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RESUMEN

Ecuador presenta un indice de desnutricion alto en ciertas poblaciones vulnerables tales como
los afro-ecuatorianos, indigenas, montubios, entre otros. En el afo 2020, estas cifras
incrementaron debido a la emergencia sanitaria por covid-19 y conllevé a una alimentacion
pobre de micronutrientes con alto contenido de grasa, azucar y sal. Esto puede producir
malformaciones Gseas debido a la deficiencia de calcio, anemia por falta de hierro en la sangre
y raquitismo por escasez de fosforo, entre otras complicaciones de salud debido a su deficiencia.
Existen frutas exdticas no tradicionales con alto valor nutricional producidas en Ecuador, que
son poco aprovechadas, limitando la innovacién y desarrollo de alimentos que nutran
eficientemente al cuerpo. Por ello, el objetivo de la presente investigacion fue caracterizar
bromatol6gicamente un néctar de chirimoya y borojé edulcorado con miel de flor de aguacate.
Se realizaron 9 tratamientos con diferentes porcentajes de pulpa y tipos de edulcorantes
(sacarosa, miel de abeja y miel de flor de aguacate), se realizo la evaluacién sensorial con la
finalidad de obtener los 3 mejores tratamientos; T1 (70% chirimoya, 30% borojo edulcorado
con sacarosa), T6 (70% borojo, 30% chirimoya edulcorado con miel de abeja) y T7 (70%
chirimoya, 30% borojé edulcorado con miel de flor de aguacate). Estos tratamientos fueron
analizados fisicoquimicamente (pH, solidos solubles, acidez, sélidos solubles y cenizas) y
nutricionalmente (fésforo, hierro, calcio, vitamina C, vitamina B3 y fibra), por triplicado. Se
puede concluir que el T1 fue el mejor tratamiento, ya que posee una buena aceptacion sensorial
y es fuente de micronutrientes, con valores de acidez 0,51 %; pH 3,91; sélidos solubles 13,63
°Brix; sélidos totales 14,95 %; cenizas 0,21 %; fésforo total 6,14 mg/l; hierro total 0,08 mg/I;
calcio total 2,94 mg/l; vitamina C 0,97 mg/I; vitamina B3 0,04 mg/100 g y fibra total 0,60 %.

Palabras claves: micronutrientes, néctar, edulcorantes, nutricion y frutas.
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ABSTRACT

Ecuador has a high rate of malnutrition in certain vulnerable populations such as Afro-
Ecuadorians, indigenous people, Montubios, among others. In 2020, it increased due to the
health emergency caused by COVID-19 and led to a poor diet of micronutrients with a high
content of fat, sugar and salt. Consequently, it caused bone malformations because of calcium
deficiency; anemia due to a lack of iron in the blood as well as rickets due to a lack of
phosphorus, among other health complications. There are non-traditional exotic fruits with high
nutritional value produced in Ecuador which are little used. This limits the innovation and
development of foods that efficiently nourish the body. Therefore, the aim of this research was
to chemically characterize a custard apple and borojo nectar sweetened with avocado flower
honey. In addition, 9 treatments were conducted with different percentages of pulp and
sweeteners (sucrose, honey and avocado flower honey). The sensory evaluation was done to
obtain the 3 best treatments; T1 (70% cherimoya, 30% borojo sweetened with sucrose), T6
(70% borojo, 30% cherimoya sweetened with honey) and T7 (70% cherimoya, 30% borojo
sweetened with avocado flower honey). These treatments were analyzed physicochemically
(pH, soluble solids, acidity, soluble solids, and ash) and nutritionally (phosphorus, iron,
calcium, vitamin C, vitamin B3, and fiber) in triplicate. It can be concluded that T1 was the best
treatment, since it has good sensory acceptance and is a source of micronutrients with acidity
values of 0.51%; pH 3.91; soluble solids 13.63 °Brix; total solids 14.95%; ashes 0.21%; total
phosphorus 6.14 mg/I; total iron 0.08 mg/I; total calcium 2.94 mg/l; vitamin C 0.97mg/l; vitamin
B3 0.04 mg/100 g and total fiber 0.60%.

Keywords: micronutrients, nectar, sweeteners, nutrition and fruits
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INTRODUCCION

Una dieta saludable se basa en la ingesta balanceada de macro y micronutrientes que en la
actualidad no se evidencia, ya que por factores como la pobreza, el sedentarismo y la
desigualdad de oportunidades, conlleva a las personas a no alimentarse adecuadamente y por

ende a una desnutricion cronica, obesidad e incluso la muerte (Lucero, 2021; Universo, 2020).

La FAO (2020) menciona que el consumo de frutas y verduras trae enormes beneficios
nutricionales, sin embargo, la escasa disponibilidad se debe a los problemas de produccion,
transporte, comercio y de los precios altos que tienen los productos de calidad haciéndolos
inaccesibles para muchas personas. También existen altos niveles de pérdida y desperdicio de
las mismas debido a que son altamente perecederas, por lo que se las consume crudas o sin
cocer lo que puede generar enfermedades de transmision alimentaria producidas por agentes
patdgenos y quimicos. Tomando en cuenta lo mencionado anteriormente, las frutas y verduras
pueden ser mas accesibles con la contribucion de diferentes actores mediante la investigacion,

desarrollo e innovacién de nuevos productos para evitar desperdicios.

Existe un incremento en la demanda de bebidas naturales de parte de los consumidores
ecuatorianos, ya que se preocupan por su salud, es por eso que en el pais se esta produciendo
alimentos y bebidas que brinden todos los micronutrientes de las frutas y vegetales libres de
saborizantes, colorantes o conservantes artificiales (Segovia, Orellana, & Sarmiento, 2020;
staff, 2021).

La chirimoya y el borojé son frutas exdéticas no tradicionales con un alto valor nutritivo que se
cultivan en Ecuador. No obstante, estas frutas son poco aprovechadas por la falta de apoyo o
por carencia de conocimientos, por lo que en su gran mayoria pierden la oportunidad de ser
investigadas y desarrollar productos innovadores que nutran eficientemente el cuerpo y sean
accesibles (Villamarin, 2020; Anchundia y Castro, 2018; MAGAP, 2016).

La mejor manera de disminuir las pérdidas o desperdicios de frutas es mediante la investigacién
y desarrollo de nuevos productos que permitan aprovechar los nutrientes y asegurar su consumo
y conservacion. Por lo mencionado anteriormente, la presente investigacion tiene como
finalidad elaborar un néctar de chirimoya (Annona cherimola) y borojé (Borojoa patinoi)
edulcorado con miel de flor de aguacate para caracterizarlo bromatol6gicamente y analizar si

es 0 no una fuente de micronutrientes.
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I. PROBLEMA
1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Llevar una dieta saludable en la actualidad es complicado, debido a los cambios sociales como
la urbanizacion, el aumento de trabajos sedentarios y los cambios en el modo de transporte; lo
que hace disminuir la actividad fisica de los individuos y lleven una dieta llena de alimentos
energéticos con altos contenidos de grasa, azucar y sal; provocando que existan problemas de
nutricion, entre los que se incluyen el sobrepeso e incluso muertes en nifios, jovenes y adultos
mayores (FAO, 2018; Diaz. et al, 2018).

El indice de desnutricion cronica y obesidad en el Ecuador es muy alto a pesar de los intentos
por erradicarlos, siendo los principales factores que intervienen en esta condicion la pobreza, el
sedentarismo y la desigualdad de oportunidades. Con la llegada de la emergencia sanitaria por
covid-19 en el afio 2020 se estimd un incremento notable de desnutricién y por ende problemas
en la salud, en el aprendizaje y en el desarrollo de los nifios, baja productividad laboral y

disminucion de ingresos al hogar (Lucero, 2021; Universo, 2020).

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador y la OMS mencionan que existen mas de 30
micronutrientes (vitaminas y minerales) que se obtienen a través de la ingesta de los alimentos,
especialmente de frutas y vegetales que son muy importantes para producir hormonas, enzimas
y otras sustancias fundamentales para mantener una buena salud, crecimiento y desarrollo. Sin
embargo, el déficit de estos micronutrientes perjudica a los nifios, jovenes y adultos, ya que
pueden padecer osteoporosis, crecimiento inadecuado de los huesos o tetania debido a la
deficiencia de calcio, anemia por falta de hierro en la sangre y raquitismo por escasez de fésforo
(MSP, 2018; OMS, 2021).

Los resultados del andlisis Cerrando la Brecha de Nutrientes en Ecuador realizados en
septiembre del 2018, confirman que el tipo de alimentacion que llevan las familias ecuatorianas
son pobres en nutrientes y poco diversas debido a que no consideran importantes a los
micronutrientes que posee cada alimento, ademas del poco conocimiento sobre una buena

practica de alimentacion saludable y nutritiva (CBN, 2018).

El pais que tiene la segunda tasa més alta de desnutricion cronica infantil es Ecuador, los afro-
ecuatorianos, indigenas y montubios forman parte de las poblaciones vulnerables que sufren
desnutricion crénica, emaciacion y bajo peso, y que a pesar de los intentos para erradicarlas,

estas prevalecen (Cando, Martinez, & Pozo, 2022).
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Ecuador es rico en flora y fauna gracias a su ubicacién geogréafica, posee una gran variedad de
frutas exaticas no tradicionales con un alto valor nutricional, sin embargo, estas frutas no son
aprovechadas como deberia ya que tienen poca apreciacion y bajo valor agregado, ya sea por
carencia de conocimientos o falta de apoyo, desaprovechando la oportunidad de ser procesadas
y diversificar el comercio nacional e internacional generando nuevas fuentes de trabajo. Una de
estas frutas es el borojo (Borojoa patinoi) que, aun siendo una fruta con una muy buena calidad
nutricional, se pierde en gran parte su transformacion para brindar un alimento que nutra
eficientemente el cuerpo (Anchundia y Castro, 2018; MAGAP, 2016).

La chirimoya (Annona cherimola) es considerada una de las mejores frutas tropicales debido a
su exquisito sabor y aroma y a sus propiedades nutricionales de excelente calidad. Sin embargo,
esta fruta no es muy aprovechada debido a que tiene poca resistencia a la manipulacion y
transporte y por ende solo se la cultiva en bajas cantidades y se la consume en fresco y se
distribuye a nivel nacional a pesar de ser cotizada a nivel mundial (Garzoén, 2015; Villamarin,
2020).

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

Se podra obtener un néctar mediante la combinacidn de frutas de chirimoya (Annona cherimola)
y borojo (Borojoa patinoi) que sea sensorialmente aceptable y fuente de micronutrientes tales

como: fosforo, hierro, calcio, vitamina C, vitamina B3 y fibra.
1.3. JUSTIFICACION

Llevar una buena nutricién desde el momento de gestacién es de suma importancia, los
micronutrientes (minerales y vitaminas) son esenciales para el organismo requerido en
pequefias cantidades con la finalidad de que el cuerpo tenga un buen funcionamiento,
crecimiento y desarrollo. Por lo general, las vitaminas y minerales como el fésforo, hierro,
calcio, vitamina C, vitamina B3 y fibra cumplen la funcion de mantener a las poblaciones
saludables, ya que el calcio mantiene los huesos fuertes, la vitamina C mantiene las defensas
del cuerpo humano estables, el fosforo protege del deterioro cognitivo, la vitamina B3 previene
la pelagra entre otros; ademas los micronutrientes mantienen productivas a las personas, ya que
un cuerpo nutrido es eficiente en las actividades diarias (Moreno, Serrano, Serrano, Villacreses,
& Viteri, 2018; Ciudad,2014).
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En el Ecuador la demanda de productos mas saludables y bebidas no alcohdlicas naturales va
incrementando debido a que los consumidores ecuatorianos se preocupan por su salud y la
mejor manera de alimentarse es con la ingesta de productos nutritivos y naturales, es por eso
que en el pais se estd produciendo este tipo de bebidas a base de frutas no tradicionales como
jugos, concentrados, pulpas, zumo, néctar, entre otros; que estén libres de saborizantes,
colorantes o conservantes artificiales y que brinden todos los nutrientes de la fruta (Méndez,
2019; Lideres, 2016).

La riqueza de flora y fauna que posee el Ecuador con frutas exdéticas no tradicionales y de alta
calidad se debe a su ubicacion geogréfica, ya que existen una gran variedad de frutas silvestres
y domesticadas que tiene un alto valor nutricional que pueden ser aprovechadas para la nutricion
de las personas a nivel nacional e internacionalmente, incorporando al cuerpo todas las
proteinas, carbohidratos, vitaminas y minerales que son esenciales para su buen funcionamiento
(FAO, 2013; FAO, 2020).

La chirimoya es una fruta exética muy cotizada a nivel internacional por su exquisito aroma 'y
sabor, por lo que existe un buen interés en expandir sus cultivos. Esta fruta es muy nutritiva ya
gue posee alto contenido de agua en un 75,7%, acidos organicos (acido citrico y malico), un
22% de carbohidratos, 81 kcal calorias, niacina, vitamina C, fésforo, hierro, calcio y fibra; que
son muy importantes para el cuerpo humano. La pulpa se emplea en la elaboracion de jugos,

yogurt, cremas, licor, dulces, batidos y helados (Gonzéles, 2013).

El borojo es una fruta afrodisiaca empleada en la elaboracion de bebidas energéticas, conocido
por poseer una buena capacidad antioxidante, fibra, vitaminas y minerales de las cuales
predominan la vitamina B3 que es fundamental para el desarrollo y funcidn del sistema nervioso
y digestivo; el fésforo el cual ayuda en las funciones cerebrales tales como la memoria y

concentracion; asi mismo aporta con vitamina C, hierro y calcio (Sanchez, 2021; INIAP, 2009).

La razon por la cual se transforma a las frutas en un producto procesado es para poderlas
aprovechar y asegurar su consumo y conservacion ademas de generar nuevas fuentes de trabajo
y disminucion de pérdidas o desperdicios en la post-cosecha por la falta de alternativas de
transformacion. Esta investigacion tiene como finalidad aprovechar el aporte nutricional de la
chirimoya (Annona cherimola) y el boroj6 (Borojoa patinoi) con la innovacion y creacién de
nuevos productos alimenticios en este caso la elaboracion de un néctar para que en un futuro se

den a conocer estas especies y garantice su consumo y conservacion.
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1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1.4.1. Objetivo General

Caracterizar bromatoldgicamente el néctar de chirimoya (Annona cherimola) y borojo (Borojoa

patinoi) edulcorado con miel de flor de aguacate, miel de abeja y sacarosa.

1.4.2. Objetivos Especificos

e Formular un néctar utilizando pulpa de chirimoya (Annona cherimola), borojé (Borojoa
patinoi) y 3 diferentes edulcorantes.

e Realizar la evaluacion sensorial de las formulaciones obtenidas para identificar el nivel
de aceptacion del néctar a través de una escala hedonica.

e Determinar las propiedades fisicoquimicas y nutricionales del néctar.

1.4.3. Preguntas de Investigacion

¢Qué cantidad de pulpa se debe agregar de cada fruta y edulcorante para la elaboracion del

néctar?
¢ Cual de todos los tratamientos tendrd una mejor aceptacion?

¢ Qué caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales tendra el néctar obtenido?
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Il. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Aleman (2017) determiné los parametros adecuados para la elaboracion de un néctar tropical
mixto de mango (Manguifera indica L) con ciruela (Spondias purpurea L), establecid la
proporcién adecuada de pulpas, cuantificd las caracteristicas fisicoquimicas del néctar tropical
mas aceptado y evalud la vida de anaquel almacenado en condiciones ambientales. EI mejor
tratamiento fue de 70 partes de pulpa de mango por 30 partes de pulpa de ciruela, la dilucién
adecuada que permitio resaltar mejor las caracteristicas sensoriales de la pulpa mixta de mango
y ciruela es de una parte de pulpa por cuatro partes de agua obteniendo un brix igual a 15; acidez
de 0,17; pH de 4,30 y 9,26 mg/100g de vitamina C. Por altimo, la vida de anaquel del néctar

fue de 120 dias en condiciones ambientales.

Corzo, Salcedo y Pacheco (2019) disefiaron un néctar a base de frutas y vegetales, como uva,
espinaca, mora, agraz, yacon, enriquecida con capsulas de Aloe vera y vitamina C. Plantearon
tres formulaciones, variando la cantidad de ingredientes; enriquecieron el néctar con capsulas
de A. veray vitamina C. Ejecutaron una evaluacion sensorial con panelistas no entrenados, en
donde el 50% de los panelistas mostraron preferencias por el tratamiento 1, que contenia 13%
de uva, 4% de espinaca, 3% de agraz y mora, 2% de yacon. Al final evaluaron las caracteristicas
fisicoquimicas, mostrando un pH de 2,96, 12,11°Brix, color, olor y apariencia normales y
estables; ademas, hicieron un analisis microbiolégico de bacterias mesofilas, hongos y

levaduras, E. coli y Salmonella.

Ordoiiez y Pardo (2018) realizaron un analisis de minerales (hierro, calcio y fésforo) en pulpa,
harina y un producto a base de harina de borojé (Borojoa patinoi Cuatrec). Aplicaron un
proceso térmico de deshidratacion por estufa para obtener harina y después elaborar un
producto derivado para consumo. Utilizaron un disefio completamente al azar con 5
repeticiones para cuantificar Fe, Ca y P por medio de un espectrofotdémetro de absorcion
atomica y de UV/visible. A los resultados obtenidos fueron tabulados por el programa
estadistico InfoStat y realizaron un anélisis de la varianza en donde compararon las medias
obtenidas con el Test de Tuckey (p<0,05). Ademas, en los resultados presenciaron que los
minerales presentes en la pulpa de borojé se concentraron y elevaron su cantidad
significativamente después de estar expuestos a un proceso térmico y ser mezclados con otros

elementos en el caso del producto desarrollado. Por Gltimo, concluyeron que las frutas exoticas
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como el borojo son de importancia nutricional y pueden servir como materia prima para el

desarrollo de nuevos productos manteniendo su contenido de minerales.

Lopez, Garcia, Martinez y Sanchez (2021) evaluaron la calidad nutricional, nutracéutica y
toxicidad de extractos metanolicos de pulpa, cascara, semillas y hojas de tres especies de
anonaceas: guanabana, chirimoya y chincuya. La chirimoya resultd ser el fruto con mayor
concentracion de proteina cruda (1.89 %), carbohidratos (20.65 %), minerales (Ca, P, Mg, Na,
Fe y Zn), compuestos fenolicos (366.27mg EAG 100 g-1 p. f.) y acido ascérbico (48.36 mg
EAA 100 g-1 p. f.). mientras que la guanabana superd a las dos especies restantes en los niveles
de lipidos (0.31 %) y flavonoides (10.13 mg EQ 100 g-1p. f.). Finalmente, los extractos de
semillas de chincuya y de chirimoya resultaron extremadamente tdxicos (CL50 = 5.0ppm)
mientras que el extracto de pulpa de guanabana se clasifico como muy toxico (CL50 = 67.5
ppm); de acuerdo con los criterios reportados en otras investigaciones extremadamente toxico
(CL50 < 10 ppm) y muy toxico (CL50 10 - 100 ppm).

Jamkhande, Ajgunde y Jadge (2017) realizaron una revision bibliogréafica sobre la chirimoya
(Annona cherimola Mill.), en donde detallan su perfil vegetal, valores nutricionales, reclamos
tradicionales y propiedades ethomedicinales. Ademas, mencionan que esta fruta ha llamado la
atencion de los investigadores debido a sus abundantes sustancias quimicas y nutrientes
bioactivos anticancerigenos conjuntamente de una interesante y larga historia de su empleo en
la medicina para tratar varias enfermedades tales como epilepsia, enfermedades cardiacas,
infecciones patdgenas, hemorragia, Ulcera, cancer, trastornos hepaticos y otras
dolencias. También, es ampliamente utilizada en los sistemas tradicionales y folcloricos de la
medicina, ya que contiene numerosos productos quimicos bioactivos como acetogeninas
anonaceas, annocherina A, querianoina, annocherina B, querimolina, annomolina, romucosina
H, anonaina, etc. Asimismo, este fruto es nutricionalmente importante ya que contiene una gran
cantidad de carbohidratos y es una rica fuente de diversas vitaminas como la vitamina C, la
vitamina B6, la tiamina, la riboflavina y el acido folico.

Bonvehi, Coll y Bermejo (2019) analizaron el origen vegetal, parametros fisicoquimicos y
composicion para caracterizar la miel de aguacate (Persea americanaMill.) de Andalucia (sur
de Espafia). Observaron que el contenido de cenizas, polifenoles totales y conductividad
eléctrica corresponden a los de una miel oscura tipica (>80 mm escala Pfund). Los elementos
minerales que predominaron son el K, P y el Mg. Sugieren que el polen de aguacate debe ser
de al menos un 20% Yy una concentracion minima de 0.30 g/100 g de perseitol para garantizar

la auténtica miel de aguacate.
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2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Néctar de fruta

Un néctar es “un producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero fermentable, obtenido de
la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar provenientes de una 0 mas

frutas con agua e ingredientes edulcorantes o no” (NTE INEN 2 337, 2008).

El néctar estd constituido por pulpa de fruta finamente tamizada, esta debe tener un buen
balance entre el contenido de azucares, aroma y acidez; ademas debe llevar un edulcorante, el
mas utilizado es el azlcar blanco refinado; agua potable; carboximetilcelulosa (CMC) como
estabilizador; &cido citrico como regulador de acidez y benzoato de sodio como preservante.
Ademas, el néctar debe recibir un tratamiento térmico adecuado que asegure su conservacion

en envases herméticos (Paltrinieri, Fernando, & Rojas, 1993).
2.2.1.1. Insumos para la elaboracion de néctar

Frutas: las frutas deben estar maduras, frescas, sanas, lavadas y desinfectadas adecuadamente
(Coronado & Hilario, 2001).

Agua: el agua empleada debe ser potable libre de impurezas o agentes extrafios (Aleman, 2017).

Edulcorante: aqui se tiene en cuenta que hay dos tipos de azlcar; la natural que posee
propiamente la fruta y el edulcorante agregado para cumplir con los solidos solubles
establecidos en la normalizacion. Lo més recomendado es endulzar el néctar con azucar blanca
debido a que posee muy pocas impurezas, evita dar coloraciones oscuras y conserva el sabor y
olor de la fruta original; sin embargo, se pueden utilizar otros edulcorantes como: la miel de
abeja, miel de cafia, chancaca, etc. La utilizacién de ingredientes y materias primas dependera
de las exigencias del mercado, la disponibilidad y su costo (Aleméan, 2017; Coronado & Hilario,
2001).

Acido citrico: se lo utiliza para regular la acidez del néctar para inhibir el crecimiento de los
microorganismos ya que en medios acidos estos no se desarrollan. Toda fruta tiene su propia
acidez, pero al diluir la pulpa con agua su acidez baja por lo que dependera de la fruta y las

normas de cada pais para el uso del &cido critico (Aleméan, 2017).
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Conservante: su uso debe ser minimo basandose en las normas de cada pais ya que el exceso
puede ser perjudicial para la salud; se lo afiade para impedir el crecimiento de microorganismos
como los hongos y levaduras prolongando el tiempo de vida Gtil del néctar. Entre los mas usados

estan el sorbato de potasio y el benzoato de sodio (Aleman, 2017).

Estabilizador: este se lo afiade con el fin de darle consistencia al néctar y prolongar la
sedimentacion; el més utilizado es el Carboxi Metil Celulosa (C.M.C) ya que no cambia las

caracteristicas sensoriales del producto (Aleman, 2017).
2.2.1.3. Defectos en la elaboracion del néctar

Fermentacién: se produce por usar frutas en mal estado, pH inadecuado, insuficiente
pasteurizacién o un envasado ineficiente, por lo que se debe cuidar los parametros establecidos
en las normas de cada pais y mantener la higiene durante todo el proceso desde la recepcion de

la materia prima hasta el envasado y almacenamiento (Coronado & Hilario, 2001).

Precipitacion: se produce por un refinado deficiente, excesiva cantidad de agua, poca cantidad
de estabilizante o una inadecuada homogenizacion (Coronado & Hilario, 2001).

Cambio de color: los cambios de color del néctar se generan por un inadecuado escaldado de
la fruta, excesiva cantidad de agua, utilizar azlcar rubia, exceder el tiempo de pasterizacion o

puede ser porque el néctar tuvo una fermentacion (Coronado & Hilario, 2001).

Cambio de sabor: surgen cambios en el sabor cuando el néctar se fermenta, se afiade

demasiado cido y se agrega muy poca o demasiada azucar o agua (Coronado & Hilario, 2001).

Falta de consistencia: por lo general esto sucede cuando el néctar esta fermentado, no se afiade

suficiente estabilizante y por un exceso de agua (Coronado & Hilario, 2001).
2.2.1.4. Requisitos sensoriales
Los requisitos sensoriales de los néctares de frutas se describen a continuacion:

Sabor: el sabor debe ser caracteristico a la fruta utilizada similar al jugo fresco y maduro, no
debe tener un gusto a oxidacion, cocido o sabores objetables (Soluciones Préacticas ITDG,
1998).
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Color y olor: el color y olor deben ser similares al jugo o pulpa de la fruta fresca y madura
(Soluciones Préacticas ITDG, 1998).

Apariencia: puede ser sin clarificar o clarificado con ciertas trazas de particulas oscuras
(Soluciones Practicas ITDG, 1998).

2.2.1.5. Requisitos especificos para los néctares de frutas

El néctar puede ser turbio o claro libre de olores, colores o0 sabores extrafios y debe poseer las

caracteristicas sensoriales de la fruta o frutas de las que proviene (NTE INEN 2 337, 2008).
Requisitos fisicoquimicos

Los requisitos fisicoquimicos se describen a continuacion:

El pH del néctar de frutas debe ser menor a 4,5 determinado segin NTE INEN 389.

Segun Coronado & Hilario (2001) y Soluciones Préacticas ITDG (1998) mencionan que la

acidez titulable del néctar es de 0.4 minimo y 0.6 maximo.

Los solidos solubles que debe tener un néctar son de 12 °Brix minimo y 18 °Brix maximo

(Coronado y Hilario, 2001; Paltrinieri y Figuerola, 1997).
Requisitos microbioldgicos
El producto debe cumplir con los requisitos que se detalla en la tabla 1:

Tabla 1. Requisitos microbiolégicos para los productos pasteurizados

n M M C Método de ensayo
Coliformes NMP/cm?3 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm3 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-8
REP UFC/cm?3 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
Mohos y levaduras UP/cm3 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10

Fuente: INEN 2 337. 2008. Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales.

Requisitos. Norma técnica ecuatoriana.
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Donde:

e NMP = ndmero mas probable

e UFC = unidades formadoras de colonia
e UP = unidades programadas

e n=numero de unidades

e m = nivel de aceptacion

e M =nivel de rechazo

e C=numero de unidades permitidas entre my M.

El producto terminado debe estar libre de microorganismos que causen su deterioro temprano
0 que representen un riesgo para la salud como: bacterias patégenas, hongos y toxinas. Y debe
estar envasado asépticamente cumpliendo con la esterilidad comercial que exige la NTE INEN
2 335.

2.2.2. Chirimoya (Annona cherimola)

Segun Campaiia, Viera, Viteri y Zambrano (2017) argumentan que Ecuador posee cultivos de
chirimoya en las provincias de Loja, Pichincha, Imbabura, Azuay y Tungurahua; el Instituto
Nacional de Estadistica y Censo del Ecuador menciona que en todo el pais existen 16201
arboles con una produccion de 447 toneladas la cual es baja comparado con la enorme demanda
que tiene esta fruta nacional e internacionalmente. EI namero de arboles de chirimoya dispersos
en el Ecuador es de 12797 con una produccion de 282 Tm de fruta fresca de acuerdo a la
informacion proporcionada por la Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua
del afio 2018.

Segtin el INIAP (2019) califican a la chirimoya como “una gran alternativa de produccion e
inversion por su rentabilidad y oportunidades que presenta el mercado nacional, donde la oferta
de la fruta es escasa frente a las preferencias de los consumidores” por lo que, en el 2019 el
ministerio de agricultura y ganaderia capacita e incentiva la produccién de frutales mediante

nuevos proyectos para el cultivo y propagacion como polinizacion manual.
2.2.2.1. Caracteristicas y origen
Caracteristicas de la chirimoya

Sinonimia hispanica: andn, anona chirimoya, cachiméan, catuche, momona, chirimorrifion.
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La chirimoya (Annona cherimola) pertenece a la familia Annonaceae, es una fruta carnosa
tropical y sub-tropical muy delicada con un delicioso aroma y sabor por lo que se la denomina
como manjar blanco. Esta fruta es conica en forma de corazdn, tiene una longitud de 10 y 25
cm y unos 15 cm de ancho con un peso de aproximadamente de 250 a 800 gramos. La pulpa
alberga numerosas semillas negras que se desprenden con facilidad. Cuando alcanza su
madurez se torna verde pélido o cremoso, si su coloracién es marrén oscuro o negro son
indicadores de que la fruta estd demasiado madura. La piel es gruesa o delgada con algunas
protuberancias conicas o redondas; ademas es empleada en la elaboracion de helado, batidos,

flan, zumo, vino y yogurt (Lozano, 2017; FAO).

Segn Pamplona (2013) menciona que la chirimoya es una buena fuente energética y de
vitaminas del grupo B, estas vitaminas actlan como catalizadores de los acidos grasos y
carbohidratos. También, esta fruta aporta vigor y energia al corazon la cual mejora la condicién
de los que padecen insuficiencia cardiaca; ademas, contiene calcio el cual es necesario para
regular los latidos cardiacos; la fibra vegetal que contiene es diurética, rica en potasio y baja en

grasa y sodio.
Origen de la chirimoya

Varios estudios indican que el origen de la chirimoya (Annona cherimola) viene principalmente
de América central, principalmente en Ecuador, Pert y Bolivia. En el siglo XV1I1 las semillas
Ilegaron a Portugal y Espafia y después se extendio a Italia, Egipto y Palestina hasta que llego
al resto del mundo en donde cultiva esta fruta para su comercializacion y consumo sin embargo,
la mayor parte de la chirimoya que se consume o venden vienen de plantas silvestres o
cultivadas en los huertos familiares como cultivo doméstico, solo en Estados Unidos, Chile y

Espafia poseen plantaciones de chirimoya para su procesamiento y venta (FAO, s.f.).

La chirimoya es originaria del sur de Ecuador, especificamente en la provincia de Loja, se puede
apreciar densos bosques silvestres. Ademas, esta fruta tiene buen potencial para ser exportada
ya que posee un exquisito sabor y excelente contenido de nutrientes, permitiendo ingresos

economicos al pais y un cambio de la matriz productiva (INIAP, 2014).
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2.2.2.2. Propiedades fisicoquimicas

La chirimoya se la denomina como manjar blanco, ademas, esta se caracteriza por ser una fruta
exquisitay muy nutritiva debido a su alto contenido de agua y tienen una excelente combinacion

equilibrada entre sus acidos y azucares (Pamplona, 2013).

A continuacidn, en la Tabla 2 se detalla el valor nutricional en 100 gramos de la pulpa de

chirimoya:
Tabla 2. Valor nutricional de la chirimoya

Valor nutricional de Chirimoya en 100 gramos de pulpa
Calorias 81 kcal Agua 75,5 ml
Proteinas 19 Grasas 0,29
Carbohidratos 22 g Fibras 199
Ceniza 1mg Calcio 30 mg
Fosforo 47mg Niacina 0,75 mg
Hierro 0,4 mg Vitamina A 0,01 mg
Vitamina B1 0,08 mg Vitamina B12 0,09 ug
Vitamina C 0,5 mg Tiamina 0,06 ug
Riboflavina 0,14mg Niacina 0,75 mg
Acido ascorbico 4,3 mg Fosforo 47,1 mg

Fuente: (Gonzélez, 2013)

Segun Pamplona (2013) por cada 100 g de chirimoya cruda tiene la siguiente composicion:
Energia 94,0 kcal = 358 kj; 1,30 g proteinas; 21,6 g carbohidratos; 2,40 g fibra; 1,00 ug ER
vitamina A; 0,100 mg vitamina B1; 0,110 mg vitamina B2; 1,30 mg EN niacina; 0,200 mg EN
nitamina B6; 14,0 ug folatos; 9,00 mg vitamina C; 23,0 mg calcio; 40,0 mg fésforo; 0,500 mg
hierro; 0,400 g grasa total y 5,00 mg sodio.
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2.2.3. Boroj6 (Borojoa patinoi)

Segun MAG (2020) menciona que “Del total nacional de areas con un grado de aptitud optimo
y moderado para el cultivo de borojo, las provincias con mayor participacion son: Los Rios
(corresponde al 28,53% del total nacional de hectareas con un grado de aptitud Optimo y
moderado para dicho cultivo), Santo Domingo de los Tsachilas (13,48%), Sucumbios (9,50%)
y Esmeraldas (8,75%)”.

Segun llibay (2020) y Nogales (2018) mencionan que la produccion actual de borojo en
Ecuador es de 850 ha con 9.13 toneladas métricas. “La produccion evaluada por el INIAP en el
afio 2000 es de 12000 frutos/ha, con un peso de 8 a 10 toneladas/ha/afo; esta fruta por lo general
crecen en zonas que poseen suelos no muy degradados y que se encuentran bajo los 800 msnm”
(FAO, 2004).

El borojo (Borojoa patinoi Cuatrec) pertenece a la familia Rubiaceae, es una fruta tropical que
se cultiva principalmente en el pacifico colombiano y Ecuador, posee muchos beneficios para
la salud de las personas. El arbol es pequefio de 4 a 6 m de altura y el fruto es una baya carnosa
de forma redonda con un didmetro de 7 a 12 cm, puede llegar a pesar de 300 a 1200 gramos y
tiene un 88% de pulpa y el 12% restante pertenece a la cascara y a las semillas sin embargo su
fructificacion se da cada 2 afios (INIAP, 2004; Vélez, 2015). A continuacion, se muestra las

caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa fresca de borojé en la Tabla 3:

Tabla 3. Caracterizacion fisico-quimica de la pulpa fresca de borojé

Pulpa fresca

Parametro Porcentaje (%)
Humedad 62,81 + 10,09
Acidez titulable 3,05+0,22
°Brix 24,91 + 4,46
pH 2,75+ 0,10

Fuente: (Vélez, 2015)
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El departamento de Nutricion y calidad y el CIRAD afirman que el borojo tiene una alta
actividad antioxidante natural; a continuacion, se describen sus caracteristicas fisicoquimicas y

nutricionales:

Caracteristicas fisicoquimicas: Humedad 65,45%; Cenizas 0,76%; pH 2,92; Acidez titulable
3,85%; Solidos solubles 24,36 °Brix; Extracto etéreo 0,09% (INIAP, 2009).

Dentro de las caracteristicas nutricionales se tienen, proteina 1,01%; fibra cruda 3,75%;
carbohidratos totales 28,94%; azUcar total 16,60%; vitamina A 253 U1/100 g; vitamina C 12,40
mg/100 g; polifenoles totales 26,23 mg/100 g; carotenoides totales 0,08 mg/100 g; antocianinas
0,13 mg/100 g; actividad antioxidante 18 umol; calcio 300 ug/g; magnesio 200 ug/g; potasio
3400 ug/g; fésforo 200 ug/g; sodio 100 ug/g; hierro 9 ug/g; Zinc 3 ug/g; selenio 0,07 ug/kg;
cadmio 10 ug/kg; plomo 40 ug/kg (INIAP, 2009).

2.2.4. Edulcorantes

Segun Badui (2006) los alimentos producen la percepcién de dulzor debido a la gran variedad
de compuestos con estructuracion quimica muy diferentes, por lo que se los puede clasificar

segun su potencia y valor nutritivo.
A continuacion, se muestra la clasificacion de los edulcorantes segin Badui (2006):
Edulcorantes nutritivos con el poder edulcorante similar a la sacarosa.

e Mono y oligosacaridos: sacarosa, fructosa, glucosa, lactosa, isoglucosa, miel de abeja,
azucar invertido, jarabe de maiz, etcétera.

e Polioles: sorbitol, xilitol, jarabe de glucosa hidrogenado, maltitol, manitol, etcétera
(Badui, 2006).

Edulcorantes de mayor poder edulcorante que la sacarosa

e Sintéticos: acesulfamo K, aspartamo, ciclamatos, sacarina, sacralosa, alitamo, dulcina.
e De origen vegetal: glucosidos: glicirricina, dihidrochalconas, esteviosido. proteinas:

taumatina, monelina y miraculina (Badui, 2006).

2.2.4.1. Azucar blanco
El azucar de mesa o0 azucar blanco es un producto en forma de cristales que se obtiene mediante

un proceso industrial el cual consiste en la coccion del jugo de cafia o remolacha azucarera. El
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producto final posee un contenido de agua de cero y estd compuesto por 99,5 % de sacarosa y
0,5 % de impurezas debido a que es producido por un proceso que se lo denomina clarificacion
en una sola etapa (Hugot, 2000; Quezada, 2007).

2.2.4.2. Miel de abeja

“La miel es una sustancia dulce natural producida por abejas a partir del néctar de las flores o
de secreciones de partes vivas de las plantas o de excreciones de insectos succionadores de
plantas que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas recogen, transforman y
combinan con sustancias especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el
panal para que madure” (NTE INEN 1572, 2016).

Segln Garcia et al. (2022) en su investigacion con el tema “Composicion quimica de la miel de
abeja y su relacion con los beneficios a la salud” mencionan que las diferentes variedades y
especies de flores, los factores geograficos y climaticos influyen en la composicidn quimica de

la miel.

A continuacidn, se muestran algunas caracteristicas fisicoquimicas de la miel segin Garcia et
al. (2022):

e Contenido acuoso debe ser menor a 20 0 21 g/100 g en la miel de flores.

e AzUlcares reductores valores > 60 g/100g.

e Concentracion de sacarosa < 5 g/100g.

e Contenido de cenizas < 0,6 g/100g (desde 2001 no se contempla).

e Conductividad eléctrica < 0,8 mS/cm (miliSiemens por centimetro).

e Acidez libre debe tener como méximo 50 meg/kg (miliequivalentes por kilogramo).

e Actividad diastéasica: no menos de 8 unidades de diastasa (DN).

e Contenido de HMF: valores <40 mg/Kg

e Carbohidratos: fructosa (35-40 g/100 g), glucosa (30-35 g/100 g), sacarosa (5-10 g/100
g) y maltosa (7,3 g/100 g).

e Humedad estan en el rango de 14 a 22 g/100 g de miel

e Conductividad eléctrica reportan valores entre 0,1 y 0,7 mS/cm

e pHentre 3,5y 4,5 (Garciaetal., 2022).
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2.2.4.3. Miel de flor de aguacate

La demanda de alimentos mas saludables y un interés comercial por frutas con alto poder
nutricional y propiedades nutracéuticas conlleva a buscar nuevas alternativas que satisfagan las
exigencias del cliente ademas de aprovechar los recursos variados no tradicionales y de alta
calidad que posee Ecuador. Por lo que se puede decir que la miel de flor de aguacate es una
gran fuente de vitaminas, antioxidantes, minerales, entre otros componentes méas que hacen que
este producto llame la atencion de muchos. En el canton Mira ubicado en la provincia del Carchi
se encuentra una empresa denominada “UYAMA FARMS S.A” dedicada a la extraccion y
elaboracion de productos a partir de los frutos y plantas del aguacate; hay que destacar que, en
este sector todos los dias del afio estas plantas estan en constante floracion por lo que las abejas
tienen una buena fuente de alimento y fabrican la deliciosa miel de flor de aguacate que se
caracteriza por tener una tonalidad ambar muy oscuro casi negro y un aroma sutil, ademas se
sabe que las flores de aguacate contienen bastante agua la cual se otorga a la miel permitiendo
que el tiempo de cristalizacion sea méas dificil y dure por mucho maés tiempo. Esta miel es
utilizada como energizante y suplemento alimenticio ya que contiene aceites omega, hierro y

azUcares como la fructosa (Rodriguez, 2018).

Segun Bonvehi, Coll y Bermejo (2019) afirman que la miel de aguacate tiene la siguiente
composicion minima y maxima: 13,6 a 26,4 de Actividad y-glucosidasa (SN); 28,1 a 43,3 de
Acidez libre (meg/kg); 1,10 a 5,90 de Acidez lactica (meqg/kg); 32,4 a 46,6 de Acidez Total
(meg/kg); 16,5 min a 19,4 max de Contenido de agua (g/100 g); 692 a 1315 de Conductividad
eléctrica (uS/cm); 0,57 a 1,07 de Cenizas (g/100 g); 4,18 a 5,19 pH; 103,1 a 137,8 de Contenido
polifendlico total; 56,7 a 82,4 de Ca (mg/kg); 1217 a 3817 de K (mg/kg); 56,2 a 117,5 de Na
(mg/kg); 417 a 654 de P (mg/kg) y 138 a 317 de magnesio (mg/kg). Ademas, menciona que en

esta miel predomina el fosforo, el potasio y el magnesio.

2.2.5. Nutricion

La nutricidn posee varios puntos de vista, sin embargo, se debe tomar en cuenta que va mas alla
de simplemente ingerir alimentos, sino que también abarca aspectos sociales y celulares,
entonces se lo puede definir como una serie de fendmenos con los que se puede obtener, utilizar

y excretar las sustancias nutritivas (Otero, 2012).

Los nutrientes son compuestos que necesita el cuerpo humano y se los obtienen mediante la

ingesta de alimentos, y sus principales aspectos se describen a continuacion:
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e Sin exclusion alguna todos los nutrimentos son indispensables y necesarios ya que i
alguno falta la persona puede enfermarse e incluso ocasionar la muerte (Otero, 2012).

e Las cantidades que el cuerpo requiere de cada nutrimento son diferentes (Otero, 2012).

e La velocidad de absorcion de los nutrimentos en el organismo son diferentes y de eso
depende la necesidad y urgencia que lo requiera (Otero, 2012).

e El organismo necesita a los nutrimentos en cantidades éptimas ya que si existe un exceso
puede haber una posible toxicidad y si se encuentra en niveles bajos hay una deficiencia
(Otero, 2012).

e Todos los alimentos aportan los nutrimentos necesarios, ni uno es Mas ni Menos que

otro y ninguno es bueno ni malo (Otero, 2012).
2.2.5.1. Clasificacion

De acuerdo a la cantidad que se encuentran presentes los nutrimentos se clasifican en dos

grupos: los macronutrientes y los micronutrientes.
2.2.5.1.1. Macronutrientes

Los macronutrientes forman la mayor parte de la dieta diaria del ser humano y ocupan la mayor
parte de los alimentos los cuales contienen carbohidratos, lipidos y proteina. Los hidratos de
carbono y las grasas aportan calorias y energia al cuerpo humano mientras que las proteinas nos

abastecen de elementos que ayudan al crecimiento y reparacion de los tejidos (Lesur, 2010).
2.2.5.1.2. Micronutrientes

Los micronutrientes son las vitaminas y minerales que se incorporan al cuerpo humano
mediante la alimentacidn ya que el cuerpo no puede producirlos por si solo, estos compuestos
se encuentran en muy pequefias cantidades en los alimentos, pero eso no significa que no sean
importantes. Una falta de cualquiera de estos provoca un mal funcionamiento de algunos

sistemas, producir enfermedades e incluso la muerte (Lesur, 2010).

Los minerales son componentes esenciales que representa el 4 a 5% del peso total del cuerpo;
mientras que las vitaminas son micronutrientes esenciales que se clasifican segun su
solubilidad: liposolubles (A, D, E y K) e hidrosolubles (acido pantoténico, niacina, riboflavina
0 B2, acido fdlico, cobalaminas o B12, piridoxina o B6, biotina, tiamina o B1 y vitamina C o
acido ascorbico) (Otero, 2012).
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A continuacion, en la Tabla 4 se muestra la disponibilidad, deficiencia y toxicidad de vitaminas

y minerales en el cuerpo humano.

Tabla 4. Disponibilidad, deficiencia y toxicidad de vitaminas y minerales.

Nombre Disponibilidad Deficiencia Toxicidad
Calcio Indispensable Deformidades dseas como Calcificacion excesiva
osteoporosis, osteomalacia. en huesos y tejidos
Tetania, hipertension. blandos. Interfieren en
la absorcion del hierro
y del zinc.
Fosforo Indispensable Disminucion de la sintesis de No se ha detectado
ATP, anormalidades
esqueléticas hematoldgicas y
renales
Sodio Indispensable Afectacion en equilibrio del No se ha detectado
agua, el equilibrio osma@tico, el
acido-base y la irritabilidad
muscular normal
Potasio Indispensable Afectacion en equilibrio del No se ha detectado
agua, el equilibrio osma@tico, el
acido-base y la irritabilidad
muscular normal
Cloro Indispensable Afectacion en equilibrio del No se ha documentado
agua, el equilibrio osma@tico, el
acido-base y la irritabilidad
muscular normal
Hierro Indispensable Anemia Hemocromatosis
hereditaria y
sobrecarga por
transfusion
Magnesio Indispensable Temblores, espasmos No se ha documentado
musculares, cambios  de
personalidad, anorexia, ndusea,
vomito, tetania, espasmos
miocldnicos, y convulsiones.
Biotina Indispensable Dermatitis seca y escamosa, No se ha reportado

palidez, nausea, alopecia,

vomitos y anorexia

toxicidad

Fuente: (Otero, 2012, pp. 22-24)
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Nombre Disponibilidad

Deficiencia

Toxicidad

Yodo Indispensable

Manganeso Indispensable

Zinc Indispensable

Selenio Indispensable

Cobre Indispensable

Flaor Indispensable

Acido folico  Indispensable

Vitamina B6 Indispensable

(Piridoxina)

Bocio y deficiencia mental
durante el  embarazo.

Crecimiento en nifios

Pérdida de peso, dermatitis y

nauseas;, se cree que

participa en  funciones

sexuales y reproductoras.

Gonadismo, anemia y bajos

niveles plasmaticos

Keshan (una enfermedad del
corazon), Kashin- Beck, un
tipo de artritis que causa
dolor, inflamacion y pérdida
de movimiento en las
articulaciones, canceres,
enfermedades infecciosas,
diabetes, enfermedades

cardiacas y tantas otras.

Anemia microcitica

hipocromica, neutropenia,
leucopenia y

desmineralizacion ésea
No se ha documentado

Alteracion del metabolismo
del DNA

Anormalidades en el sistema

nervioso central

Bocio

Problemas parecidos
al  Parkinson al

inhalarlo

Interferencia con la

absorcion de cobre

Dificultad para

respirar, temblores,
falla renal, ataques
cardiacos e
insuficiencia

cardiaca.

La enfermedad de
Wilson
(degeneracion

hepatolenticular)
Fluorosis

No se ha reportado
toxicidad

Ataxia con

neuropatia sensorial

Fuente: (Otero, 2012, pp. 22-24)
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Nombre Disponibilidad Deficiencia Toxicidad
Vitamina C Indispensable  Escorbuto, hiperqueratosis Escorbuto de rebote,
(Acido folicular, hinchazbn e reacciones
ascorbico) inflamacion  de  encias, falsamente positivas
pérdida de piezas dentales, para el azlcar.
sequedad de boca y 0jos,
pérdida de pelo y piel reseca
y con prurito.
Vitamina D Indispensable  Raquitismo, osteomalacia Hipercalcemia,
calculos renales,
sordera, dolor de
cabeza y nduseas
Vitamina A Indispensable ~ Cambios en la piel, ceguera Enrojecimiento vy
nocturna y ulceraciones de descamacion de la
la cornea, afectacion en las piel, nausea, vémito,
membranas mucosas de vias fatiga, = desmayos,
respiratorias, migrafia y anorexia.
gastrointestinales y
genitourinarias.

Vitamina E Indispensable ~ Malabsorcion 0 No existe, dosis muy
anormalidades del elevadas
transporte de los lipidos. hemorragias.

Vitamina K Indispensable ~ Mala absorcion de los No existen estudios

lipidos o la destruccién de la  al respecto

flora intestinal. Las

enfermedades hepaticas

producen deficiencia.
Acido Indispensable  No se han observado No se ha reportado
Pantoténico enfermedades toxicidad

Fuente: (Otero, 2012, pp. 22-24)
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Nombre Disponibilidad Deficiencia Toxicidad
Vitamina Bl Indispensable  Afecta al sistema nerviosoy No se ha
(Tiamina) cardiovascular que se documentado
expresa en la enfermedad
beriberi (himedo y seco)
Vitamina B2 Indispensable  Sensacion de dolor y No existe aln

(Riboflavina)

Niacina Indispensable

Vitamina B12

(Cobalaminas)

Indispensable

quemadura en los labios,
boca y lengua. Queilosis,
estomatitis angular, glositis,
dermatitis en pliegues naso
labiales, nariz ojeras y

parpados, patologia ocular,

anemia

Debilidad muscular,
anorexia, indigestion 'y
erupciones de la piel,
pelagra (dermatitis,

demencia y diarrea), lengua

de res y temblores

Alteracion de la sintesis de
DNA

proliferacion defectuosa de

resulta  en la

la divisién celular y se

manifiesta por anemia
megaloblastica, glositis e

hipospermia.

Grandes dosis para
disminuir el
colesterol, pero hay
que controlarlo
porque puede causar
bochornos 'y es
peligroso para
personas con asma o

Ulcera péptica.

Se desconocen

efectos toxicos.

Fuente: (Otero, 2012, pp. 22-24)
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Segun la FAO las vitaminas y minerales son conocidos también como micronutrientes y se
requiere de cantidades pequerias a diferencia de las grasas, carbohidratos y proteinas ya que el
cuerpo las necesita en mayor proporcion. Sin embargo, a pesar de que estos requerimientos sean
en bajas cantidades son esenciales para mantener una buena nutricion y el cuerpo funcione
adecuadamente ya que estos forman parte de muchos tejidos, huesos y sangre. Ademas,
menciona que intervienen principalmente en los procesos metabdlicos, el desarrollo de tejidos

corporales y proteccion.

2.2.5.1.2.1. Enfermedades que ocurren con el déficit o exceso de algunos micronutrientes

Fosforo y calcio

El fésforo es uno de los elementos méas abundantes en el cuerpo después del calcio, estos dos
minerales representan hasta un 75%; cada hueso contiene calcio y fésforo en una proporcion

constante de 2:1 y cumplen funciones esenciales (Lesur, 2010).

Ademas, segin Fox y Cameron (2012) y la FAO mencionan que el 85 por ciento de fésforo y
la mayoria de calcio se encuentra en los huesos y dientes como fosfato de calcio y el porcentaje
restante se distribuye en la sangre y tejidos por lo que, los requerimientos de los mismos son
los siguientes: requerimientos de calcio en nifios es de 400 a 700 mg, en jovenes y adultos es
de 400 a 500 mg; y de 1200 mg en mujeres embarazadas; los requerimientos de fésforo es de
1500 mg/dia en hombres adultos y 1000 mg/dia en mujeres adultas.

La deficiencia de calcio produce problemas de salud sobre todo durante el crecimiento del
cuerpo humano, ademas “la deficiencia cronica puede generar enfermedades tales como: el
raquitismo, osteomalacia, osteoporosis, repercusion en la calcificacion de dientes y una
deficiencia aguda provoca hipocalcemia y como consecuencia convulsiones, tetania e incluso
parada cardiaca” (Moreno R., 2000). Por el contrario, el exceso de este mineral produce ciertos
problemas tales como menciona Moreno (2000) “ocasiona un descenso de la absorcion de
hierro, zinc y otros minerales esenciales, bajas presiones sanguineas, hipercalciuria y aumenta

el riesgo de formacion de piedra en los rifiones”.

La deficiencia de fosforo no es usual, sin embargo, los recien nacidos son un factor en riesgo
ya que requieren la leche materna para poder obtener la dosis adecuada, caso contrario pueden
sufrir de raquitismo hipofosfatémico. Ademas, se ha observado en animales que el exceso de
este mineral sobre todo cuando sobrepasa la proporcion de calcio y fosforo 2:1 puede producir
un descenso de calcio en sangre provocando hiperparatiroidismo (Moreno, 2000).
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Hierro

El hierro se encuentra en un 0,1 por ciento de los elementos minerales del cuerpo humano,
mismo que se encuentra la mayor parte en la sangre y permite transportar el oxigeno presente
en los pulmones hacia los tejidos y la parte restante se almacena en el bazo, higado y médula
6sea (Fox & Cameron, 2012). Segin Moreno (2000) y Fox y Cameron (2012) concuerdan que
el consumo medio de hierro por dia es de 10 mg en hombres adultos y 12-15 mg en mujeres.

La deficiencia de este mineral repercute en la produccion de hemoglobina lo cual conduce a la
anemiay el exceso de hierro en el organismo provoca hemosiderina y hemocromatosis (Moreno
R., 2000).

Vitamina B3

La vitamina B3 es una vitamina hidrosoluble esencial conocida también como niacina y PP
(protector de la pelagra), esta vitamina esta conformada por 2 compuestos denominados acido
nicotinico y la nicotinamida. El requerimiento diario de niacina en adultos es de 13 NE/dia,
para mujeres embarazadas y en periodo de lactancia 15-18 NE/dia (Moreno R. , 2000).

Cuando existe una deficiencia de esta vitamina se produce una enfermedad denominada pelagra
la cual causa malestares como dermatitis, diarrea, inflamacion de las mucosas nasales o
demencia. La dosis alta de niacina en el organismo puede generar vasodilatacion, durante el
gjercicio se produce un descenso de la movilidad de &cidos grasos del tejido adiposo, asi como

una mayor utilizacion de glucégeno muscular (Moreno R. , 2000).
Vitamina C

La vitamina C es un antioxidante hidrosoluble, las necesidades diarias de esta vitamina varian
entre 45 y 90 mg. Segin Moreno (2000) menciona que los requerimientos de esta vitamina en
adultos son de 60 mg/dia, mujeres embarazadas y en periodo de lactancia deben estar entre 70-

95 mg/dia, en nifios es recomendable una ingesta de 30mg/dia.

La falta de esta vitamina puede generar la instauracion del escorbuto y el consumo exagerado
puede tener efectos negativos, ya que aumenta la posibilidad de generar calculos renales y
excrecion del cido drico alterado, (Moreno R., 2000).
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Fibra

La fibra es un componente habitual de los vegetales y frutas; la ingesta en cantidades
significativas puede ser beneficioso para el organismo como regulador de la absorcion de la
glucosa, posee un efecto hipocolesterolémico, previene el cancer de colon, disminucion del
tiempo de trénsito intestinal, tiene un efecto de saciedad y disminuye el riesgo de la formacion
de célculos biliares. Las recomendaciones nutricionales de fibra es de 20-30 g/dia en adultos
las cantidades pueden varian dependiendo del individuo y en nifios y ancianos los valores suelen

ser mas bajos (Moreno R. , 2000).

Segln Fox y Cameron (2012) afirman que “la ingestion diaria de minerales y vitaminas debe
diferenciarse del requerimiento diario promedio, y s6lo una parte de lo que se ingiere es

absorbido y utilizado por el cuerpo”.
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11l. METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE METODOLOGICO

3.1.1. Enfoque

El estudio se realizd con un enfoque cuali-cuantitativo ya que se tomaron en cuenta las
caracteristicas sensoriales (color, olor, sabor, consistencia y aceptacion general), ademas se
hace referencia a los aspectos fisicoquimicos (pH, acidez, brix, solidos totales, cenizas) y

propiedades nutricionales (fibra total, minerales y vitaminas) que posee el néctar obtenido.

3.1.2. Tipo de Investigacion

Investigacion experimental: Se aplico un disefio experimental correspondiente a las variables
de estudio bajo parametros técnicos de calidad controlados y concentraciones establecidas para

analizar la influencia que tendréan en el producto elaborado.
3.2. HIPOTESIS

Ho: El néctar de chirimoya (Annona cherimola) y borojo (Borojoa patinoi) no sera
sensorialmente aceptable ni fuente de micronutrientes tales como: fésforo, hierro, calcio,

vitamina C, vitamina B3 y fibra desde el punto de vista bromatoldgico.

Ha: El néctar de chirimoya (Annona cherimola) y borojo6 (Borojoa patinoi) sera sensorialmente
aceptable y fuente de micronutrientes tales como: fdsforo, hierro, calcio, vitamina C, vitamina

B3y fibra desde el punto de vista bromatolégico.
3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
3.3.1. Definicion de las variables

Variable independiente: Porcentajes de pulpas de chirimoya (Annona cherimola) y borojo
(Borojoa patinoi) y 3 tipos de edulcorantes.

Variables dependientes: Caracteristicas nutricionales, fisicoquimicas y cualidades sensoriales

del néctar obtenido.
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3.3.2. Operacionalizacion de variables

Tabla 5. Operacionalizacion de variables

Variable Dimension

Indicadores Técnicas

Instrumentos

Variable
independiente  edulcorante

Concentraciones

Variable

dependiente

Caracteristicas sensoriales

Néctar de
chirimoya y

borojé

Porcentajes de pulpa y de Porcentajes de pulpa

e 30 % Chirimoya-70 % Borojo
e 50 % Chirimoya-50 % Borojo
e 70 % Chirimoya-30 % Borojé

Porcentaje de edulcorantes

Despulpado, formulacion,
pesado (gravimetria),

mezclado, pasteurizado

e 5 9% Sacarosa

e 7% Miel de abeja

e 7 % Miel de flor de aguacate
Color NTE INEN ISO 13301
Olor
Sabor
Consistencia

Aceptacion general

envasado y almacenamiento.

Técnica utilizada por
(2017) vy
(Paltrinieri & Figuerola,
1997)

Aleman

Técnica utilizada por
Neyra y Sosa (2021)

Hoja de catacion Prueba

de aceptacién
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Variable Dimensioén

Indicadores

Técnicas

Instrumentos

Variable Caracteristicas
dependiente fisicoquimicas
Néctar de
chirimoya y
borojo

Caracteristicas

Nutricionales

Acidez total
pH

Sélidos solubles
Solidos totales
Cenizas
Vitamina C
Vitamina B3
Fosforo total
Hierro total
Calcio Total
Fibra total

Meétodo volumetrico
Potenciometria
Refractometria (°Brix)
Gravimetria (desecacion)
Determinacion de cenizas en seco
Meétodo volumeétrico
HPLC

Colorimétrico
Colorimétrico
EDTA-Murx

Filtro de fibra cerdmica

Norma AOAC 942.15
Norma AOAC 981.12
Norma AOAC 931.12
Norma INEN 382
Norma AOAC 923. 03
Norma AOAC 967.21
PA-FQ-203

Norma AOAC 986.24
Norma AOAC 965.03
NTE INEN 1107
Norma AOAC 962.09
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3.4. METODOS UTILIZADOS

3.4.1. Disefio experimental

Para la elaboracion del néctar de chirimoya y borojd, se realizé un disefio experimental con 2

factores y 3 niveles de tipo 32, con una unidad experimental de 350ml.

e Factor A: Tipo de edulcorante e Factor B: Porcentaje de pulpa de

Chirimoya y borojé
Al: 5 % Sacarosa

B1: 70 % chirimoya y 30 % de borojo
A2: 7 % Miel de abeja

B2: 50 % chirimoya y 50 % de borojo
A3: 7 % Miel de flor de aguacate

B3: 30 % chirimoya y 70 % de borojo

A continuacién, se muestran las respectivas combinaciones para obtener como resultado 9

tratamientos como se muestra en la Tabla 6:

Tabla 6. Tratamientos de néctar que se van a elaborar

Tratamientos  Factor A (Edulcorantes)  Factor B (Pulpas) Combinaciones

T1 Al Bl AlB1
T2 Al B2 AlB2
T3 Al B3 Al1B3
T4 A2 Bl A2B1
TS5 A2 B2 A2B2
T6 A2 B3 A2B3
T7 A3 Bl A3B1
T8 A3 B2 A3B2
T9 A3 B3 A3B3
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3.4.1.1. Anélisis estadistico
Los datos obtenidos de la evaluacion sensorial de las 9 formulaciones se las aplico un analisis

de varianza para identificar los mejores tratamientos de acuerdo a su nivel de aceptacion.

Los andlisis de los tratamientos de néctar se realizaron por triplicado. Los datos adquiridos en
los andlisis fisicoquimicos y nutricionales de los tres mejores tratamientos fueron tabulados y
analizados mediante un andlisis de varianza (ANOVA) con una prueba de diferenciacion de
medias de Tukey al 95% de confianza utilizando el programa InfoStat version 2020 para

compararlos y saber si hay o no diferencias en cuanto a los pardmetros estudiados.

3.4.2. Elaboracioén del néctar

Para la elaboracion del néctar, se tomé como referencia el proceso descrito por Aleméan (2017)

y FAO (2006) con algunas adaptaciones y modificaciones:

Recepcion de la materia prima: se seleccioné la fruta sana y con el grado de madurez

adecuado.
Pesado: se pesé con el fin de cuantificar la materia prima que entro al proceso.

Lavado: se lavé la fruta con abundante agua y se desinfectd sumergiéndola en un tanque con
agua clorada a una concentracion de 10 ppm o maximo hasta 50 ppm segun la guia técnica
elaborada por la OMS y la OPS.

Pelado y troceado: se procedi6 a dividirlas en la mitad y pelarlas para eliminar la piel externa.

Despulpado: una vez separada la piel externa de las frutas se procedié a quitar cuidadosamente

las semillas y la fibra que no entran al proceso del producto final y se obtiene la pulpa.

Formulacion: se definié una formulacion base porcentual para néctar de frutas tropicales, la
cual describe la FAO (2006) y se realizaron algunas modificaciones tomando en cuenta que las
frutas presentan los valores de °Brix y pH variables por lo que se estandariz6 la formula base
para que estos parametros se encuentren en un valor intermedio a los que permite la norma
(NTE INEN 2337, 2008).

Mezclado: se realiz6 una mezcla con las pulpas, el agua, edulcorante, estabilizador y acido;

luego se calento a una temperatura de 50 °C para disolver todos los ingredientes.
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Pasteurizacion: Una vez disueltos todos los ingredientes se lleva a un proceso de
pasteurizacién a 85 °C por 10 minutos para eliminar los microorganismos patdgenos causantes

del deterioro del néctar y de producir dafios a la salud del consumidor.

Envasado: se trasladd el néctar caliente a los frascos de vidrio de 250 ml de capacidad del cual
solo se llen6 un 90% méximo del volumen total y se dejé un 10% vacio e inmediatamente se

sellé.

Enfriado: las botellas selladas se las colocd en un recipiente con agua limpia a temperatura
ambiente durante 3-5 minutos. Luego se extendieron sobre los mesones para que las botellas se

sequen con el calor que atn conserva el producto.

Todo el proceso indicado anteriormente se muestra en la Figura 1 a continuacion:
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Figura 1. Diagrama para la elaboracion de néctar de chirimoya y boroj6

Fuente: (Aleman, 2017; FAO, 2006)
45



3.4.3. Analisis fisicoquimicos

Se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas (pH, °Brix, acidez total, sélidos totales y cenizas)
a todos los prototipos de los 9 tratamientos, posteriormente se realizé un analisis sensorial para
obtener a los tres mejores tratamientos, a estos se evaluaron los parametros antes mencionados

con 3 repeticiones cada uno. A continuacion, se describen brevemente los analisis realizados:

Determinacion de °Brix: se aplicd el método de polarimetria bajo la norma AOAC 931.12
(2005), consiste en hacer una medicion de los solidos solubles del alimento en estudio en un

refractometro.

Determinacion de acidez titulable: se aplicé el método de volumétrico &cido-base bajo la norma
AOAC 942.15 (2005), consiste en hacer una titulacion potenciométrica con una solucion
volumétrica estandar de hidroxido de sodio y una solucién de fenolftaleina como indicador en

20 ml de muestra de la bebida con el fin de saber su concentracion total de acidos.

Determinacion de pH: se aplic6 el método potenciométrico bajo la norma AOAC 981.12
(2005), que consiste en realizar una medicion de la actividad de los iones hidronios H;0*

presentes en la muestra mediante un pH-metro.

Determinacion de sélidos totales: se aplicé un método gravimétrico para la determinacion de
materia seca siguiendo el procedimiento descrito en lanorma NTE INEN 382 (2013). EI método
consiste basicamente en eliminar la mayor cantidad de agua mediante evaporacion para ello se
introduce la muestra a la estufa a una temperatura de 70°C aproximadamente a presion reducida

de 3 KPa con corriente lenta de aire seco y posteriormente se realiza los célculos respectivos.

Determinacion de cenizas: se aplicé el método gravimétrico de incineracion completa por via
seca de la materia organica para el analisis de cenizas utilizando la norma AOAC 923.03 (1923).
Se sometio la muestra a una combustion de 550 a 600 °C en una mufla, lo que permitié que la

materia organica sea oxidada y las cenizas se las consideran como los minerales del alimento.

3.4.4. Andlisis sensorial

Se evaluaron a los 9 tratamientos de néctar de chirimoya y borojo con 3 repeticiones cada uno
dando un total de 27 muestras. Se aplicd una prueba de medicion del grado de satisfaccion a los
9 ejemplares de los cuales se codificaron al azar de la siguiente manera: grupo 1 (345, 543,

765); grupo 2 (159, 753, 286) y grupo 3 (641, 456 y 150) respectivamente y se tomo en cuenta
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los siguientes parametros: color, olor, sabor, consistencia y aceptacion general, utilizando una

escala hedonica de 7 puntos en donde 7 significa “me gusta mucho” y 1 “me disgusta mucho”.

El analisis sensorial se lo aplico a 50 jueces no entrenados, conformado por estudiantes de la
carrera de Alimentos y Enfermeria, los cuales degustaron cada una de las muestras que se les
presentd. Se sirvié 16 ml de cada muestra de néctar a 8-10°C en vasos pequefios desechables
namero 5 de polipropileno, adicionalmente se les brindé una galleta como neutralizador de
sabores entre cada muestra; este analisis se lo realizo en el aula de evaluacion sensorial de los

laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi.

3.4.5. Andlisis nutricional

Después de realizar un analisis sensorial se logro obtener los 3 mejores tratamientos, a los que
se evaluaron las caracteristicas nutricionales de las bebidas, se le dio mayor importancia a los
micronutrientes que mas predominan en la chirimoya y borojé como: vitamina C, vitamina B3,

fésforo total, hierro total y calcio; mediante los métodos que se describen a continuacion:

Determinacion de vitamina C: La concentracion del acido ascorbico se determind mediante una
valoracion con 2,6 dicloroindofenol, se aplicé un método volumétrico bajo la norma AOAC
método oficial 967.21 (2005), el cual consiste en preparar una solucion estandar de acido
ascorbico a una concentracion conocida a 1 mg/ml, una solucion estandar de 2,6-
diclorofenolindofenol y una solucion buffer de dcido metafosforico-acido acético. Luego se
toma 3 alicuotas de muestra (de 1 ml cada alicuota) en Erlenmeyers de 50 ml y se lleva a un
volumen de 7 ml con la solucién de HPO3-CH3COOH, se titula con 2,6 dicloroindofenol hasta
que exista un cambio de color rosado débil que persista por 10-15 segundos y realizar los

calculos respectivos.

Determinacion de vitamina B3: se aplico el método de cromatografia liquida de alta eficacia
HPLC. ElI método de HPLC es muy sensible y da resultados precisos en la separacion de
compuestos no volatiles. La niacina se determind mediante un equipo de HPLC marca PA-FQ-
203, se midi6 0,5 ml de muestra de néctar y se afiadié acido clorhidrico a 0,1 N como disolvente
posteriormente se centrifugd durante 5 min a 2000 rpm, y se filtrd la muestra y se la inyectd en
el equipo el cual separa sus componentes. La separacion del analito se llevd a cabo en una
columna cromatografica raptor C18 con un poro de 5um y unas dimensiones de 150 mm de

longitud y 4,6 mm de didmetro interno.
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Determinacion de fdsforo total: se aplico el método colorimétrico bajo la norma AOAC 983.24
(1986), el cual el fosforo reacciona con el Vanadato de amonio y el molibdato de amonio dando
un complejo azul el cual, de acuerdo a la concentracion de fosforo, el color azul se intensifica,
después se efectla las lecturas de transmitancia de patrones y muestras en el espectrofotometro
y se construye la curva de calibrado con la que se obtiene la concentracion del metal en la

muestra.

Determinacion de hierro total: se realizd6 mediante el método colorimétrico bajo la norma
AOAC 965.03 (1975), se utiliza Fenantrolina el cual es el reactivo que da el color anaranjado
cuando reacciona con el hierro, esto se determind mediante un espectrofotometro de UV-Vis
marca Thermo scientific orion AquaMate 8000.

Determinacion de calcio total: se aplicé el método volumétrico EDTA-Murx bajo lanorma NTE
INEN 1107 (2013), El calcio puede determinarse directamente, consiste en hacer una titulacion
con una solucién volumétrica estdndar de acido EDTA (Etilen Diamino Tetra Acético) y una
solucion de murexida como indicador, en 20 ml de muestra de la bebida, el cual reacciona
haciendo que cambie de color cuando todo el calcio ha formado un complejo en el EDTA a un
pH de 12 a 13.

Determinacion de fibra total: se aplico el método gravimétrico mediante el filtro de fibra
cerdmica bajo la norma AOAC 962.09 (1990), la muestrase somete a digestion acida con 1,25%
de H2S0O4 seguida de una digestion alcalina con 1,25% de NaOH y el residuo restante se pesa
y se reduce a cenizas; la pérdida de peso después de la incineracion es el contenido de fibra

cruda del alimento.

3.4.6. Analisis microbiolégico

Se realiz6 el andlisis de mohos y levaduras, coliformes totales (coliformes fecales y no fecales)
y aerobios mesodfilos en placas petrifilm de los 3 mejores tratamientos elaborados en
condiciones asépticas en el laboratorio de microbiologia de la Universidad Politécnica Estatal
del Carchi bajo la NTE INEN 2337; en la misma indica los requisitos microbioldgicos que

deben cumplir los productos pasteurizados.

Determinacion de mohos y levaduras: se realizo bajo la norma NTE INEN 1529-10 en donde
dice que el numero de unidades permitidas entre m y M es de 1, el nivel de aceptacion es < 10,

en un nivel de rechazo de es 10 unidades formadoras de colonias por centimetro cubico.
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Determinacion de aerobios mesofilos: se analizé bajo las normas técnicas ecuatorianas NTE
INEN 1529-5 en donde indica que el nimero de unidades permitidas entre my M es de 1, el
nivel de aceptacion es < 10, en un nivel de rechazo de es 10 unidades formadoras de colonias

por centimetro cubico.

Determinacion de coliformes totales: hay que tomar en cuenta que dentro de los coliformes
totales se encuentra los coliformes fecales y no fecales; los fecales es un indicativo de
inocuidad. Este analisis se realizé6 mediante la norma NTE INEN 1529-6 en donde indica que
el numero de unidades permitidas entre my M es de 0, el nivel de aceptacion es < 3 unidades

formadoras de colonias por centimetro cubico.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

Para la elaboracion del néctar es importante medir los parametros fisicoquimicos (pH, sélidos
solubles y acidez) de la materia prima que se utilizara en el proceso de elaboracion de néctar,

estas deben estar sanas y con el grado de madurez adecuado.

En la Tabla 7 se muestra la caracterizacion fisicoquimica de la materia prima utilizada en la

elaboracion del néctar.

Tabla 7. Caracterizacion fisicoquimica de la materia prima utilizada en la elaboracion del néctar

Materia prima pH Solidos solubles Acidez
Pulpa borojo 3,01 13,3 °Brix 1,1
Pulpa chirimoya 4,48 22,66 °Brix 0,32

4.1.1 Andlisis sensorial

En la Tabla 8 se muestran los resultados obtenidos del analisis sensorial aplicado a los 9
tratamientos de néctar de chirimoya y borojo con 3 diferentes edulcorantes. En el grupo uno se
puede ver que T1 tiene un valor de 6 de la media experimental en cuanto al sabor, el cual es
superior a T2 y T3; en el grupo dos se evidencia que T4 y T5 son iguales con un valor de 4
mientras que T6 posee un valor superior de 5 y en el grupo tres se observa que T7 es el mas
aceptado ya que tiene un valor de 5 a diferencia de T8 y T9 siendo los tratamientos con un valor
menor. Se puede decir que el mejor tratamiento del grupo 1 es T1, del grupo 2 es T6 y del grupo
3 es T7 de acuerdo a los valores obtenidos de la media experimental en cuanto al sabor.
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Tabla 8. Datos sensoriales de los tratamientos de néctar

Grupos  Tratamientos  Color Olor Sabor  Consistencia A. general
T1 6A 5SA 6A 5A 6A
Grupo 1 T2 6A 5SA 4B 5A 6A
T3 6A SA 4B 5A SA
T4 5SA 4 A 4B 5A 5A
Grupo 2 T5 5SA 5SA 4 AB 5A 5A
T6 SA SA SA 5A SA
T7 5SA 5SA 5SA 5A 6A
Grupo 3 T8 5A 5A 4B 5A 5A
T9 SA SA 4B 5A SA

Los valores son las medias experimentales, las columnas con letras diferentes indican

diferencias estadisticamente significativas (p< 0,05).

4.1.1.1. Formulaciones con mejor aceptacion sensorial
Las formulaciones con mejor aceptacion sensorial son mostradas en la Tabla 9, donde se
observa que T1y T7 tiene mayor concentracion de chirimoya.

En la Tabla 9 se muestran las formulaciones de los tratamientos ganadores para 100 ml

Tabla 9. Formulaciones de los 3 mejores tratamientos

Insumos T1 T6 T7
Chirimoya 18,83 g 7,479 17,43 g
Borojo 8,079 17,43 g 7479
Agua 68 mi 68 ml 68 ml
edulcorante 50 790 790
CMC 0,07 ¢ 0,07 g 0,07g
Acido citrico 0,03 g 0,03 g 0,03 g

4.1.2 Analisis fisicoquimicos

A continuacion, se muestra los resultados obtenidos de las caracteristicas fisicogquimicas como

el pH, acidez, brix, sélidos totales y cenizas de los tres mejores tratamientos de néctar en la
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Tabla 10; en la cual se observa que la acidez, pH y brix se encuentran dentro de los parametros
establecidos por Coronado e Hilario (2001) y lanorma NTE INEN 2337 (2008) quienes afirman
que el néctar debe tener un pH menor a 4,5; una acidez de 0,4 a 0,6 y 12 a 15° Brix. En cuanto
a los solidos totales se puede observar que T7 y T6 son los tratamientos con un valor menor de
13,81 % y 13,92 % respectivamente, la muestra con un valor mas alto fue el T1, con 14,95 %.
Ademas, el tratamiento con mayor porcentaje de cenizas es el T7, con 0,27%; mientras que T6

y T1 tienen valores mas bajos de 0,22 y 0,21%.

Tabla 10. Caracteristicas fisicoquimicas de los tres mejores tratamientos de néctar

Parametro ) Resultado

) Unidad
analizado T1 T6 T7
Acidez % 0,51+£0,02A 0,56 £ 0,02 A 0,42+0,01B
pH pH 391+0,02 B 3,65+0,01C 4,20+0,01 A
Sélidos solubles  Brix 13,63+ 0,12 A 13,07+0,06 B 13,10+0,02 B
Sélidos totales % 14,95+ 0,03 B 13,92+ 0,08 A  13,81+0,07 A
Cenizas % 0,21£0,01B 0,22+0,01B 0,27 £0,03 A

Los valores son las medias experimentales de las tres determinaciones, las filas con letras

diferentes indican diferencias estadisticamente significativas (p< 0,05).

T1= néctar con 70% chirimoya, 30% borojé y sacarosa; T6= néctar con 30% chirimoya, 70%
borojo y miel de abeja; T7= néctar con 70% chirimoya, 30% boroj6 y miel de flor de aguacate.

4.1.3. Andlisis nutricional

En la Tabla 11 se puede observar que el tratamiento con mayor contenido nutricional es T7 ya
gue posee mayor contenido de fésforo total 12,29 mg/l; hierro total 0,13 mg/l; calcio total 3,73
mg/l; vitamina B3 0,08 mg/100g Y fibra total 1,05%, en comparacion a T1 y T6 que poseen
valores mas bajos. En cuanto al contenido de vitamina C el T1 es quien posee un valor mayor,
con 0,97 mg/l; seguido por T7, con 0,89 mg/l; a diferencia de T6 que posee un valor bajo de
0,38 mg/l. Con lo mencionado anteriormente se puede evidenciar que el tratamiento con el nivel

mas bajo de nutrientes es T6.
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Tabla 11. Caracteristicas nutricionales de los tres mejores tratamientos de néctar

Parametro analizado Unidad Resultado

T1 T6 T7
Fosforo total mg/I 6.14 B 527C 1229 A
Hierro total mg/l 0.08 B 0.06 B 0.13A
Calcio total mg/l 294 B 1.60C 3.73 A
Vitamina C mg/l 0.97 A 0.38C 0.89B
Vitamina B3 mg/100g 0.04B 0.03B 0.08 A
Fibra total % 0.60B 0,45C 1.05A

Los valores son las medias experimentales de las tres determinaciones, las filas con letras

diferentes indican diferencias estadisticamente significativas (p< 0,05).

T1=néctar con 70% chirimoya, 30% borojo y sacarosa; T6= néctar con 30% chirimoya, 70%

borojé y miel de abeja; T7= néctar con 70% chirimoya, 30% borojé y miel de flor de aguacate.

En la Tabla 12 se muestra los requerimientos diarios de los micronutrientes estudiados en la
presente investigacion para una poblacion etaria sana entre 1 y 8 afios de edad de acuerdo a la
FAO, OMS y NIH.

Tabla 12. Requerimientos diarios de los micronutrientes en estudio segin la FAO, OMS y NIH

) _ Requerimiento diario en nifios mg/dia Aporte del néctar
Micronutrientes
1 a 3 afios 4 a 8 afnos %

Fésforo total 460 500 0,74a0,8
Hierro total 7 10 0,39a0,56
Calcio total 500 800 0,14 a0,22
Vitamina C 15 25 1,78a1.94
Vitamina B3 6 mg NE 8 mg NE 1,33

Los datos de la ingesta diaria que necesitan los nifios de 1 a 3y de 4 a 8 afios fueron colocados

segun la informacion proporcionada por la FAO, OMS y NIH.
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4.1.4. Analisis microbiolégicos

A los 3 mejores tratamientos se les realizd un analisis microbioldgico considerando los
parametros de recuento de mohos y levaduras, coliformes totales y aerobios meséfilos. En la

Tabla 13 se muestran los resultados obtenidos.

Tabla 13. Resultados del analisis microbioldgico de los tres mejores tratamientos

Microorganismos Resultados del néctar
m M C
T1 T6 T7
Coliformes totales <3 - 0 0 0 0

Recuento estandar en <10 10 1 2,0x1072 40x 1072 3,0 x 1072
placa REP UFC/cm?3

Recuento de mohos y <10 10 1 10x107% 1,0x 1072 2,0 x 1072

levaduras UP/cm?

m= nivel de aceptacion; M= nivel de rechazo y c= nimero de unidades permitidas entre my M.

Los resultados obtenidos del andlisis microbioldgico de los tres tratamientos en estudio, se
encuentran dentro de lo establecido por la norma INEN 2337:2008 en la cual describe cuales

son los limites permitidos en productos pasteurizados.

4.2. DISCUSION

4.2.1. Andlisis sensorial

En la Tabla 8 se observan los datos obtenidos en el anlisis sensorial de todos los tratamientos
de néctar de chirimoya y borojo con 3 tipos de edulcorante a diferentes proporciones realizados
y analizados en la presente investigacion. Se puede apreciar que los mejores tratamientos son
el T1, T6 y T7 de acuerdo a los valores obtenidos de la media experimental en cuanto al sabor,
este parametro presentd diferencias estadisticamente significativas a diferencia de las otras
variables en cuanto al color, olor, consistencia y aceptacion general que no tuvieron diferencias
estadisticamente. Los mejores tratamientos de néctar se encuentran dentro del rango de 5 “Me
gusta poco” y 6 “Me gusta moderadamente” por lo que se puede decir que si son aceptables

sensorialmente.
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En la Tabla 8 se observa una gran diferencia entre las medias experimentales de los 3 mejores
tratamientos del parametro sabor y se puede evidenciar que el Tratamiento T1 (70% chirimoya,
30% de borojé y 5 % sacarosa) tiene mejor acogida con una media de 5,94; seguida por T7
(70% chirimoya, 30% de borojé y 7% miel de flor de aguacate) con una media de 5,48; y por
ultimo, la muestra T6 (30% de borojd, 70% chirimoya y 7% de miel de abeja) fue la que menor
valor tuvo con una media de 5,18 siendo la menos aceptada por los panelistas. Se puede
evidenciar que la cantidad de fruta y los diferentes tipos de edulcorantes utilizados influyen en
las caracteristicas sensoriales siendo el mas aceptado el tratamiento con mayor contenido de

chirimoya, un bajo porcentaje de borojé y como edulcorante la sacarosa.

Segun Hilario y Coronado (2001) describen que la sacarosa es el endulzante mas recomendable
para el néctar ya que la cantidad de impurezas que posee son muy pocas, evita dar coloraciones
extrafias u oscuras y ayuda a conservar los sabores y aromas originales de la fruta. De acuerdo
a Garcia (2019) menciona que la chirimoya posee un sabor exquisito, dulce y cremoso; al
probarla da una sensacién de presenciar un gustillo agradable de pifia, platano y pera; ademas
es refrescante con un aroma sensacional siendo apreciadas por los consumidores positivamente.
Por lo cual, se logra demostrar que la miel de flor de aguacate fue bien acogida a pesar de lo
anteriormente mencionado sobre los edulcorantes y la chirimoya le da un mejor sabor al néctar

debido a sus caracteristicas sensoriales.

4.2.1. Analisis fisicoquimico
4.2.1.1. Acidezy pH

Los valores de pH y acidez obtenidos en la presente investigacion son similares a los reportados
por Loyola, Rojas, Acufia y Arriola (2019) y Pinheiro et al. (2022). Los valores del pH varian
entre los tratamientos analizados; T6 tiene un valor mayor de 0,56; teniendo en cuenta que en
su formulacion tiene un 70% borojé y 30% chirimoya y el valor méas bajo de acidez presentd
T7 con 0,42, este tiene un porcentaje de chirimoya de 70%. Por otro lado, el pH del T7 es mayor
con un valor de 4,20 a diferencia del T6 que posee un valor inferior de 3,65, por lo que se puede
evidenciar que los tres mejores tratamientos se encuentran dentro de los parametros establecidos
por Coronado e Hilario (2001) y la norma NTE INEN 2337 (2008) quienes afirman que el
néctar debe tener un pH menor 4,5 y una acidez de 0,4 a 0,6. Segun Aguirre (2020) indica que
el borojo es una fruta de aroma floral, con sabor fuerte y acido debido a que tiene un pH de 2,74

a 3,08 y Hermenejuldo (2020) menciona que la chirimoya es una fruta deliciosa, dulce y
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cremosa con un pH de 5,96 a 6,61; se puede evidenciar que los porcentajes de las pulpas de

frutas influye mucho en estos parametros analizados.
4.2.1.2. Sélidos solubles

Segun Coronado e Hilario (2001) y Paltrinieri y Figuerola (1997) indican que un néctar debe
tener entre 12 a 15° Brix; con lo que se puede evidenciar en la Tabla 10 que los sélidos solubles
de los tres tratamientos estan dentro de estos parametros. Ademas, los valores obtenidos en la
presente investigacion son similares a los reportados por Loyola, Rojas, Acufia y Arriola (2019)
y Pinheiro et al. (2022). Segun Badui (2006) menciona que los edulcorantes se pueden clasificar
seglin su potencia y su valor nutritivo; la miel se encuentra entre los nutritivos con un poder
endulzante similar a la sacarosa. A pesar de que la azlcar blanca refinada es la més
recomendable, se puede optar por otros edulcorantes nutritivos que aporten valor energético y

nutricional.

4.2.1.3. Solidos totales

El andlisis de sélidos totales permite estimar la cantidad de materia disuelta y en suspension
que poseen las muestras de bebidas (zumos, jugos o néctares). En la Tabla 10 se puede observar
que T7 y T6 son los tratamientos con menor contenido de sélidos totales con un valor de 13,81
%y 13,92 % respectivamente y la muestra con el valor mas alto fue el T1, con 14,95 %. Valores
similares fueron obtenidos por Ramirez (2019) que presentdé un valor de 15,68 % en la
elaboracion de un néctar a base de tumbo. Ademas, hay investigaciones con valores mayores
de solidos totales presentados por Diaz y Esquivel (2018) quienes elaboraron néctares de
aguaymanto mediante un proceso industrial y artesanal y obtuvieron los siguientes porcentajes
20,33 % y 28,93 % respectivamente y por Ruiz, et al. (2018) quienes obtuvieron un valor 17,5
% en un néctar mixto de mango Yy acerola. Los resultados de la investigacidn presentan valores
similares y son debido a que el porcentaje de sélidos totales depende de ciertos factores como

es la materia prima y el agua utilizada para hacer la formulacion y dilucién de las pulpas.

4.2.1.4. Cenizas

Segun Nielsen (2009) menciona que “el contenido de cenizas representa el contenido total de
elementos inorganicos en los alimentos” los cuales son el resultado de la calcinacion o
combustion a 550-600°C de la materia organica de una muestra de alimento. En la Tabla 10 se
observa que el tratamiento con mayor porcentaje de cenizas es el tratamiento T7, con 0,27%);
mientras que T6 y T1 tienen valores mas bajos de 0,22 y 0,21%. Estos valores son similares a
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los presentados por Ledn (2020), que reportd un porcentaje de 0,28% de cenizas en la
elaboracion de un néctar de nispero de palo y quinua y por Jaramillo (2019) quien obtuvo un
valor de 0,2% en la elaboracion de un néctar mix de granadilla y naranja. Estos valores pueden

variar de acuerdo a la materia prima utilizada.

4.2.2. Andlisis nutricional

4.2.2.1. Fosforo total

En la Tabla 11 se observa que el tratamiento con mayor contenido de fosforo fue T7 con un
valor de 12,29 mg/l mientras que, T6 (5,27 mg/l) y T1 (6,14 mg/l) poseen valores bajos en
comparacion a T7. Segun Bonvehi, Coll y Bermejo (2019) mencionan que la miel de flor de
aguacate contiene 417-654 mg/kg de fésforo por lo que se puede decir que este edulcorante
nutritivo influye directamente en las caracteristicas nutritivas del néctar conjuntamente con los
diferentes porcentajes de pulpas ya que la chirimoya tiene 40,0 mg/100g y el borojé 200 mg/Kkg.
La FAO menciona que el requerimiento diario de fésforo en nifios de 1 a 3 afios es de 460 mg
y de 4 a 8 afios es de 500 mg, con 300 ml de esta bebida aporta un 0,80 % de la ingesta diaria

en nifios de 1 a 3 afios y un 0,74% en nifios de 4 a 8 afios como se detalla en la Tabla 12.

4.2.2.2. Hierro total

Segun Almellones (2022) afirma que la miel de aguacate es de color oscuro con un sabor
exquisito dulce y rica en Hierro. En la Tabla 11 se puede ver que T7 es el tratamiento con mayor
contenido de hierro, con 0,13 mg/l debido a que estd edulcorado con miel de aguacate a
diferencia de T6 que tiene 0,06 mg/l y T1 0,08 mg/l que poseen miel de abeja y sacarosa como
edulcorante. Segun la FAO menciona que el requerimiento diario de Hierro en nifios de 1 a 3
afios es de 7 mg y en nifios de 4 a 8 afios es de 10, con 300 ml de esta bebida aportara un 0,557

% de la ingesta diaria de nifios entre 1 a 3 afios y un 0,39 % en nifios de 4 a 8 afios.

4.2.2.3. Calcio total

El tratamiento T7 presenta un valor de 3,73 mg/l mayor que la muestra T1 con 2,94 mg/l y T6
tiene 1,60 mg/l siendo la muestra con el valor mas bajo de calcio como se muestra en la Tabla
11. Los tres tratamientos poseen calcio en cantidades diferentes esto se debe a las diferentes
proporciones de pulpa, siendo T7 y T1 con porcentajes mas altos de pulpa de chirimoya la cual
posee 23,0 mg/100g (Pamplona, 2013). T7 resalta mas entre los tres tratamientos de estudio
debido a que el contenido de Ca en la miel de aguacate también es significativo con un valor de
70,5 mg/kg de acuerdo a Bonvehi, Coll y Bermejo (2019). En 300 ml de esta bebida del T7 hay
1,119 mg de calcio y segun la FAO menciona que el requerimiento diario de calcio en nifios de
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1 a 3 afios es de 500 mg y 800 mg en nifios de 4 a 8 afios de edad, por lo que aportara un 0,14
a 0,22 % de este mineral a la ingesta diaria.

4.2.2.4. Vitamina C

En cuanto al contenido de vitamina C en la Tabla 11 se puede evidenciar que T7 (0,89 mg/l) y
T1 (0,97 mg/l) son los tratamientos con un valor mayor que T6 (0,38 mg/l), esto se debe a los
porcentajes de pulpa. El requerimiento diario de vitamina C en nifios de 1 a 3 afios es de 15 mg
de acuerdo a la informacion proporcionada por la FAO, con la ingesta de 300 ml de la bebida

aportara un 1,94 % del T1 y un 1,78 % con el T7 a la ingesta diaria.

4.2.2.5. Vitamina B3

La chirimoya y el borojé contienen una buena cantidad de vitamina del grupo B. En este caso
el contenido de niacina en los néctares es de T1 (0,04 mg/100g), T6 (0,03 mg/100g) y T7 (0,08
mg/100g) correspondientemente como se observa en la Tabla 11, siendo T7 el tratamiento que
mayor valor tiene. De acuerdo a la FAQ, el requerimiento diario de vitamina B3 en nifios de 1
a 8 afios es de 6 a 9 mg, por lo que la bebida aportara un 1,33 % de la ingesta diaria

recomendada.

4.2.2.6. Fibra total
La fibra es un componente que presentan los alimentos de origen vegetal, entonces los
contenidos de fibra total de los tratamientos de néctar en estudio son: T1 (0,60%), T6 (0,45%)

y T7 (1,05%) como se puede ver en la Tabla 11, lo cual indica que la bebida es fuente de fibra.

Los valores de la calidad nutricional obtenidos del néctar de chirimoya y borojé son inferiores
a los valores a los presentados por Moreno y Zumba (2022), Lépez, Garcia, Martinez, &
Sanchez (2021) y Diaz, Garcia, Franco, & Vallejo (2012). Tomando en cuenta los resultados
obtenidos de vitaminas y minerales que se muestran en la Tabla 9 y lo mencionado
anteriormente; se puede decir que la variacion entre los tres tratamientos de néctar se debe a
diversos factores como es: las diferentes cantidades de pulpa, al tipo de edulcorante utilizado,
tipo de pasteurizacion o tratamiento térmico, la manera de manejar de la materia prima, entre

otros.

En la Tabla 9 se puede evidenciar que los tratamientos con mayor contenido de chirimoya
poseen mayor calidad nutricional, ya que se observa que T6 tiene los valores mas bajos en
comparacion a T1 y T7, tomando en cuenta que en sus formulaciones tienen 70% de pulpa de
chirimoya y T6 posee 70% de borojo; segun Lopez, Garcia, Martinez, & Sanchez (2021)
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realizaron una comparacion de la calidad nutricional que tienen 3 frutas de la familia
annonaceae y mencionan que la chirimoya es la que posee un alto nivel nutricional en
comparacion a la guanabana y la chincuya y una revision bibliografica realizada por
Jamkhande, Ajgunde y Jadge (2017) corroboran este dato sobre la calidad nutricional de la
chirimoya. Entonces se puede decir que el néctar obtenido si es fuente de micronutrientes y
aceptable sensorialmente, ya que la chirimoya, el borojo y la miel de aguacate poseen atractivas
propiedades sensoriales y son una buena fuente nutricional, sin embargo, los niveles
nutricionales disminuyen cuando estas frutas son procesadas ya que los tratamientos y
manipulaciones hacen que se pierdan notablemente sobre todo las vitaminas (Goncalves et al.,
2016). Los minerales son mas estables a distintos tratamientos térmicos a diferencia de las
vitaminas. Ordofiez y Pardo (2018) realizaron una cuantificacién de minerales (hierro, calcio y
fosforo) de la harina obtenida a partir del borojo los cuales aumentaron después de aplicar un
proceso térmico debido a que al deshidratar la pulpa estos minerales se concentran. Se puede
decir que los valores obtenidos en la presente investigacién son menores debido a que las pulpas

estan diluidas lo cual produce que las concentraciones de minerales disminuyan.

4.2.3. Analisis microbioldgico

Los ensayos microbioldgicos se realizaron de acuerdo a lo que establece las normas INEN, los
3 tratamientos de estudio se encuentran dentro de los parametros que dispone la norma INEN
2337:2008 para productos pasteurizados. Segun Corzo, Salcedo y Pacheco (2019) menciona
que al séptimo dia de haber elaborado el néctar, realiz6 un andlisis microbiol6gico por
triplicado, donde evalud la presencia de bacterias mesofilas, hongos y levaduras, E. Coli y
Salmonella y evidenci6 la presencia de estos microorganismos en su bebida los resultados
fueron aceptables ya que reportd cantidades bajas y se encontraban dentro de los rangos

permisibles por la resolucién nimero 7992 de 1991.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. CONCLUSIONES

Se logro establecer las concentraciones de pulpa de chirimoya (Annona cherimola) y borojo
(Borojoa patinoi) apropiadas para que el néctar tenga las caracteristicas sensoriales adecuadas
y se encuentre dentro de los pardmetros establecidos, las cuales fueron T1= 70% chirimoya,
30% borojo y 5 % sacarosa; T6= 30% chirimoya, 70% borojo y 7 % miel de abeja; T7= 70%

chirimoya, 30% borojo y 7 % miel de flor de aguacate.

Durante la evaluacion sensorial las muestras que mas agrado tuvieron fueron T1, T6y T7 y se
pudo evidenciar que las diferentes concentraciones de pulpa y los tipos de edulcorante influyen
mucho en cuanto al sabor siendo los mas aceptados los néctares con mayor contenido de
chirimoya, el nivel de aceptacion de los tres tratamientos se encontraron dentro del rango 5 “Me
gusta poco” y 6 “Me gusta moderadamente” por lo que se puede concluir que las muestras de

néctar no fueron de total desagrado siendo la muestra T1 la que mayor aceptacion obtuvo.

Los 3 néctares de estudio son fuente de micronutrientes los cuales si aportan al requerimiento
diario en nifios de 1 a 8 afios. El tratamiento con mayor aporte nutricional fue el T7 teniendo en
cuenta que su formulacién tiene 70% chirimoya, 30% borojo y edulcorado con miel de flor de
aguacate y obtuvo valores de 12,29 mg/l de fosforo total; 0,13 mg/I hierro total; 3,73 mg/l calcio
total; vitamina C 0,89 mg/l; vitamina B3 0,08 mg/100 g y fibra total 1,05%. Los parametros
fisicoquimicos de las 3 muestras cumplieron con los valores establecidos por las normas y son

similares a otras investigaciones.

Tras analizar los resultados obtenidos se puede deducir que la calidad sensorial y nutricional es
muy importante dentro de un alimento procesado, por lo que el T1 fue el mejor tratamiento, ya
gue posee una buena aceptacion sensorial y es fuente de micronutrientes tales como: fésforo,

hierro, calcio, vitamina C, vitamina B3 y fibra desde el punto de vista bromatolégico.

Tal y como hemos podido observar, al utilizar productos ecuatorianos como la chirimoya, el
borojé y la miel de flor de aguacate se puede llegar a obtener alimentos procesados que sean
fuente de nutrientes y de calidad comercial.
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5.2. RECOMENDACIONES

e Realizar un despulpado manual de la chirimoya ya que se evita que las cascaras y
semillas se mezclen con la pulpa ya que provoca un sabor poco agradable para el
consumidor.

e Empacar al vacio la pulpa de chirimoya para aumentar su vida Util y evitar la oxidacion.

e Investigar sobre el aprovechamiento de la chirimoya y el borojé en la innovacién y
desarrollo de nuevos productos que permitan conservarlas.

e Investigar sobre el aprovechamiento que se podria obtener de los subproductos (corteza
y semillas) de estas frutas con el fin de ampliar el conocimiento acerca de su
caracterizacion y su empleo en la industria alimentaria.

¢ Realizar mas investigaciones sobre el potencial que tiene la miel de flor de aguacate en

otros productos alimenticios.
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VII. ANEXOS
Anexo 1. Acta de predefensa

2™
( 1
)

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

CARRERA DE ALIMENTOS
ACTA
DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:
NOMBRE: HERNANDEZ VALLEJO MARSHORY KAROLINA CEDULA DE IDENTIDAD: 0401955018
NIVEL/PARALELO: 0 PERIODO ACADEMICO: May-Sep 2022
TEMA DE Caracterizaclén bromatalégica de un néctar de chirimoya {Annona cherimola) y borojé (Borojoa patinol] edulcorads
INVESTIGACION: con miel de aguacate

Tribunal designado por la direccidn de esta Carrera, conformado por:
PRESIDENTE: Msc. RIVAS ROSERO CARLOS ALBERTO
LECTOR: Msc. TORRES MAYANQUER FREDDY GIOVANNY
ASESOR: MSC. ANCHUNDIA LUCAS MIGUEL ANGEL
Die acunrdo ol seticdo 20: Una vez entregadcs kos requisitos para a realizacion de [a pre-defensa ol Ditector de Carrera integrard of Tribunal de Pre-defensa del
nforma do investigacidn, fanda lugar, fecha y hora para [a realizacién de este acto!
EDIFICIO DE AULAS:  Presencial AULA: 106
FECHA: viernes 22 de julio del 2022
HORA: 11h00
Obteniendo las sigulentes notas:
1) Sustentacion de la predefensa: 5,50
2) Trabajo escrito 2,60
Nota final de PRE DEFENSA 8,10
Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; deblendo acatar el sigufents articulo:

Art, 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacion con observac -e di tendrd el plazo de 10 dias laborables para
proceder a corregir su Informe da investigackda de conformidad 3 1as chsarvach ¥ rac daciones realizadas por koa miembros Tribunal
de sustentaclon de la pre-defensa,

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el Viernes 22 de julio del 2022

MSC. ANCHUNDIA LUCAS MIGUEL ANGEL
TUTOR

Ad}.; Observaciones y recomendaciones
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL
CARCHI FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE
CENTER

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico o Investigacion.

Autor: Hernandez Vallejo Marshory Karolina
Fecha de recepcion del abstract: 3 de agosto de 2022

Fecha de entrega del informe: 3 de agosto de 2022

El presente informe validara la traduccion del idioma espanol al inglés si alcanza
un porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccion no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor debera
realizar las observaciones presentadas en el ABSTRACT, para su posterior
presentacion y aprobacion.

Observaciones:

Después de realizar la revision del presente abstract, éste presenta una
apropiada traduccion sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segun los
rubrics de evaluacion de la traduccion en Inglés, ésta alcanza un valor de 9, por
lo cual se validad dicho trabajo.

Atentamente

2 Al LR T TR
WY B0 150N BOANERGES
5} TENAFIEL ARCOS

190

Ing. Edison Penafiel Arcos MSc
Coordinador del CIDEN
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Anexo 3. Fotografias del trabajo de integracion curricular

Anexo 3.1. Materia prima

Figura 3. Chirimoya (Annona cherimola)

Figura 4. Miel de abejas Figura 5. Miel de flor de aguacate
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Anexo 3.2. Despulpado de las frutas y proceso de elaboracion de los tratamientos de néctar

Figura 6. Despulpado del borojé Figura 7. Despulpado manual de la chirimoya
|
" 3

. . Figura 9. Pesado de la materia prima
Figura 8. Empacado al vacio de las pulpas

Figura 10. Mezclado y pasteurizacion Figura 11. Néctar envasado
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Anexo 3.3. Andlisis fisicoquimicos

Figura 12. Andlisis de acidez. Titulacién de las Figura 13. Analisis de pH
muestras

Figura 14. Analisis de grados brix Figura 15. Anélisis de cenizas

Figura 17. Analisis microbiolégico

Figura 16. Andlisis de sélidos solubles
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Anexo 3.4. Evaluacion sensorial

Figura 18. Catacion de los 9 tratamientos de néctar
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Anexo 4. Hoja de catacion
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE ALIMENTOS

EVALUACION SENSORIAL DE UN NECTAR

Estimado panelista solicito su colaboracion para realizar el analisis sensorial de un néctar de

chirimoya y borojo que forma parte de un trabajo de integracién curricular.

INDICACIONES

1. Se le entregara 3 conjuntos de muestras de néctares para seleccionar a la mas aceptada

en base a los atributos indicados, por favor cologue en el nimero de la muestra su

calificacion de acuerdo a la escala mostrada en la Tabla 1.

2. Entre cada muestra debe enjuagar su paladar con el agua e ingerir galleta.

3. Cabe resaltar que la informacidn obtenida es confidencial.

Tabla 1. Valores de la escala de aceptacion

GRADO DE ACEPTABILIDAD

VALOR

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

N W B~ o1 O N
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Tabla 2. Andlisis sensorial de las muestras de néctar

Muestras N°1

Muestras N°2

Muestras N°3

Caracteristicas

sensoriales

345 543

765

159 753

286

641 456

150

Color

Olor

Sabor

Consistencia

Aceptacion general

Comentarios:

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 5. Resultados del analisis nutricional (vitaminas y minerales)

Anilisks Fisheos, Quimicos ¥ Microbiologicos:

Aguas, Alimentos v Afines

®

|informens: | 02 -2022 |
DATOS DEL CLIENTE
Andlisis solicitado por: Marshory Karolina Hernandez Vallejo
RUC/CY: 0401955018
Direccién: No reporta
Ciludad/Provincia: Tulcdn/Carchi
Teléfono: 0982687240
email: karitoher3S@gmail.com
DATOS DE LA MUESTRA
| Bebidas de chirimoya y borojo ]
Tipo de muestra: Bebidas Descripcidn: Muestras Individuales
Fecha de recepcion: 16 de marzo de 2022 Nomero de muestras: |3
Peso/vol declarado: 250 ml Fecha de elaboracién: | No aplica
Tipo de conservacion: Refrigeracion Lote: No aplica
Botella de vi Fecha de caducidad: No aplica
Tipo de envase: metslica idrio/tajsa
DATOS DE LABORATORIO
Fecha de andlisis: 16 de marzo de 2022
Fecha de entrega informe: | 29 de marzo de 2022
Codigo Interno Mr-16-01
Resultado Fisico Quimico
Pardmetro Analizado Unidad Nsado Método de Ensayo
T1 16 T7
Cenizas % 021 0.22 027 ADAC923.03
Fosforo Total mg/i 6.14 | 527 | 12.29 | Molibdeno-Vanadato
Hierro Total mg/l 008 | 006 | 0.13 | Fenantrolina UV-Vis
Calcio Total mg/| 294 | 160 | 3.73 EDTA-Murx
Acido Ascérbico mg/l 097 0.38 0.89 AOACS967.21
Fibra Total % 060 | 045 | 105 ADAC 962.09
Observaciones
Los resultados obtenidos p i para fos fizoda
El labevetorks no se responsablliza del wso que el chiente poeda dov ol presente lnforme,
Los info se aim
Tiempo de of
Responsable

Dircccion: Manuel Pefiaherrera 4-106 y Rafae! Troya Ibatra

TeléTonos: 0953064170, 09¥9753573, 0083382115

Parque Boyaca

e-mail: alfanplitcaioutiook.com. alfanalitica,ibarragtemail. som




| EcuaChemLab

Laboraloio Quirmico y Microbiologico det Ecuadar

INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.16365¢
Orden de Trabajo.16365¢

DATOS DEL CLIENTE
Clientes; |MARSHORY KAROLINA HERNANDEZ VALLEJO
Direcclon: CAN CALLE ECUADOR Y BOLIVAR
Teléfono: 0982687240
DATOS DE LA MUESTRA
3 1 =
|ﬂombn de la Muestra:  T1 Fecha elaboraclén: é‘m 12022
echa vencimiento:
PO Os seveatat EOIA |Contenido declarado:  [200mi
Muestreado por: ICLIENTE |Contenido encontrado:  |200ml
|Fecha de recepcion: 2022-03-17
- PRORIEISSTND [Hora de recepcion: 16:19:54
or: CARACTERISTICO [Fecha analisis: 2022-03-22
[Estado: LIQUIDO |Facha entrega: 2022-03-24
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
.| INTERNO | REFERENCIA
SVITAMINA B3 (NIACINA} 0,04 mg/100g PA-FQ-203 HPLC —

m. La informpcién de datos del chente y de la muestra que afecte o la validéz de resultados es proporcionada y exclusiva del
C 3

Kota 21 5in 12 aprebacidn escrita del Laboratorio no se debe reprodudir el informe, exceplo cuando se reproducen en su totalided.,
Nota 3: Los ensayes marcados con (*) NO estén Incluidos en of alcance de o acreditacion del SAE.
Nole 4: El resultado se rafiere dnicamente a Ia muestra recibida o tomada por laboratoris, Ecuachemlab Cla. Ltda,, se responsabiliza

exclusivamente de fos andlisis
/O ///'17
Do

R
Qu'u-;\‘ (
u . Jenny ne Dr. tmir Acosta
JEFE SECCION INSTRUMENTAL GER GENERAL

”

Pasaje SN y Simdn Bolivar, Puentn 8, Urbancackin Armena 1
Vafle de Los Crillos - Quito - Ecuador
Tak 6007470, 0ARI 102976 / ool scuachendabiDagmail com

Dusarrnlindo por RocaSol com pag. 111 R-03-4.1/E4.01
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Laboratario Quimico y Microbioldgico del Ecuadar

( EcuaChemlLab

INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.16365b
Orden de Trabajo.16365b
DATOS DEL CLIENTE .
Clientes. [MARSHORY KAROLINA HERNANDEZ VALLEJO
Direccln: L CALLE ECUADOR Y BOLIVAR
Teléfono 0982687240 .
DATOS DE LA MUESTRA
|Lote: 2
it i OO Fecha elaboracién: 14/03/2022
uestra: Fecha vencimiento: X
“” . = Ty Contenido declarado:  200m|
':Iqutmado por: CLIENTE _|Contenido encontrado:  [200mi —
echa de recepcion: 2022-03-17
jnion [CARAGICNETD,. Hora de recepcion: 16:19:54
Olor: CARACTERISTICO [Fecha andlisls: 2022-03-22
Estado: LIQUIDO |[Fecha entrega: 2022-03-24
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
METODO DE | METODO DE
PARAMETRO RESULTADO|  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
v INTERNO REFERENCIA
CVITAMINA B3 (NIACINA) 0,03 mg/100g PA-FQ-203 HPLC -
y exclusiva del

"l‘im 1: La informacién de datos del chente y de Ia muestra que alecte 3 1a valldéz de resuit dos es prop
chiente.

Note 2: Sin 1a aprobacidn escrity del Lavorstoria no se dabe reproducir ol informe. excepto cusndo 50 reproducen &n <u totalidad,
MNota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estin inclisldos #n el alcarce de ta acreditacisn del SAE,

Nota 4: El resultado se refiere Gnicamente a fa muestrs recibida o tamada por laboratorio,

exchusivemente de los an

Gﬁm#% Jenny Robalino
JEFE SBECION INSTRUMENTAL

Dasarrataca por Rocosalt,com ang 111

Paeaie SIN y Simdn Bobvar, Puente
Vialle ta Los Chellas - Q

Ecuachemiab Cia, Ltda., se responsabiliza

/j;”

8. Urbanirackon Armeria 1
Wilo - Ecuadoe

Tol 6007470, 0963132976 / onwal: ecunchendabomak com

mir Acosta
N NTE GENERAL

R-03-4.1/Ed.01
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Laboratono Quimice y Micrabioldglco del Ecuador

' l EcuaChemLab

INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.16365a
Orden de Trabajo.16365a
DATOS DEL CLIENTE
Clientes: MARSHORY KARCLINA HERNANDEZ VALLEJO
Direccion: JLCAN CALLE ECUADOR Y BOLIVAR -
Teléfono: |0982687240
DATOS DE LA MUESTRA
TR R Lote: 3
i ol [Fecha elaboracién: 14/03/2023
. echa vencimiento: X
I'_po“ AR BTN ) |Contenido declarado: 200ml
Muestreado por: NTE »[&mﬂdo encontrado:  |200m|
Fecha de recepcion: 2022-03-17
ien FRRAGEERETICG |Hora de recepcion: 16:19:54
lor: CARACTERISTICO |Fecha andlisis: 2022-03-22
|Estado: LIQUIDO |[Fecha entrega: 2022-03-24
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
- | MEYODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO  UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE | INCERTIDUMBRE
i . INTERNO | REFERENCIA
*VITAMINA B3 (NIACINA) 0,08 mg/lo0g | PAFQ-203 HPLC -

g:n 1' Lavinformacidn de datos del chente y de In muestra que afecte & la validéz de resultados es proporcionads y exclusiva del
e,

Nota 2 5in lu sprobacién escrits del Laboratsrds no so debe reproducir ol Informe, excepto cuando = reprodiucen en su totalidad.
Nota 3: Los ensayos mircados con (*) NO estin incluldos en el alcance de la acreditacion del SAE,

Neta 4: El resultado se refiora dnicaments a fa muestra recibida o tamada por laboratoria, Ecuachomiab Cia. Lids,, se respansabifiza
exclusivamente de los andlisis

&lm! Fﬂ %mny Robaling
JEFE SECCION INSTRUMENTAL

Pasaje SN y Simdn Bolver, Puenta B, rbarszocidn Armenia 1
Valle de Los Chillos - Quite - Ezuatior
TeX 6007470, 0903192676 / nmwl: ecuachemiBb@Bemal com
Ussansadn por RocSod tom pog. 141 R-03-4.1/Ed.01
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