W EREr P NP PR PR
ul
L
O W WN P PP
O W WN PR REP R R

-
\l
-
N
=
a1
=

Elaborado por el autor.
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En la Tabla 35 se observa los resultados evaluados sobre la vida util de los
diferentes tratamientos en Refrigeracion a una temperatura promedio

aproximada de 20°C.

De forma explicativa se determiné un numero segun el estado en que se
encontraba el producto, es decir la alteracion de sus caracteristicas

organolépticas.

Es asi que:

1: Normal

2: Parcialmente alterado

3: Totalmente alterado

Tabla 33. Vida Gtil de tratamientos T° 20°C

DIAS S1E1l S1E2 S1E3 S2E1 S2E2 S2E3 S3E1 S3E2 S3E3

5
10
15
20
30
40
50
60
PROMEDIO

=
=
=
W W NN R R R R

ol
=
W WNNPRP P PR

ol
=
W WNNPRP P PR

ol
=
W WNNPRP PP PR

ol
=
W WNNPRP PP PR

g W w NN PP P
ul
=
W W NN PR R R R

g W w NN PP P
al
[N

g W w NN PP P
al
|_\

[
a1
[

Elaborado por el autor.
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5. DISCUSION

En la presente investigacion el banano presenta una variabilidad poco
significativa en cuanto al pH en su estado mas verde o poco maduro, lo que

coincide con la referencia de (Aulla, 2010).

En la investigacion realizada se pudo comprobar que si no se realiza el
escaldado de la fruta antes de realizar cualquier procedimiento posterior, se
observa que la fruta se oxida mas rapidamente y su carga enzimatica no es
reducida provocando que se alteren las caracteristicas sensoriales, coincidiendo

con la referencia de (Fernandez, 2004).

Se puso a prueba dos temperaturas una de 70 °C y otra de 100 °C, en 70 °C, la
fruta no pierde sus propiedades sensoriales, en cuanto a la temperatura de
100 °C durante el mismo tiempo, la materia prima tiende a desintegrarse y
perdiendo sus caracteristicas sensoriales, afectando principalmente al color, y la
textura del producto final, comprobando de manera positiva la referencia de
(Gimferrer, 2012).

Durante la investigacion se trabajo con tiempos de escaldado uno de dos minutos
y otro de tres minutos, a los tres minutos la materia prima tendia a desintegrarse
poco a poco luego de ser sometido a la temperatura de 100 °C, y de igual manera
sucedia con la temperatura de 70 °C relacionando correctamente lo que

(Gimferrer, 2012) referencia.

A temperaturas de 161°F (71°C) durante 15 segundos. Se probd con los
resultados que este tiempo y temperatura no son aptos en cuanto al producto
final, es asi que la referencia de (Clayton, Bush, & Keener, 2012) se rechaza, ya
que el producto final no necesité del proceso de pasteurizacion en donde se

utilizan este tipo de caracteristicas.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Conclusiones:

e El tiempo 6ptimo de escaldado fue de 2 minutos a 70 °C, ya que en este
tiempo y temperatura los bananos no sufrieron alteraciones sensoriales y

resultaban en un producto final 6ptimo.

e Los bananos de mayor grado de madurez no resistian el proceso de
escaldado a 70 °C durante 2 minutos, ya que se desintegraban mas rapido

a causa de la carga elevada de azucares y glucosa.

e Los tratamientos resultaron tener una gran diferencia entre si de acuerdo
a la determinacion de solidos solubles siendo el tratamiento S2E2 el de
menos concentracion de solidos solubles, y el tratamiento S1E3 el de

mayor concentracion.

e Segun la norma INEN 2 337:2008 el pH éptimo para el producto final es
de 4.5, llegando a la conclusion que el tratamiento S2E2 cumple con las

disposiciones dadas de acuerdo al pH

e De acuerdo a la noma INEN 2 337:2008 los sélidos solubles 6ptimos son
de 5.25 %, llegando a la conclusion que el tratamiento S3E2 cumple con

los requerimientos de la norma de acuerdo a los grados brix permitidos.

e Los tratamientos que se almacenaron en refrigeracion a temperatura de
4 °C tuvieron mayor tiempo de vida util que los que fueron sometidos a
20 °C.

58



Las opiniones de los entrevistados determinan que entre los tratamientos
no tuvieron un favorito estadisticamente, pero el que mejor porcentaje
tuvo en cuanto al sabor y la textura fue el tratamiento S3E3 con el 75 %

de aprobacion.

Los tratamientos S3E1, S3E2, S3E3 tuvieron menor tiempo de vida util en

los dos casos de Temperatura.

Todos los tratamientos obtuvieron un resultado aceptable en cuanto a la
determinacién de microbiologia, ya que no existido proliferacion de
microorganismos en la mayoria de tratamientos exentando a los
tratamientos S1E1, S2E2, S2E3, S3E3, en los cuales existié proliferacion
pero se mantuvo en un grado aceptable de acuerdo a la norma antes

mencionada.

Los tratamientos obtuvieron una varianza significativa entre si en la
determinacién de pH siendo el mas bajo el tratamiento S2E2 y el mas alto

el tratamiento S1E3.

Los tratamientos obtuvieron una gran diferencia en cuanto a costos de
elaboracion siendo el tratamiento S1E2 el de mas bajo costo, y el
tratamiento S3E1 el de costo mas elevado.
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Recomendaciones:
¢ No utilizar bananos con un grado de madurez avanzado, ya que no son

resistentes a las temperaturas de escaldado.

e Almacenar el producto final en refrigeracion a una temperatura de 4 °C a
2 °Cya que a estas temperaturas el tiempo de vida Gtil es mas prolongado.

e No sobrepasar el tiempo de escaldado ya que este provoca la coccion de
los bananos alterando de manera muy significativa las caracteristicas

sensoriales del mismo.

e No pasar de los 70 °C, ya que en temperaturas mas altas los bananos

tienden a desintegrarse, dificultando su futura utilizacion.
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ANEXOS



Anexo 1 Tabla de datos obtenidos de la encuesta: determinaciéon de color:

N° TRATAMIENTOS REPETICIONES
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Anexo 2 Tabla de datos obtenidos de la encuesta: determinacion de Sabor
y Textura:

N°  TRATAMIENTOS REPETICIONES

S1E1
S1E2
S1E3
S2E1
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Anexo 3 Tabla de datos obtenidos de la encuesta: determinacién de Olor:

N° TRATAMIENTOS REPETICIONES
1 S1E1 4 4 4 3 3 4 3 4
2 S1E2 4 4 2 4 3 3 4 3
3 S1E3 2 2 3 3 4 3 4 4
4 S2E1 4 3 2 3 3 4 3 4
5 S2E2 2 3 3 2 4 3 4 3
6 S2E3 3 2 3 3 2 3 3 2
7 S3E1l 3 3 2 4 3 2 3 2
8 S3E2 4 2 3 4 4 2 4 3
9 S3E3 3 4 2 4 2 4 4 3
Anexo 4 Tabla de datos obtenidos de analisis: grados brix
N° TRATAMIENTOS REPETICIONES
1 S1E1 6.8 7 6 6 7 6 7.5 7.6
2 S1E2 8 7.9 8 8 8 7.9 8 8
3 S1E3 4.7 4.7 4.8 4.5 4.7 4.5 4.8 4.7
4 S2E1 5 4.9 5.1 4.8 4.9 4.6 4.7 4.8
5 S2E2 5.1 5.8 5.7 5.1 5.1 5.1 5.7 5.6
6 S2E3 5.1 5.1 5.1 5.1 5.8 5.1 5.1 5.1
7 S3E1 8.2 8 8.1 8.6 8.4 8.5 8.4 8.3
8 S3E2 8.6 8.2 8.1 8.7 8.5 8.6 8.7 8.1
9 S3E3 8 8 8 8 8 8 8.2 8.4
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NO

Anexo 5 Tabla de datos obtenidos de analisis: pH

TRATAMIENTOS

REPETICIONES

© 00 N o oA WDN P

S1E1l
S1E2
S1E3
S2E1
S2E2
S2E3
S3E1
S3E2
S3E3
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5,0
4,5
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4,8
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5,5
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5,1
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4,8
4,9

5,5
5,5
5,6
5,0
4,5
5,1
4,8
4,8
4,8
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5,4
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5,6
51
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4,9
4,8
4,7
4,8

5,6
5,5
5,5
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4,5
5,1
4,8
4,8
4,8

5,6
5,5
5,5
5,0
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4,9
4,7
4,8
4,8

5,5
5,6
5,6
5,0
4,5
5,0
4,8
4,8
4,8

5,6
5,5
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Anexo 6 Modelo de encuesta empleado

Indique cudl es su opinién marcando con una X en la siguiente cajilla.

Encuesta de prueba de producto

Funcién Sensorial; Color

Producto S1E1

Transparente Claro Opaco Obscuro
Producto S1E2
Transparente Claro Opaco Obscuro
Producto S1E3
Transparente Claro Opaco Obscuro
Producto S2E1
Transparente Claro Opaco Obscuro
Producto S2E2
Transparente Claro Opaco Obscuro
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Producto S2E3

Transparente Claro Opaco Obscuro

Producto S3E1

Indiferente | Café claro Café Café
Opaco Obscuro

Producto S3E2

Indiferente | Café claro Café Café
Opaco Obscuro

Producto S3E3

Indiferente | Café claro Café Café
Opaco Obscuro

Indigue cudl es su opinidbn marcando con una X en la siguiente cajilla.

Funcion Sensorial: Sabor y Textura

Producto S1E1

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
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Producto S1E2

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S1E3

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S2E1

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S2E2

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S2E3

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S3E1

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
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Producto S3E2

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S3E3
Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente

Indique cudl es su opinidbn marcando con una X en la siguiente cajilla.

Funcién Sensorial: Olor

Producto S1E1

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S1E2

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S1E3

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S2E1

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente

Producto S2E2
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Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S2E3

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S3E1

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S3E2

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
Producto S3E3

Indiferente Regular Bueno Muy Bueno | Excelente
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Anexo 7 Resultados de encuesta tratamientos S1E1, S1E2, S1E3: Color

Caracteristica S1E1 S1E2 S1E3
Color % n° % n° % n°
Trasparente 0 0 0 0 0 0
Claro 25 6 12 3 25 6
Opaco 63 15 63 15 63 15
Obscuro 12 3 25 6 12 3

Anexo 8 Resultados de encuesta tratamientos S2E1, S2E2, S2E3: Color

Caracteristica S2E1 S2E2 S2E3
Color % n° % n° % n°
Trasparente 0 0 0 0 0 0
Claro 0 0 12 3 0 6
Opaco 87 21 87 12 87 12
Obscuro 12 3 0 0 12 3
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Anexo 9 Resultados de encuesta tratamientos S3E1, S3E2, S3E3: Color

Caracteristica S3E1 S3E2 S3E3

Color % n° % n° % n°
Indiferente 0 0 0 0 0 0
Café Claro 25 6 0 0 0 0
Café Opaco 63 15 75 18 0 0
Café Obscuro 12 3 25 100 24

Anexo 10 Resultados de encuesta tratamientos S1E1, S1E2, S1E3: Sabor
y textura

Caracteristica S1E1 S1E2 S1E3
Sabor y Text. % n° % n° % n°
Indiferente 0 0 0 0 0 0
Regular 12,5 3 12,5 3 0 6
Bueno 25 6 37,5 9 50 12
Muy Bueno 62,5 15 50 12 50 12
Excelente 0 0 0 0 0 0
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Anexo 11 Resultados de encuesta tratamientos S2E1, S2E2, S2E3: Sabor
y textura

Caracteristica S2E1 S2E2 S2E3
Sabor y Text. % n° % n° % n°
Indiferente 0 0 0 0 0 0
Regular 25 6 50 12 0 6
Bueno 50 12 25 6 62,5 15
Muy Bueno 25 6 25 6 37,5 9
Excelente 0 0 0 0 0 0

Anexo 12 Resultados de encuesta tratamientos S3E1, S3E2, S3E3: Sabor
y textura

Caracteristica S3E1 S3E2 S3E3
Sabor y Text. % n° % n° % n°
Indiferente 0 0 0 0 0 0
Regular 0 6 0 0 0 0
Bueno 25 6 37,5 9 12,5 3
Muy Bueno 75 18 62,5 15 75 18
Excelente 0 0 0 0 12,5 3
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Anexo 13 Resultados de encuesta tratamientos S1E1, S1E2, S1E3: Olor

Caracteristica S1E1 S1E2 S1E3

Olor % n° % n° % n°
Indiferente 0 0 0 0 0 0
Regular 0 0 0 0 25 6
Bueno 37,5 9 37,5 9 25 6
Muy Bueno 62,5 15 62,5 15 50 12
Excelente 0 0 0 0 0 0

Anexo 14 Resultados de encuesta tratamientos S2E1, S2E2, S2E3: Olor

Caracteristica S2E1 S2E2 S2E3

Olor % n° % n° % n°
Indiferente 0 0 0 0 0 0
Regular 12,5 3 12,5 3 12,5 3
Bueno 50 12 37,5 9 87,5 21
Muy Bueno 37,5 9 50 12 0 0
Excelente 0 0 0 0 0 0
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Anexo 15 Resultados de encuesta tratamientos S3E1, S3E2, S3E3: Olor

Caracteristica S3E1 S3E2 S3E3

Olor % n° % n° % n°
Indiferente 0 0 0 0 0 0
Regular 25 6 0 0 12,5 3
Bueno 37,5 9 37,5 9 12,5 3
Muy Bueno 37,5 9 62,5 15 75 18
Excelente 0 0 0 0 0 0
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Anexo 16 Fotografias de proceso.

Seleccién de materia prima

Descascarado de materia prima
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Escaldado de materia prima

Triturado de materia prima obtencion puré de banano
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Mezclado previo obtencion bebida de banano

Almacenaje de producto final
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Determinacién de pH
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Grados brix en refractémetro

Preparacién agua de peptona para analisis microbiolégicos
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Preparacion de medios de cultivo para analisis microbiolégicos

Autoclavado de medios de cultivo y agua peptonada
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Muestras para determinacién de microrganismos
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Anexo 17 Norma INEN

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Cuite - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Frimera Edicion
FRUIT JUICE, PUREES, COMCENTRATES, NECTAR AND BEVERAGE. SPECIFICATIONS.

First Ediion
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souems INEN

IS &F000.20 AL (T 03485

Morma Tecnlca JUG0E, PULPAS, CONCENTRADCS, NTE INEN
Ecuatonana HECTARES, BESIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 2 332008
Violurrtara REGUISITOS. 2008-12

Inaftute Fcusadanc da Meemal zacien, MM - Cadla 9701 809 - Daqus e Mosne T0-29 ¢ Mlmagec - QulseTaimsd o - Pachiskda b ragacducdan

1. OEJETO

1.1 Esta nonma establece Ios requishos que deben cumpilr 106 Jugos, PUIRSS, CONCENIT3ONS, NActans,
bebidas de fsas y vegetales.

2 Al CANCE

2.1 Ssfa normia 52 aplica & los produciDs procesatos qUE S8 expenden pard consume dinschn; no 52
aplca 3 106 CONCENAnos que son WIIlZE00s coma makesia prima en |as IndusiTias.

3. DEFMICKINES

31 Jupe {zumo) de fruta- S5 o producto liguido sin fermentar pem susceptible de fementacion,
cibterioo por procadimientos tecnaiagicos atecuados, CONTOMME 3 Pracicas cOmectas o fabicacon;

de la pane comesiis oo fnulas en Duen esiado, debldamenis maduras y frescas o, 3
partir de frutas conservadas por medlos fislcos.

3.2 Pulpa jpurs) de fruta- Es & producto camoso y comestible oe |a fruta sin farmentar perg
susceplibie de fermentacion, oGtEND POr PrOCES0S ECTOIOICES A0ECUANos por ejempla, enire otms:
tamizanda, ifburando o desmenuzanda, conforme & bueras pracicas de mamufachus; 3 partir de 13
parte comestile y sin elminar el Jugo, de frulas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maamrmmmemﬂm

3.3 Jugo jzumo] concentrade de fruta.- 5 2l products obienido 3 parr 68 Jugo de futa (efinida
ml%dqma&lemalmm figcaments una pare ol 3gua &n una cantidad sullciente para
hevar los solldos solubles ° Brix) en, al menos, un 50% mas que & valor Brix estabiecido para &
Jugo e 3 fruta.

34 Pulpa {puré) concenirada de fruta.- Es & progducto {definkdo en 3.2) obterido mediante |3
eliminacien fisica de parte del agua contenida en i3 pulpa

35 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el producto deflrido en 3.3 y 3.4 3 que sele ha
adicionacs edulcIranies para S&r rEconsttUgD 3 un neéctar © bedida, o grado de CONGEMracion
depenciers e los voIIMEnss 08 30U 3 52 ANCINacos Para SU reconsbibucan y que cumpla con los
requistios oe 3 tabla 1, 0 & numeral 5.4.1

36 Méctar de fruta- £5 & producto pulposo o no pulpcso i fenmentar, pero susceptibie de
fementacan, ooterion G 13 Mezxia o2l Jugo g fE3 0 pUPA CoNCentrados o sin Consentrr o 3
nmauem.mmmmm“nm mnagﬂeqummaﬂlmam

4.7 Bablda de fruta- E5 & producho sn femmentar, peo fermemniable, obienido de 13 diucion del
Jugo © pulpa g8 frna, conCentados o &N concenirar o 13 meznla o estns, provenientss de ura o
mas frutas con agua, Ingredientes endulzantes y oins adTvos pemitidos.

4. DISPOSICIOMNES ESPECIFICAS

41 5 Jugo y 13 pulpa debe ser extralto bajo condigiones sanitaras apropiadas, de fntas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando [os Pringipios de Buenas Pracicas de Manufachus,

42 L3 concentracion de plaguiciias no deban supesar los limites Masimos estabiecidos en & Codex
Allmentario (Volumen ) y el FOM [Part. 193]

{Contingg)

LDESCHFITUNER: [ encoghe Se los shmerios, bebeies ro siochSdess, upes, poles | concesireces, nichres, repmine
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43 Los pringpics 0o buenas praclicas de manulaclura deben propender redudr @ minimo 13
presencla de de cascara, de semiias, de paniculas Qrussas o duras proplas oe 13 fruta,

44 Lnspmdmh:adehen ectar libres de Insecine o sUE resios, [anyas O hievos de los mismos.
45 Los producios pueden lleyar en suspansion parte de |a pulpa del friuto finamends dvidda.

46 Mo 58 penmiie |3 adcion de coiorantes artfidales y ammatizantes jcon on oe ko Indicado
&n 4.7y 4.9), i de obras sustancias que disminuyan |a calldad del producio, modiquen su ralurdieza
0 den mayor valor que el rzal.

47 Unicamente 3 las bebidas de s 52 pueden adcionar colorantes, anomatizanias, saoizames y
ot adiihvos echoldgicaments Necesanos [ara sU elaboracion esEhiesidas en la NTE INEW 2 074.

48 Como acidficamie podra adiclonarse |ugo de Imon o de ima o ambos hasta un equivalents de
3 gl como acido citrico anhikdro.

49 Se permite |3 restiiucien de |os componentes volatles naturales, perdidos duranie koS procesos
e exiTaceion, concemiracion y iratamisntos ermicos de coNsErvachin, Con AMiMas raEturaiss.

410 Sa permite utlizar 3dido ascorbico como antioxidante en Imies Maxmos de 400 mgkg

411 %e puede adicionar erzimas y oimos aditivos tecnolbgicamente  necesance para &l
procesamiento de 10s producios, aprobadcs en la NTE IMEN 2 074, Codex Allmentano, o FOA o en
otras disposiciones legales Vigenies.

412 5 pamite 13 adcoion de o edulcoianiss apobados por la NTE INEWM 2 074, Codex
Allmentano, y FOA 0 en oiras dsp0scionss legalss vigenies.
413 Silo 3 les ndctarss de fruts pusden afiadinse milkel 52 Ebeja o 3T0carss danvados de fnias

414 Sepueden adicionar vIBMINGs y minerales de aCUEMTD con 10 estaiecidn enla NTE INEN
1 334-2 y en 1 otras disposiciones legales vigentss.

415 La conservadion del producho por medios Tisicos puede reallZarse por NOCES0E MBMMICOS:
paseunzacion, esterlizacion, refrigeracion, congeiacion y oiros Melndos adecuados para ese 7n; 52
exiuye [a radiagion lonizante.

416 La consanvacion oe los productos por medics quimicos puede realizarss madiante |3 adiclon de
I35 sustancias Indlcatias en 13 tabia 15 de 3 NTE INEN 2 074.

417 Los producing conseryaios por medos quimicos deben Sar sometidos 3 proces0s 1Emminos.

418 Se pamiie |3 mezcia de una 0 Mas varedades de Trutas, para slaborar estos producios v 2l
contenido de soikios soiubles {"Brlx), 5eTa ponderado al aporte de cada frula presente.

419 Puede afiadirs: [ugo obtenido de 13 mandaring Cftrus refciata yio hibidos 3 [ugo de naranja
&n una cantkdad que no exceda del 0% de salidos solubles respacto del okl de sAlldcs Eolubles del
uigo de narana.

420 Puede afladirsa jugo de iman (Cus Bmon (L) Burm. 1 Cirus Bmonum Rissa) o jugo de Ima
{Cirus auranertla (Chiistim, ), o ambos, al jugo de fruta hasta 3 gl de equivalents de ackio ciirico
anhigro para fnes de acidMcacion 3 Jugos No endul Zaos.

4.H Puede afladise de limdn o de lima, o amidos, hasta 5 gl de valente g acido
mma'mdrl:-anéctelrlgl de frutas. g g =

43 Pu=de afladiss al omate QMMEMNLEH espegias as| oMo
natmmmum&aséﬁmﬁ : =

{Continga)
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473 Se permite |3 adicion de diwido de carbono, mayor 3 2 gk, para que al producio s o
consldere como gasificado.

424 A l3s bedidas de fkas cuando se les adiclone §a3s carborico 56 135 considerar babidas
gas20635 Y deberan cumplir Ios requisios de ka NTE INEN 1 101.

5 REGWEHTOS

5.1 Requisttos sapecHlcos para los |ugoes y pulpas de frutas

5.1.1 Bl Jugo pueds ser turbio, oiaro o clanficado y debe tener 136 caracterlsioas sensoriales proplas
de |a fruta de la cual procade.

51.2 Lapuipa debe tener [as caractenisticas sensorlales proplas de [ fruta de 13 cual procede.
5.1.3 Eljugo y |3 pulpa debe estar exanio de olores o sabores extrallos u objetabics.
5.1.4 Requistos fsko- quimico

5141 Los Jugos y |35 pulpas ensayados o8 acuedo a las nomas técnicas ecustonanas
comespondlentss, deben cumgiir con |35 especificaciones estatiosidas en 13 tabla 1.

5.2 Requisitos sepecilcos para los néctarss de frutss

421 B néclar puede ser o o carn o darfcasn ¥ febe 1ener |38 carasieristicas sensnnales
propias de 13 fruta o fnutas de 1as que procede.

5327 Elnéctar debe estar exento de glones 0 s3bomes extrafios u objetabies.
523 Requisios fsko - quimicos
5231 Bl néctar oe fnuta debs tenar un pH Menar 3 4,5 [OStemminaco segun NTE INEN 389).

5232 B contenido minimo de sdlldos soiubies ("Brix) presenies en & neciar debs coamesponder al
minima de aporte de Jugo o pulpa, referido en 13 tabia 2 de [a prasente ROMA.

{Contings)
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TABLA 1. Espacificaciones para |08 jugos o pulpss da fruta

FRUTA Hoembre Sotanico Solldos Solublas ™
Il e
NTE INEN 350
Acercia Lialphigia 50 5.0
Aleariongue [Camason] Frunus armenacs L. 11,5
ArancanG Varcnum operiius L. 100
mirtio) Farchnum comemba s L
Facchium angustifisium

Arazs Eugernia stokata 4.8
Sahaco Cancy pentagona Hallb 5.0
Sanang MusE, S 21.0
Bomjo Bomica pp 7.
Caramibola (Groseda chinal AveiTnog casambc 5,0
Clauda dne=is Frunus domestica L. 120
e ] 1] Coros nuaciiery L ]
[e ] Z) Coros nucterg L. &0
Do hisinooride Frunus pérsicg L. 3.0
=rutila Eragaria =po 50
“rambussa rojs Rubus ibeeus L. 70
Srambussa magra Rubus cooidenials L 11.0
15 ardhana Anony muricaia L 11,0
i3 Lrraha Foidivm gud'ava L. 5,0
L Actinidla delfciosa 80
Libcid LFch! chinensl 11,0
LUma Slrus suraniihla =,
Limidn s o L. £
Wandarira Cirus reficulata 10.0
Wango Manpfera Jnalca L. 110
Lanzana Maiis domestica Borkh 5,0
Waraouygd (Parchia)l Fassfory egulls Sims 120
Waranion Anacancium ocrkhsniak L 11,5
limicn Corumis meio L. 5.0
] FLDLS S0 5,0
Naranja Ciinus chnencls a0
darar] A [Lubo) Sofanum gunen s 6,0
Fapaya (Lechosal Canicd panaya 8.0
e Pyrus communis L. 100
=i dnangs comosus L. 10,0
Eanda Gl anstes Thunb 5,0
Tamarindo Tamarinous indica L 1=.0°
Tormabes de Srio Cyphomandra betaces 85,0
Tormade Lwonmsreirim sscisnium L £
Toronja (FomeEo s parsas) 2.0
Fia Vs 500 110

Eni grados Srix a 20 "C (mon exciusion de azicarn

(1) Este produchy S& comoCe oo “agum oe oo & cual s& edfrae drecamente died fruto sin exprimir la

pulpa.

[Z) E=la emulsiin eximaida do endosperma (almemdra] madurs del com, oon o sin adickon de agua de

Coon

' Fara exiraer o jugo del tamarinco debe hacfrssio on exirsccitn acucsa, b cual bajs = oondenido de
sdlidos sodubles desde B0 "Brix, que =5 s Brixv natural, fasts os 18 "Brix en o exirscin

RUOTA 1. o s fruss o e oee scussksr o e hbie o s de greckes Ere s o Hea del oge @ puips aslenda

directwrmenie S = huka

{Continga)

94

JINF-DE




MIE INEHN 2 334

TABLA 2. Especificachonss pars au nectar de fruta

FRUTA Homibrs Sotanico S Aporte s |ugo | Soloos Solubles v
= Tnuta Minimo NTE INEM
350
Acsrola Manhis S0 25 15
Almarcoque Prunus srmmeniaca L 4] 4.6
(Camasco]
Arandano (mirtio,) Varohum rryrilus L 4] 4.0
Vacchlum corymbosum L.
Vst Chum sngusiioim
Araza ELgenia siokals - *
Sabaco Cancs peESgonE Hallb 25 125
Sansno s spo 25 525
Bomio Borofos 50 25 1,75
LAMAMID0E; Gros eite ABMMoa Caramocea 23 1,22
chrm
Clauda dnela Prunus domesiica L Sl g0
Coco (1) Cocns nuckera L. 25 125
Coch (2] Ciocns nuckea L. 25 1,0
Durazno (| Melocoidn) | Pronus parsica L 4] 16
Frutllla Fragans spp 40 24
Framiouesa moja RUbUS iggews L 4] 2.8
rraAmouesa nega RIS Geohaenials L ] 2,0
S@nabana Ancna mudcats L 25 27
Zuayaca Paidum guajava L 25 1,25
(] ACTinidla Jelsa ] )
Liachi LEchI chinansls Ll 224
Uuma CIIS SLEnETNiE 25 1,13
Umon s man L 25 1,13
slardarina LATTLS reiciisis =] =L
Wargo dangiera inakca L 25 275
Warzana idalis domesnics Borkn 51 a0
Marazmnyd | Farchita) Faaavaora eauils SHIms j .
Maranon Anenarililm aochientsie L 25 2 58
Meltn CLACLUTES imesa L 35 1,75
Mo RUbUS B0 3l 1,6
Haranja LATNUS SNWNEnSSs il 4.0
MNaran|lia (Lo} SOIESNUAT QuAToSSS ' -
Papaya | Lechiosa) Cadcs pepaE 25 20
~arg FyrLs communis L. 2] 4.1
lE] AnGnas Comosus L. ] 4.0
Sandla Ciruis isnaius Thunb 4] 24
Tamarngo Tamavinaus indica L ) -
Tomake de Aol Cyphomendra Delsced 25 20
Tomals LVCODErshoNT eScLisniam L. S 225
Torona (Pomeln) CITUS Daracis) 50 4.0
Tva VioE sop = B
Ohtroe:
- Alto contenido de 25 -
E;Ipan:- a3
- Eala acidez , bajo 51 -
Conmtenica e
pulpa o 3T
bajo & media
®  Eevesls scodes | s caniched sofchnie pam e ore scder misim da U S % joomo dode ofiicn)
=N gracos Hen m 0L |oon koo e U
fContings)
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53 Requisltos sapeciflcos para los Jugos y pulpas concentradas.

531 B Jugo concenirado puede ser turbio, clar o ciaficado y debe tener las caractenisticas
sensoriales proplas de |3 fea de la cual procede.

53.2 La puipa concentrada debe tener |35 caracteristicas sensoriales proplas de 13 fnita de 13 cual
5.3.3 Bl jugo y pulpa concentrado, con 3zicar o no, debe estar exanto de diores 0 sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de salldos solubles ("Brix a 20 "C con exciusion de azicar) en

SE7A pOF 10 menos, un S0 mas gue & contenido de stlldos solubles 2n 2l Jugo -:rl{;hzi (Wer tabla 1
de esta noma).

54 Requisitos sspecificos para las bebidas de frutas

541 En las bebidas & aporte de futa N0 podra sar Inferior 3l 10 % mim, con excepeion del aparts
de 135 fnias de alta acidez (acidez superior @ 1,00 mgiDD o’ expresado como ackdo clirico
anhigng) que tendran un aporte minimo del 5% mim

542 EpH sera Inferlor 3 4,5 jdeterminado sequn NTE INEN 383)

543 Losgrados brx oe |3 betida seran proporcionales al aporte de fruta, con ewciusion del azicar
aflamta

55 Requisiios microbloboglcos

551 E procucto debe estar ewento de bocterlas patogenas, fowinas y oe cusiquier ofno
microonganismo calkante ge |a descomposicion del producin.

552 © producty debe estar exento o toda sustancla onginada por MICTOOMENESMOS Y QUE
represanten un fesgo para la salud.

a3 B produsp debe cumplir con los requisice microblologicos establecidos & la tabla 3, tabla 4,
oo & rumeral 5.5.4

TABLA 3. Raquisttos microblologlcos para productos congslados

n mi M 5 Matodo de snsayo
[ Coliformes MR ] ] - u NIEITHEN 102G
Coliformes fecales NMPicmT 3 =3 - 1] NTE INEN 15295
RECUEMD 08 2500735 olosindum 3 =10 - o NTE IMEN 1529158
sulfibo reducioras UFClom? ©
IJHEWWFC'I::I'H estandar en placa REP 3 1,0uil 1,00 1 HTE IMEM 15395
A
HE*::IH'l:'h S MONoS Y 12V allEs k3 10wl 1,610 1 HIENEN 122310
UPY cm

1
Farw prodocios anistscies

JConfinig]
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SO0E-1
TABLA 4. Requistios microblolegicos para los productos pasteunzados

n mi M 5 Matodo de ensayo
Colformes NMP e 3 = 3 — i} MNTE INEM 15295
Coliformas fecales MWPomT 3 = 3 — o MTE IMNEM 15295
Recuenio estandar 2n placa REP 3 = 10 10 1 MTE IMEM 15255
UFCicm’
RECUENID 08 MONOE Y hevailiEs 3 s i 10 1 MTE INEM 1525-10
uPy e
En donde:
HMF = nimem mas prooable
UFRC = unidades formadoras de colonlas
Ur = unidades propagadoras
n = numen de uniisdes
m = nivedl de aceptacion
LY = nivel de rechazo
C = nimen de unidades pemiitidas entre m oy M

aSd Los productos emvasados assticameante deben cumpli con esbelidad comercial de acsndo
dlla NTE INEM 2 335

5& Contaminamtes

A.E1 Loslimilss maedmos de conamirames no deben Superar |0 estabiecido enla tabia 5

TABLA 5. Limitas maximos deé contaminantiss

Limits méximo Matodo da
BREGYD
[ ArEEnice, A mogkg 0= HTE TNEH 250
Cobre, Cul Mk 2,0 WTE INEN 270
E,staﬁ":-, 5N mg'kg " 200 WTE INEH 335
A, Zn migig 2,0 WTE INEHN 395
Hiemo, Fe mafg 150 WTE INEN 400
Homio, P makg 0,05 WTE INEN 271
Patuling [en |ugo o0& marzana) ", mgkg 50 ADAC 23701
Suma e Cu, Zn, Fe mafikg A
" Enel producto envasado en reciplentes estafiados
**  Lapatullna 25 una micooxing fomada por una laciona hemiaceialca, producida par
especies del ganern Asperglius, Penlclium y Byssodamys.

5.7 Requislics Complemantarios

57.1 El espacio Nbre tendra como valor madmo el 10 % del wolumen tofal del envase [ver NTE
INEM 304).

57.2 El vaco referido 3 la presion amosférica namal, medido a 20 "C, no debe ser menor de 320
nea (250 mm '|-g] &n los ervakas O vidnao, nl menor & 160 hPa (125 mmi Hg: & |0E =Vases
metallcos. (ver NTE INEN 352).

{Continug)
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& IMSPECCION
6.1 Mussires. S muesiTeo debe realzarss de acuendo 3 la NTE INEM 374,
&2 Acepiacién o Rechazo. Se aceptan los productcs sl cumplen con los requisiios establecidos
&N esta noMma3, c350 comrano 52 rechaza
7. ENVASADD Y EMEBAL AT

7.1 El matsnal de envase debe sef redlsiens @ |3 ascion del producio ¥ no debe aiterar |as
caracteristicas del mismio.

7.2 Los producios se deben anvasar en reciplentes gue aseguren su Imegridad @ higiens duramie
amaceramiento, ransporte y expendo.

7.3 Los envases metalcos deben cumplir con & MTE IMEN 190, Codex: Allmentano y FOA.

8. ROTULADD

8.1 B rotulado tebe cumplir con 105 requishos estanlecidos en la NTE INEN 1 334-1 y 1 3342, yen
Otras OSpoSitones legales vigenes.

#:2 En & notulado debe esiar dasmente Indicada |3 forma de reconstiulr & producio

8.3 Mo debe tener leyendas de significado ambiguo, ni desoripcion de caracteristicas del producto
quUE No puedan 52 comprobadas.

{Contings)
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consumidores generales.

Al pasar de los afios el consumo de leche y de sus derivados se ha convertido en habito comun

dentro de la dieta humana, llegando a convertirse en uno de los alimentos de mayor consumo en

No todos los individuos pueden consumir leche como un alimento de régimen, ya que muchos de
ellos alrededor del mundo sufren de una condicion llamada intolerancia a lactosa, en los cuales
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mismo, para algunos no se les es posible la absorcidn de la caseina (proteina lactica).

El interés cientifico de la presente investigacion, se basa en la creacion de una bebida a base de
banano, como una nueva alternativa en el mercado ecuatoriano, en lo que se describe como

bebidas Vegetales o Frutales, las cuales son consumidas por intolerantes a la lactosa, y
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