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RESUMEN
La presente investigacion tuvo la finalidad de evaluar el efecto de la sustitucion de
sacarosa por fructosa obtenida de la fruta del pan sobre las caracteristicas fisicoquimicas,
sensoriales y microbioldgicas en gomitas. Se inici6 con la extraccion de almidén por
licuado de 2 min y acribado para desecar en una estufa a 48 °C por 48 h, al obtener el
almidon se realizo una hidrdlisis enzimatica de alfa-amilasa y gluco-amilasa para realizar
licuefaccidn en una suspension de almidon al 30 % (p/v), sacarificacion a 60 °C por 16 h,
refinacion e isomerizacion. Las respectivas formulaciones en la elaboracién de gomitas
se realizaron en seis niveles de sustitucion 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50% de fructosa
de la fruta del pan. El anlisis sensorial se aplico a un panel de 50 jueces no entrenados
con una prueba de aceptacion con escala hedonica al tratamiento sustituido por el 50 %
de fructosa con mayor aceptacién en textura, color, aroma y sabor. El analisis
fisicoquimico se realiz6 a cada tratamiento por lo tanto, el porcentaje de humedad en TO
5.96%, T1 4.94%, T2 10.2%, T3 5.072%, T4 5.228% y T5 7.522% se encuentra en el
rango idoneo para este tipo de producto basado en laNTE INEN 2217-2012; el TO obtuvo
un porcentaje de fructosa 0.00 %, sacarosa 50.00 % y glucosa 23.07 % mientras que el
T5 fructosa 52.32 %, sacarosa 0.00 % y glucosa 21.01 %, lo que nos indica que cumple
con la normativa correspondiente para la elaboracion de gomitas. Al igual que el analisis
microbioldgico en los seis tratamientos reportd <1 UFC/cm?® en mohos y levaduras,

coliformes y aerobios mesofilos.

Palabras clave: fructosa, hidrolisis enzimatica, licuefaccion, sacarificacion, refinacion,

isomerizacion.



ABSTRACT
The purpose of this research was to assess the effect of substituting sucrose for fructose
obtained from breadfruit on the physicochemical, sensory and microbiological
characteristics of gummies. It began with the extraction of starch by liquefying for 2 min
and sifting to desiccate in an stove at 48 °C for 48 h, when obtaining the starch, an
enzymatic hydrolysis of alpha-amylase and gluco-amylase was carried out to execute
liquefaction in a suspension of starch at 30% (w/v), saccharification at 60 °C for 16 h,
refining and isomerization. The respective formulations in the elaboration of gummies
were made in six levels of substitution 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50% of fructose of the
breadfruit. The sensory analysis was applied to a panel of 50 unexperienced judges with
an acceptance test with a hedonic scale to the treatment substituted by 50% fructose with
greater acceptance in texture, color, aroma and flavor. The physicochemical analysis was
performed on each treatment, therefore, the percentage of moisture in TO 5.96%, T1
4.94%, T2 10.2%, T3 5.072%, T4 5.228% and T5 7.522% is in the ideal range for this
type of. product based on the NTE INEN 2217-2012; the TO obtained a percentage of
fructose 0.00%, sucrose 50.00% and glucose 23.07% while the T5 fructose 52.32%,
sucrose 0.00% and glucose 21.01%, which indicates that it complies with the
corresponding regulations for the production of gummies as well as the microbiological
analysis reported in the six treatments <1 CFU/cm3 in molds and yeasts, coliforms and

mesophilic aerobes.

Keywords: fructose, enzymatic hydrolysis, liquefaction, saccharification, refining,

isomerization.



INTRODUCCION

El arbol de la fruta de pan es un fruto silvestre que crece en las zonas tropicales de Ecuador
por su gran biodiversidad, produce una fruta grande ovalada que aun no es explotada a
causa de su desconocimiento en el area productiva a nivel nacional. Este fruto posee
propiedades nutricionales como proteinas, vitaminas, azUcares y vitaminas que son de
gran beneficio para el cuerpo humano. Cultivar este fruto no requiere una gran inversion
econdémica, debido a que dicho fruto crece de forma natural dando un promedio de 700
frutos por afio, por lo tanto, se puede obtener una produccién rentable de jarabe de
fructosa (Russian, 2019).

Los jarabes se utilizaron antes de descubrirse el azicar por lo general estaban compuestos
por agua, soluciones extractivas y zumos. En la actualidad principalmente los usan en la
industria confitera y alimentos procesados, por su aporte en textura, brillo ya disminuyen
la temperatura de congelacion, el anticristalizante del azlcar, reguladores del dulzor, en
las carnes procesadas, incrementa el pardeamiento de la carne durante la coccién
(Séanchez, 2020).

En Ecuador existe poca innovacion al elaborar gomitas o comdnmente considerados
dulces y confites en el disefio e ingredientes, por lo tanto, solo consideran a un publico
determinado que son los nifios y adolescentes ocasionando enfermedades como las
diabetes u obesidad. Algunas empresas dedicadas a la producciéon de gomitas no las
estiman como un producto estrella fijando a otros dulces o caramelos en primer lugar en

ventas.

La presente investigacion pretende establecer una formulacion idonea en la elaboracion
de gomitas con un rendimiento estable en la produccion del jarabe de fructosa a partir de
fruta de pan estableciendo una alternativa de consumo en caramelos en dosis
proporcionadas a personas con diabetes u obesidad con el fin de darle un valor agregado

a este fruto que se promueva la investigacion a nivel nacional de este fruto.



l. PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El consumo per capita de confiteria tipo gomitas es de 2.4 kg/afio donde los caramelos
presentan una ingesta del 70 % y el 25 % entre gomas y chicles, por ello a nivel mundial
las ventas anuales en confiteria es de 219.882 billones USD, Latinoamérica 29.296
billones USD, Norteamérica 45.551 billones USD y Europa Oriental 23.749 billones USD
(Pasquel, 2013). Ademas, la Corporacion Financiera Nacional (2017) indica que en
Ecuador se encuentran 23 microempresas dedicadas a la confiteria y dulces con una

estimacion de $ 310 mil USD mensuales.

Debido a la oferta de produccion expuesta con anterioridad a nivel mundial, existe un
consumo excesivo de golosinas que causan enfermedades como la diabetes. La
Organizacién Mundial de Salud (2018) nos dice que 1.5 millones de personas mueren por
estas enfermedades y se estima que el afio 2030, ésta sea la séptima causa de muerte por
la alta ingesta de azucar diaria, sin aporte nutricional presente en estos productos,
mayormente las consumen los nifios por su agradable sabor y bajo costo. El Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos (2019) estima que 6 de cada 10 personas sufren de
diabetes y obesidad, entre las provincias con mayor porcentaje de personas que sufren
estos padecimientos se encuentran Santa Elena 31 %, Bolivar 23.8 %, Chimborazo 27.4
%, Imbabura 33.6 %, El Oro 30.1 %, Guayaquil 38 %, Galapagos 44.1 % y Carchi 20.5
%.

El Programa Mundial de Alimentos (2019) considera a “Ecuador en el cuarto lugar como
pais que sufre de desnutricion por debajo de Guatemala, Honduras y Bolivia”, paises que
contradictoriamente poseen mayor variedad de especies alimenticias con altas
propiedades nutricionales. Esto se debe al desconocimiento de la poblacién, como es el
caso de la fruta del pan (Artocarpus altilis) que es considerada un cultivo no tradicional,
cuya produccion es relativamente modesta en la Amazonia y parte de la Sierra. Esta fruta
cuenta con poca informacion de cultivo, lo cual genera desconocimiento de sus
propiedades nutricionales y su uso es generalmente para dar sombra a los cultivos como

naranjilla, platano, pifia, guayaba e incluso en piscicultura.
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1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
¢Es factible obtener jarabe de fructosa de la fruta del pan para sustituir parcialmente la

sacarosa en gomitas?

1.3. JUSTIFICACION

La fruta del pan (Artocarpus altilis) estd inmersa en el Tratado Internacional de Plantacion
de Plantas y Recursos Genéticos, que al aumentar su cultivo brinda la seguridad
alimentaria ya que este fruto cumple con mas del 100 % del requerimiento de
carbohidratos y fibra, mas del 50 % de potasio y magnesio, mas del 20 % de proteina,
vitamina C, hierro, calcio y fésforo, y mas del 8 % de vitamina Bg (acido folico) del
requerimiento diario (Russian, 2019), ademas crece en climas tropicales, climas idéneos
existentes en Ecuador. Este fruto presenta alto contenido de fructosa y puede reemplazar
a la sacarosa por su poder endulzante ya que una ingesta moderada de fructosa puede
ayudar al control de glucosa en la sangre y puede ser consumida por personas con diabetes
(Alonso, 2015). La fructosa es metabolizada principalmente en el higado, no requiere
insulina por lo tanto no eleva los niveles de glucosa en la sangre, la sacarosa puede
ingerirse hasta el 20 %, es decir, 50 g/dia y la fructosa 350 g/dia que representan mas del
45 % (Gonzalez, 2013).

Cabe recalcar que los principales beneficiados con el cultivo de la fruta del pan son los
agricultores ya que, al realizar dicha actividad, estos pueden disponer de una cosecha
durante todo el afio debido a que cada arbol puede llegar a producir un promedio de 700
frutos anuales con un peso aproximado de 1.3 kg de lo cual 70 % seréa la parte carnosa de
la fruta y el 30 % corteza y semilla (Mena, 2016). Al obtener la fructosa de la fruta antes
mencionada permite dar una alternativa de una golosina tipo gomita con bajo o nulo

contenido de sacarosa.

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

e Sustituir la sacarosa por fructuosa obtenida de la fruta del pan (Artocarpus

altilis) y su aplicacion en la elaboracion de gomitas.
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1.4.2. Objetivos Especificos

e Obtener la fructosa de la fruta del pan mediante una hidrélisis enzimatica.

e Establecer proporciones de sustitucion de sacarosa por fructosa en la elaboracion

de gomitas.

e Evaluar las propiedades sensoriales de las gomitas para elegir el mejor

tratamiento.

e Realizar un andlisis fisicoquimico y microbiolégico al mejor tratamiento de
gomitas bajo la norma NTE INEN 2217: 2000.

1.4.3. Preguntas de Investigacion

o (Esviable elaborar gomitas a partir del jarabe de fructosa de la fruta del pan?

e ;Cuales serian las ventajas de ofrecer una gomita sustituida parcialmente por el

jarabe de fructosa de la fruta del pan en las personas con diabetes?

e ;Las gomitas elaboradas con el jarabe de glucosa de la fruta del pan (Artocarpus

altitis) cumpliran con las caracteristicas sensoriales propias de este producto?

e ;Los tratamientos cumpliran con los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos de
acuerdo con la norma NTE INEN 2217: 2012?

II. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1.  ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

(Chiluisa, 2015) realiz6 un estudio sobre el efecto de la hidrélisis enzimética en la
obtencion de un jarabe de glucosa y fructosa a partir del platano maduro (Musa
Paradisiaca), donde utilizé un disefio factorial, cuyos factores fueron la cantidad de
enzima alfa-amilasa, cantidad de enzima amiloglucosidasa y la relacion fruta: agua. El
mejor tratamiento fue el que utilizé 0.02 g/L de amiloglucosidasa, 1: 2 fruta y agua y 0.6
g/L de alfa-amilasa. En este tratamiento obtuvo 14.76 mg/mL de fructosa, un rendimiento
volumetrico del 10%, 74° Brix y 4.4 de pH. En este estudio realizd una evaluacion
sensorial con 54 catadores semientrenados, estos indicaron que el tratamiento tuvo un
aroma frutal, sabor dulce, consistencia viscosa y color ambar rojizo, ademas indicé que

las cantidades de enzima no influyeron significativamente en los atributos evaluados.
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(Salcedo, Montes, & Pajaro, 2009) realizaron un estudio denominado “Produccion de
jarabes de fructosa por medio de la hidrdlisis enzimatica del almidon de yuca” donde se
evalué la produccion y rendimiento de un jarabe de fructosa a partir de hidrolisis
enzimatica de almidén de yuca. Utilizaron un disefio experimental de factor categoérico
completamente al azar donde se vari6 la concentracion de almidon al 10, 20, 30, 40 y
50% p/v a partir de dos variedades de yuca. Los jarabes obtenidos presentaron
concentraciones de 21.20% y 22.10% para cada variedad, el rendimiento maximo fue
entre 635.86-674.71/Kg de fructosa/tonelada. La mejor variedad fue C. M Tai-8.

En la Universidad Tecnoldgica Equinoccial, Riofrio (2015) elabor6 gomitas reducidas al
43 % de sacarosa y sin colorantes artificiales para aprovechar los nutrientes de la
remolacha. Manejo 3 formulaciones 90:10, 70:30 y 50:50 (extracto: pulpa) descartando
el T3 por no tener una consistencia caracteristica del producto. Para el T1y el T2 hubo
una aceptabilidad global mediante una escala heddnica y un disefio por blogques cuya
formulacién T1 obtuvo un puntaje de 8.10/10 analizando los dos sabores (con saborizante
y sin saborizante de mora), el disefio experimental arrojé un puntaje de 7.88/10, para el
tratamiento final con una humedad de 21.69 %, proteina de 21.22 %, carbohidratos de
55.68 %, cenizas de 1.36 %, fibra de 0.06 % y grasa del 0 %. Adicional se realizé la
cuantificacion de sacarosa obteniendo un 10.71% y un andlisis microbiologico del
producto final, dando como resultado <10 ufc/g de aerobios mesofilos, coliformes totales,

mohos y levaduras.

La investigacion de Villasefior (2015) evalud la fruta de pan (Artocarpus Altilis), la cuél
es de importante valor energético y por su contenido en almidon, podria ser incluida en
productos con requerimientos funcionales debido a la presencia de proteinas, fibra
dietética, almidones y B-glucanos los cuales son de gran ayuda para la salud
gastrointestinal. El objetivo del estudio fue evaluar nutricional y funcionalmente el
almidon de fruta de pan aislado de plantaciones de la provincia de El Oro. El estudio
partié por el aislamiento del almidén en la planta piloto de la Universidad Técnica de
Machala, mediante el procedimiento expuesto por (Bello—Pérez, A., 2000), después las
muestras fueron trasladadas a los laboratorios del departamento de Nutricion de la
Universidad del Estado de Hidalgo en México. El rendimiento de almiddn con relacién a
la fruta fue entre 42.8 y 44.2%, obtuvo 1.70% de cenizas, 17.21% de proteina, 4.3% de
grasa, 10.53% de humedad, 12.29% en fibra dietética y 38.41% en almidones. En

conclusion, se sugirio el almidon de la fruta de pan en la variedad (Artocarpus Altilis) ya
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que podria ser incorporado en alimentos que requieran caracteristicas funcionales en

almidones resistentes [3-glucanos.

En la Universidad Nacional de Colombia, Vidal y Péaez, (2011) realizaron un estudio
sobre “El proceso de obtencién de jarabes edulcorantes por hidrolisis enzimatica del
almidon de fiame espino (Dioscorea rotundata) ”, donde se extrajo el almidén mediante
un proceso de corte (rayadura), limpieza, precipitado y secado. Se evalud el rendimiento
con relacién a la materia prima inicial y la concentracion de almidon. Tambien se evalud
amilosa, amilopectina, humedad, grasas, fibra cruda y cenizas acorde con lo exigido por
la norma. La hidrolisis enzimatica del almidon se realiz6 utilizando glucoamilasa,
pululanasa y 0- amilasa en soluciones de almidon al 36 y 46% p/p; se determind el pH,
azucares reductores (AR), azlcares totales (AT), grados Brix, humedad, y la equivalente
dextrosa (ED). En la licuefaccién se obtuvo un ED entre 18.81% y 22.15% (obtuvieron
jarabes edulcorantes intermedios). Jarabes con un ED entre el 34-45% (baja y media
conversion) en la primera sacarificacion y jarabes con un ED entre el 75-79 % (alta
conversion) como producto final. Estos valores demostraron que se puede utilizar el
almidon de fiame espino en la elaboracion de jarabes para su uso en la industria

alimentaria.

Cizauskaite, et al. (2019) realizaron un estudio denominado “Natural Ingredients-Based
Gummy Bear Composition Designed According to Texture Analysis and Sensory
Evaluation In Vivo” en el cual se produjeron ositos de goma a base de ingredientes
naturales como 4.3 g de gelatina y 6.3 g de jarabe de agave, donde el jarabe de agave
influyo en la flexibilidad de la gomita, haciéndolo hasta un 27% mas flexible, también le
agregaron carbonato de calcio el cual influyé en los parametros de textura como firmeza,

fuerza y dureza. La evaluacion sensorial se realizé a trece voluntarios entre 18 y 23 afios.

2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. GENERALIDADES DE LA FRUTA DEL PAN (Artocarpus altilis)
2.2.1.1. Origen y distribucién

Segun la FAO (2017), la especie Artocarpus altilis de la familia Moraceae cuyo nombre
cientifico del arbol de pan es (Treculia africana), se cultiva en la region del Pacifico, pero

su origen data de Oceania. Generalmente crece en las zonas tropicales del mundo, sobre
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todo en América del Sur, Asia meridional y sudoriental, el continente africano y Australia.

El arbol del pan se produce para aprovechar sus frutos amilaceos.

El arbol da frutos seis afios después de sembrarlo, el cual genera frutos aproximadamente
durante mas de 50 afios. Los frutos llegan a medir entre 9 a 45 cm de longitud y el
diametro varia entre 5y 30 cm, llegando a pesar hasta 6 kg, es de color verde y a medida
que crece se torna verde amarillento, amarillo o marrén cuando estd muy maduro. (FAO,
2017).

Al crecer en zonas tropicales es capaz de soportar una gran variedad de condiciones
edafoclimaticas, sequias y tormentas tropicales fuertes, las condiciones 6ptimas en las
que crece es 21-32° C de temperatura, a 600-650m de altitud y 1500-3000 mm de

precipitacion anual. Tienen baja produccion a temperaturas de 40° C 0 5° C (Mena, 2016).
2.2.1.2. Descripcion Taxondémica

En la tabla 1 se indica la descripcion taxonémica de la fruta del pan (Artocarpus altilis).

Tabla 1. Descripcidn taxondmica de la fruta del pan (Artocarpus altilis)
DESCRIPCION TAXONOMICA

Reino Plantae

Divisién Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Subclase Hamamelidae

Orden Rosales

Familia Moraceae

Género Artocarpus

Especie Altilis

Sinénimos Fruta del pan, arbol del pan
Tomado de FAO (2017)

2.2.1.3. Descripcion Botanica
Mena (2016) afirma que:

e Planta: A los 5m de altura empiezan a crecer sus primeras ramas y alcanzan hasta
15m de longitud.

e Raiz: Se caracteriza por tener raices fibrosas, las cuales puede tener 10 cm de
didmetro y 25 cm de longitud.
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e Tallo: El tallo o en este caso tronco del arbol, llega a medir 1m de diametro.

e Hojas: Posee hojas lobuladas que pueden medir entre 20 a 60 cm.

o Flores: Posee flores di sexuales o monoicas.

e Fruto: Es redondo u ovalado de color verde, amarillo o marron y pulpa blanca o
crema.

e Semilla: Normalmente no se realiza siembra por propagacién de semillas si no que
se realizan cortes a sus tallos o esquejes de raiz, sin embargo, son de color marrén, de

textura y sabor a nuez.

2.2.1.4. Composicion nutricional
“La fruta del pan (Artocarpus altilis) tiene una pulpa carnosa y cremosa, con un 60% de
almidon y mas proteinas que el platano o el fiame por lo que es muy alimenticio por su
valor proteico rico en carbohidratos y contienen una buena fuente de vitaminas y
minerales” (Cabrera y Castillo, 2018). En la tabla 2 se puede observar la composicion

fisicoquimica y nutricional de la fruta del pan.

Tabla 2. Composicién fisicoquimica y nutricional de la fruta del pan en cada 100 g.

Composicién Pulpa (gramos)
Humedad 62.7 - 89.2
Proteinas 1.3-2.24
Grasas 0.1-0.86
Cenizas 0.56-1.2
Carbohidratos 21.5-295
Fibra 1.08-2.1
Calorias 105 - 109
Calcio 0.05
Tiamina 0.08 - 0.09
Riboflavina 0.03-0.07
Niacina 0.51-0.92
Acido ascorbico 15.33

Tomado de Cabrera y Castillo (2018)
2.2.2. CLASIFICACION DE CONFITES
e Segun la norma INEN 2217 productos de confiteria (2012) clasifica de la

siguiente manera a los productos de confiteria:

e Caramelos blandos: Estan elaborados a base de almibares que mediante un proceso
de coccién y enfriado, adquieren consistencia semisolida y son masticables, otros
también llamados Toffes son caramelos blandos que tienen leche, mantequilla y

grasas vegetales que le dan consistencia blanda.
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e Caramelos rellenos: Son caramelos seas duros o blancos que poseen en su interior
jarabes frutales, chocolate o cualquier alimento que realce su sabor.

e Caramelo liquido o crema de caramelo: Son los caramelos semiliquidos de
consistencia viscosa y pegajosa.

e Dulces dietéticos: Son todas las golosinas elaboradas a base de edulcorantes cuya
cantidad de carbohidratos como dextrosa, azlcar invertido, dextrina, etc. no es mayor
al 8 % y se los elabora mediante la sustitucion total o parcial de estos carbohidratos
por polialcoholes como sorbitol, xilitol, etc. solos 0 mezclados.

e Gomitas: Son de textura suave, masticable, esponjosa y que al masticarla no se pega
en los dientes. Esta elaborada de gelatina, goma, agar, edulcorantes (glucosa, fructosa,
sacarosa, edulcorantes dietéticos etc), almidon y aditivos permitidos (NTE INEN
2217, 2012).

e Malvaviscos: O también llamados masmelo, nube, bombdn, entre otros nombres. Son
gomas que contienen albumina lo que le da una consistencia esponjosa y plastica,
estos pueden ser recubiertas por aztcar impalpable o no.

e Pastillas o comprimidos: Son productos obtenidos por compresién o moldeado de
una mezcla de azlcares y otros alimentos segun la norma que le dan las caracteristicas
de ser solido o semisolido.

e Turrones: Son productos constituidos por una masa solida o semisélida elaborado a
base de edulcorantes (miel, azlcar, etc), aloumina, gelatina, frutas confitadas o

cristalizadas, frutos secos y otras sustancias y aditivos alimentarios permitidos.

2.2.3. GOMITAS O GOMINOLAS
2.2.3.1. Definicion

Son de textura suave, masticable, esponjosa y que al masticarla no se pega en los dientes.
Esta elaborada de gelatina, goma, agar, edulcorantes (glucosa, fructosa, sacarosa,
edulcorantes dietéticos etc), almidon y aditivos permitidos (NTE INEN 2217, 2012). De
los ingredientes empleados para hacer las gomitas, los edulcorantes son los mas
importantes ya que de ellos depende la aceptacion del producto y las caracteristicas del
producto como viscosidad, humedad y textura del mismo. Por motivos econémicos y
reoldgicos, la sacarosa es el endulzante que se utiliza con mayor frecuencial, sin
embargo, su uso presenta varios inconvenientes para la salud dado su alto indice
glicémico que esta correlacionado con el sindrome metabdlico, didbetes mellitus,

obesidad, hipertensién, caries y enfermedades cardiovasculares (Aranda et. Al; 2015).
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2.2.3.2. Procesamiento de elaboracion de gomitas
El proceso de elaboracion de gomitas consiste en disolver una solucion de gelatina con el
jarabe de glucosa y sacarosa antes de ebullicion, seguido se afiade &cido citrico,
saborizantes y colorantes, luego se deposita en moldes de almidon, que luego se secan
hasta alcanzar un contenido de humedad final y textura adecuada (Riofrio, 2015).

2.2.3.3. Requisitos fisicoquimicos para las gomitas

En la tabla 3 podemos observar los requisitos fisicoquimicos para las gomitas.

Tabla 3. Requisitos para las gomitas

Requisitos Min Max
Humedad % 10.0 25.0
Sacarosa % - 50.0

Fuente: (NTE INEN 2217, 2012)

2.2.3.4. Requisitos microbioldgicos para las gomitas
En la tabla 4 se encuentra los requisitos microbiol6gicos para las gomitas.

Tabla 4. Requisitos microbioldgicos para las gomitas

Requisitos N m M c
Aerobios meséfilos UFC/g 3 1.0 x 10* 1.0 x 10° 1
NMP Coliformes totales/g 3 <3 1.0 x 10t 0
Mohos y levaduras UP/g 3 3.0 x 102 1.0 x 103 1

Fuente: (NTE INEN 2217, 2012)

2.24. GELIFICANTES
2.2.4.1. Definicion

Gelificante y espesantes son gomas hidrosolubles que se disuelven o dispersan en el agua,
de esta manera generan la textura deseada de un producto por producir una alta viscosidad
o formar geles. Para obtener estas caracteristicas, algunos geles deben ser sometidos a
altas temperaturas (calentamiento) y otros se gelifican en frio (FLAVORIX, 2016).

2.2.4.2. Grenetina o gelatina
La gelatina se obtiene a partir de tendones, cartilagos y huesos de animales, que en su
formacion quimica son ricos en aminoacidos. Esta sustancia se utiliza principalmente para
la elaboracion de confites, sea como agente gelatinizante o de batido. Es por ello que es

el ingrediente principal en la elaboracién de gomitas ya que le brinda la textura propia de
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este producto, también se utiliza en marshmallow, gomitas y otros productos gomosos.
(Riofrio, 2015).

2.2.5. AZUCARES

Son sustancias que tienen poder edulcorante como la sacarosa, glucosa, fructosa, maltosa,
el azlcar invertido y los jarabes de glucosa y de fructosa los cuales se emplean en una
gran cantidad de productos alimenticios. Estas sustancias contienen un alto contenido de
hidroxilos los cuales forman puentes de hidrogeno con el agua, de esta manera la retiene,
confiere viscosidad y cuerpo. Al ser dulces generan reaccién de Maillard, es decir,
oscurecimiento en la caramelizacion, fermentacion y fungen como fuente de carbono
(Badui, 2006).

2.2.5.1. Glucosa
Es un carbohidrato que pertenece a los monosacaridos, esta se puede encontrar en las
frutas, sangre de animales, miel, etc. Es el compuesto organico mas abundante en la
naturaleza, también denominada dextrosa, es utilizado como jarabe de glucosa
particularmente en la elaboracién de confites, extraido del almidon de cereales,
principalmente el maiz y todos los alimentos que tengan un alto contenido de almidon, se
lo realiza mediante hidrdlisis enzimatica, la desventaja de su eso es debido a ser la

principal causante de enfermedades como la diabetes. (Badui, 2006).

2.2.5.2. Sacarosa
Es conocida como el azlcar de mesa, es un disacarido formado por la combinacion de
glucosa y fructosa, es el edulcorante mas utilizado en el mundo, este producto se
encuentra en un 20% en la cafia de azucar y en un 15% en la remolacha azucarera, de los

cuales es mayormente extraida. (Badui, 2006).

2.2.5.3. Fructosa
Es un monosacérido, denominado también cetohexosa, cuya estructura esta formada por
un grupo oxo (cetonas) y hexosa por los seis atomos de carbono. La fructosa es un
edulcorante que se encuentra principalmente en frutas (es su azlcar natural), en las
verduras, miel y otras plantas. Es el méas dulce de todos los carbohidratos. En la industria
de alimentos se utiliza en una gran variedad de productos de reposteria, bebidas

refrescantes, barras nutritivas, cereales, etc. (Badui, 2006).
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2.2.6. ALMIDON
De acuerdo a Villasefior (2015), el almidon es un polisacarido, representa la principal
fuente de energia del hombre, ademas es el polisacarido méas abundante en la naturaleza.
El almiddn es vulnerable al ataque enzimético y reaccion quimica, estd formado por
agregados semi cristalinos insolubles en agua denominados granulos, el tamafio de los
granulos de almidon varia entre 0,5 a 100 um, cuya caracteristica es de gran importancia
en sus propiedades funcionales, ya que los granulos de almidon con menor tamafo
presentan mayor solubilidad y alta capacidad de adsorcion de agua. Los granulos pueden
ser aplanados, esféricos o elongados, asi como helicoidales. Por otro lado, los granulos
de almidén de los cereales son poliédricos o polimérficos, esféricos truncados y
poligonal, etc. EI almiddn consiste principalmente de dos homopolimeros de a-glucosa

estructuralmente diferentes: la amilosa y la amilopectina (Villasefior, 2015).

2.2.6.1. Amilosa
La amilosa es un polimero lineal, producto de la condensacion de D-glucopiranosas
unidas por enlaces a (1-4), los cuales constituyen un 99% de la molécula, mientras que
los enlaces a (1-6) se encuentran en 1 %. La estructura presenta algunas ramificaciones,
las cuales dependen del tamafio molecular y la fuente de la cual se obtenga. Es soluble en
el agua a 70-80° C. También presenta un grado de polimerizacion (GP) que varia entre
324 a 4920, con puntos de ramificacion que van desde 9 a 20 unidades de glucosa; y con

un peso molecular que va desde 1 x 105 a 1 x 106 g/mol (Villasefior, 2015).

2.2.6.2. Amilopectina
Es el principal componente en los almidones, presenta enlaces o (1-4), los cuales
representan un 92-96% y enlaces a (1-6) en sus puntos de ramificacion (4- 5 %). El peso
molecular fluctia entre 7.0 x 107 a 5.7 x 109 g/mol y las ramificaciones se localizan

aproximadamente cada 15-25 unidades de glucosa. (Villasefior, 2015).

El fraccionamiento del almidon en sus dos componentes, la amilosa y la amilopectina,
puede llevarse a cabo por diferentes metodos, porque presentan caracteristicas
estructurales diferentes, asi como también; el grado de ramificacion, peso molecular y

distribucion de la amilosa y la amilopectina (Villasefior, 2015).
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I1l.  METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque
La investigacion tiene un enfoque cuantitativo ya que se realiz6 una fase experimental
para la obtencion de datos estadisticos, para ello se evaluaron las caracteristicas
fisicoquimicas y microbioldgicas de las diferentes formulaciones (sustitucion parcial de
sacarosa por fructosa obtenida de fruta de pan), también de enfoque cualitativo por la
evaluacion sensorial de las gomitas mediante un panel de 50 catadores no entrenados para
seleccionar el tratamiento con mayor aceptabilidad. La interpretacion de los datos se

realizé mediante el uso del paquete estadistico Minitab.

3.1.2. Tipo de investigacion
3.1.2.1. Experimental
La investigacion es de tipo experimental porque se desarrollaron varias formulaciones en
relacion a la cantidad de jarabe de fructosa de la fruta del pan y sacarosa en gomitas,
evaluando la influencia de cada variable independiente sobre las variables dependientes
(caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales) para probar o negar la hipétesis mediante

pruebas de laboratorio y analisis estadistico.

3.2. HIPOTESIS
Hipotesis nula Ho: La sustitucion de sacarosa por la fructosa obtenida de la fruta del pan
no influye en las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas, y microbioldgicas de las

gomitas.

Hipatesis afirmativa Hi: La sustitucion de sacarosa por la fructosa obtenida de la fruta
del pan influye en las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas, y microbiologicas de las

gomitas.

3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variables dependientes

e Caracteristicas fisicoguimicas de las gomitas
e Propiedades sensoriales de las gomitas

e Caracteristicas microbioldgicas de las gomitas.
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Variables independientes

e Porcentajes de fructosa en la formulacion de una gomita.

e Porcentajes de sacarosa en la formulacion de una gomita.

3.3.1. DEFINICION DE VARIABLES
Variable independiente:

e Cantidad de fructosa 0%, 10%,20%, 30%, 40%,50 %
e Cantidad de sacarosa 50 %, 40%,30%,20%,10%,0%
Variable dependiente: Caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y microbioldgicas de

las gomitas:

e Caracteristicas fisicoquimicas: Contenido de humedad, sacarosa
e Caracteristicas sensoriales: color, olor, textura, sabor,

e Caracteristicas microbioldgicas: aerobios mesofilos, coliformes totales y mohos.
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3.3.2. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 5. Operacionalizacion de variables

Variables Dimensiones Indicadores Técnica Instrumento
. . Cantidad de fructosa 0%,10%,20%,30%,40%,50% . .
Variables Independientes . Gravimetria
Porcentaje L
. Técnica usada por (2015)
Cantidad de sacarosa Gravimetria
50%,40%,30%,20%,10%,0%
-Humedad Méx. 25% Gravimetria NTE INEN 265
Anélisis fisicoquimicos -Sacarosa Méx. 50% HPLC AOAC 930.36
-Fructosa - - -
Variables Dependientes -Color E§cala hedodnica de 5 puntos: 1 me . Hoja de catacion-
e . -Olor disgusta mucho, 2 me disgusta poco, Pruebas  afectivas . .
. . Anadlisis sensorial . . L. cuestionario.
Calidad de las gomitas -Textura 3 no me gusta ni me disgusta, 4 me con escala hedonica
-Sabor gusta poco y 5 me gusta mucho

Analisis microbioldgico

-Aerobios meso6filos
-Coliformes totales
-Mohos vy levaduras

Max.

1*105 UFC/g
<3 UFC/g
1*103 UFC/g

Procedimiento  de
cultivo en placas
compact dry.

Norma INEN
MINSA y NTC 5592

2217,
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3.4 METODOS UTILIZADOS

3.4.1 Materia prima

La fruta del pan se adquiri6 de las comunidades de la Parroquia EI Chical para extraer el
jarabe de fructosa mediante hidrélisis enzimatica y sustituir parcialmente la sacarosa por
el jarabe de fructosa en una gomita, con el fin de darle un valor agregado y aprovechar la
produccién de fruta de pan en la comunidad. El proceso de elaboracion (ensayo de
formulaciones), fisicoquimico y sensoriales se realizaron en el laboratorio experimental
de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi “UPEC”.

3.4.2 Métodos

3.4.2.1 Proceso de aislamiento de almiddn a partir de la fruta del pan.

Se utilizo el método propuesto por Villasefior (2015) para extraer el almidon de la parte
carnosa de la fruta del pan (Artocarpus altilis) mediante procesos fisicos en los
laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi. Se siguié el siguiente

procedimiento:

e Recepcion de materia prima: La fruta del pan se adquirio en la parroquia EI Chical
de la provincia del Carchi sin fisuras y en su optimo estado de madurez.

e Pesado: En una balanza se peso la fruta del pan.

e Lavado: Agua potable con chorro a presion o inmersion.

e Desinfeccion: Con una solucién de concentraciones de 15 ppm de cloro.

e Pelado: Se separa la cascara y semillas de la fruta del pan.

e Corte: Se cortd la parte carnosa de la fruta de 1 cm.

e Licuado: Mediante una licuadora industrial de 20 L de capacidad a 110 V durante 2
min.

e Acribado: Se realizé con un tamiz de 0.841 mm, 0.400 mm, 0.149 mmy 0.074 mm
para obtener el almidén.

e Decantacion: Se realizé una decantacion liquido-liquido en recipientes transparentes
para observar la cantidad de almidon.

e Pesar: El residuo que queda en precipitacion en este caso el almidon.

e Calentamiento: En una estufa ECOCELL B070027 a temperatura de 48 y 50 °C por
48 h.

e Empacado: El almiddn obtenido se lo coloca en fundas de celofan.
En la figura 1 se indica el proceso de elaboracion en un flujograma de procesos:
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Figura 1. Flujograma de proceso de aislamiento de almiddn a partir de fruta de pan
Fuente: Villasefior, (2015)



3.4.2.2 Proceso de obtencion del jarabe de fructosa por hidrolisis enzimatica del
almidodn en la fruta del pan

Se utiliz6 mediante el método de Mera y Carrera (2005) para obtener jarabe de fructosa

a partir del almidon de la fruta del pan (Artocarpus altilis) mediante procesos quimicos y

fisicos en los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi:

e Recepcion de materia prima: Almidon a partir de la fruta del pan con 10 % de
humedad.

e Licuefaccion: Se realiza una suspension de almidon al 30 % en p/v en un vaso de
precipitacion de 1 000 ml y se afiade 5 ppm de calcio, se ajusta el pH a 5.4 con &cido
clorhidrico 0.1N, al obtener la solucion se coloco en bafio maria a 70 °C manteniendo
agitacion por 20 min y se agrega la enzima alfa-amilasa, después se elevo la
temperatura a 85 °C por 3 horas con agitacion manual cada 10 min en un matraz para
cubrir con aluminio para evitar pérdidas de agua posteriormente se dejo enfriar a
temperatura ambiente.

e Sacarificacion: Al resultado de la licuefaccion se le realizo un reajuste de 500 ml de
agua que perdio en dicho proceso. Ademas, se ajusto el pH a 4.3 con &cido clorhidrico
al 0.1 N a temperatura de 60 °C a bafio maria y agitacion manual cada 10 min, una
vez alcanzada la temperatura de 60 °C se agregd la enzima glucoamilasa y se dejo por
un periodo de 16 h.

e Refinacion: Los jarabes resultantes se les realizo un proceso de centrifugacion a 4000
rpm durante 7 min, los residuos obtenidos se separaron mediante un proceso de
decantacion y posteriormente ser filtrados con papel filtro al vacio obteniendo un
jarabe glucosado.

e Isomerizacion: En un vaso de precipitacion se coloc6 100 ml de la disolucion
ajustada a un pH de 7.5 y se adiciona 20 ppm de sulfato de magnesio a 60 °C. El
bombeo se realiza por 150 min en recirculacion.

e Envasado: Se coloca en un recipiente aséptico el jarabe fructosado obtenido del

proceso.

En la figura 2 se indica el proceso mediante un flujograma de procesos:
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Figura 2. Flujograma de obtencién del jarabe de fructosa.

Fuente: Meray Carrera, (2005)
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3.4.2.3 Formulacién previa a la preparacion de las gomitas

En la tabla 6 se establece la formulacién en porcentaje para la elaboracion de gomitas.

Tabla 6. Formulacion en porcentajes para la elaboracién de gomitas con sustitucién
parcial de sacarosa con jarabe de fructosa de fruta de pan.

. Testigo T1 T2 T3 T4 T5
Ingredientes

(%) ) () () () (%)
Gelatina sin sabor (250 bloom) 55 55 55 55 55 55
Agua (dilucién de la gelatina) 13 13 13 13 13 13
Azlcar (sacarosa) 50 40 30 20 10 0
Jarabe de fructosa 0 10 20 30 40 50
Jarabe de glucosa 21 21 21 21 21 21
Agua 10 10 10 10 10 10
Acido citrico 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Colorante 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
Total 100 100 100 100 100 100

Nota: Los valores estan en referencia a porcentaje

Con base en los porcentajes establecidos en la tabla 6, se establecieron las cantidades de
ingredientes para la elaboracion de 500 gramos de gomitas para cada tratamiento como
se indica en la tabla 7.

Tabla 7. Formulacién para la elaboracion de 500 g de gomitas con sustitucion parcial de
sacarosa con jarabe de fructosa de fruta de pan.

Ingredientes Testigo T1 T2 T3 T4 T5

(@) (9) () ) (@) (@)

Gelatina sin sabor (250 bloom) 275 27.5 27.5 27.5 275 275
Agua (dilucién de la gelatina) 65 65 65 65 65 65
Azlcar 250 200 150 100 50 0

Jarabe de fructosa 0 50 100 150 200 250

Jarabe de glucosa 105 105 105 105 105 105
Agua 50 50 50 50 50 50
Acido citrico 15 15 1.5 1.5 15 15
Colorante 1 1 1 1 1 1

Total  500.00 500.00 500.00 500.00 500.00 500.00

Nota: Los valores estan en referencia a gramos

3.4.2.4 Proceso de la elaboracién de gomitas

e Recepcion de Materia Prima: Recoleccion de todos los ingredientes del jarabe
fructosa de la fruta del pan, sacarosa, jarabe de glucosa, gelatina de 270 bloom, agua,
acido citrico y colorante.

e Dosificado: Se pesé cada ingrediente para cada tratamiento.
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e Hidratacion: Se calienta el agua hasta 70-80 ° C y se diluye 27.5 gramos de gelatina.

e Solubilizacion: Se mezcla el 10% de agua, y el 50% sacarosa y jarabe de fructosa a
una temperatura de 40-80° C. Al agua se le va adicionando poco a poco la sacarosa y
jarabe de fructosa a medida que aumenta la temperatura (esto se da ya que la
solubilidad aumenta con la temperatura) en este proceso hay que solubilizar bien el
azUcar para evitar la recristalizacion.

e Precoccion/ Coccién: A la anterior mezcla se agrega el 21 % de glucosa y se eleva
la temperatura a 105 - 110° C, luego se deja cocer hasta llegar a 125 °C.

e Enfriado: Se deja enfriar la mezcla a 80° C y se agrega la gelatina hidratada.

e Mezclado: Una vez mezclado los edulcorantes con la gelatina se agrega los Gltimos
ingredientes como es el 0.3 % de acido citrico y 0.2 % de colorante.

e Vaciado/ Moldeado: Se esparce aceite en el molde con una brocha o spray para evitar
que se adhieran las gomitas al molde y se agrega la mezcla.

e Enfriado: Se mantiene a 5 °C por 12 horas en los moldes respectivos para adquirir la
forma deseada.

e Desmoldeado: Se retira las gomitas de los moldes.

e Barnizado: Se aplica aceite vegetal a cada gomita.

e Empacado: Se colocaron en fundas de celofan.

e Almacenamiento: Se mantienen a una temperatura aproximada de 12 °C

En el flujograma de procesos de la figura 3 se resume el proceso de elaboracion:
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Figura 3. Flujograma para la elaboracién de gomitas

Fuente: Camavilca y Gamarra (2019)
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3.4.2.5 Evaluacion bromatoldgica de las gomitas

Analisis sensorial de las gomitas

El analisis sensorial se realizé con 50 catadores no entrenados y se aplicé mediante una
prueba de preferencia con escala hedodnica de 5 puntos: 1 me disgusta mucho, 2 me
disgusta poco, 3 no me gusta ni me disgusta, 4 me gusta poco y 5 me gusta mucho para
evaluar al mejor tratamiento en color, sabor, olor y textura de lo cual también se definid

el grado de aceptacion.

Evaluacion fisicoquimica

1. Determinacién de humedad

Se determind mediante una estufa para eliminar la humedad por secado al vacio con los

siguientes materiales:

v/ Balanza analitica
Estufa

Mortero

Cépsula
Desecador

AN N NN

Pinzas
Procedimiento:

Primero se debe triturar la muestra en el mortero para colocar en la capsula 5 g de las
gomitas y llevar a la estufa hasta alcanzar una temperatura de 60 — 70 °C por 2h, se retira
con pinzas la capsula para dejar enfriar en el desecador con repeticiones de cada hora. Se

calcula mediante la siguiente formula:

my

%H=m%x100

Donde

% H: Porcentaje de humedad
m1: muestra antes de calentar
m2: muestra después de calentar

m: masa de la muestra
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2. Determinacion de sacarosa, fructosa y glucosa

Se realizé mediante el método de HPLC (cromatografia liquida de alta eficacia o high
performance liquid chromatography) que es una técnica utilizada para separar los
componentes de una mezcla que consiste en una fase estacionaria no polar (columna) y
una fase mavil. Estas interacciones quimicas, determinan la separacion de los contenidos
en la muestra ya que permite separar y cuantificar: fructosa, glucosa, sacarosa, maltosa,
lactosa y azucares totales.

Equipos

e Balanza analitica

e Plato de agitacion y calentamiento
e Bafos de agua o bafio maria

e Bafo ultrasonico digital

e Molino Multiuso

e Centrifugas

e \Ortex
Insumos

e Balones aforados

e Matraces Erlenmeyer
o Embudos y Papel filtro
e Vasos de precipitado

e Filtros para jeringa

e Viales para HPLC

e Botellas para solventes

3. Determinacion de analisis microbiologico

Se realizo en las instalaciones de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi, siguiendo
parametros de la norma NTE INEN 2217: 2012 de productos de confiteria, mediante la
utilizacion de Placas Compact Dry para la determinacion de aerobios mesofilos,

coliformes totales, mohos y levaduras.
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https://labomersa.com/producto/balanza-analitica-serie-apollo/
https://labomersa.com/producto/agitador-magnetico-con-placa-de-calentamiento-ms7-h550-pro/
https://labomersa.com/producto/bano-de-agua-de-uso-general/
https://labomersa.com/producto/bano-ultrasonico-digital-20-8-litros/
https://labomersa.com/producto/molino-multiuso-te-631-4/
https://labomersa.com/producto/centrifuga-mini-espintubos-de-1-5-y-2ml/
https://labomersa.com/producto/centrifuga-mini-espintubos-de-1-5-y-2ml/
https://labomersa.com/producto/papel-filtro-en-discos/
https://labomersa.com/producto/filtros-de-jeringa/
https://labomersa.com/producto/viales-para-hplc/

3.5 ANALISIS ESTADISTICO

3.5.1. Disefio experimental

Para el desarrollo de la investigacion se utilizo un disefio completamente al azar de un
factor con un nivel de significancia del 95%, donde el factor a tomar en cuenta sera, el %

de jarabe de fructosa de fruta de pan + % de sacarosa.

En la tabla 8 se indican los 6 tratamientos y el tamarfio de unidad experimental que es 500

g de gomitas.

Tabla 8. Porcentaje de edulcorante a utilizar en la formulacion de gomitas

TRATAMIENTOS REPETICIONES FORMULACION
TO (testigo) 3 50% Sacarosa
T1 3 40% Sacarosa +10% Fructosa
T2 3 30% Sacarosa + 20% Fructosa
T3 3 20% Sacarosa + 30% Fructosa
T4 3 10% Sacarosa + 40% Fructosa
T5 3 50% Fructosa

Se obtuvieron:

- Numero de tratamientos: 6

- Numero de repeticiones:3

- Numero de unidades experimentales: 18

- Unidad experimental: cada unidad experimental consté de 500 g de gomitas.

Con los datos obtenidos se realiz6 un analisis de varianza (ANOVA) de un factor y se
determind si se acepta o se rechaza la hip6tesis nula mediante el valor de p, ademas se
utiliz6 una prueba de comparaciones mdultiples para el analisis de los parametros
fisicoquimicos y sensoriales, se realizd mediante la prueba Tukey con el 95 % de
confianza para comparar las medias entre tratamientos. El paquete estadistico para el

analisis que se utiliz6 fue Minitab.

37



3.5.1.1. Formulaciones

Se realizaron 6 tratamientos con la sustitucion parcial de sacarosa por fructosa de fruta de

pan, los cuales estan descritos en la tabla 9.

Tabla 9. Formulaciones de tratamientos del disefio experimental.

Tratamientos Esquema del experimento

TUE

5.5% (27.5 g) de gelatina + 13% (65 g) de agua para diluir la gelatina
+50% (250 g) sacarosa + 21% (105 g) jarabe de glucosa + 10% (50
g) de agua + 0,3% (1.5 g) &cido citrico + 0.2% (1 g) colorante.

TO

5.5% (27.5 g) de gelatina + 13% (65 g) de agua para diluir la gelatina
+ 40% (200 g) sacarosa + 10% (50 g) jarabe de fructosa+ 21% (105
g) jarabe de glucosa + 10% (50 g) de agua + 0.3% (1.5 g) &cido

T1
citrico + 0.2% (1 g) colorante.
5.5 % (27.5 g) de gelatina + 13% (65 g) de agua para diluir la gelatina

+ 30% (150 g) sacarosa + 20% (100 g) jarabe de fructosa+ 21% (105
g) jarabe de glucosa + 10% (50 g) de agua + 0.3% (1.5 g) &cido

T2

citrico + 0.2% (1 g) colorante.

5.5 % (27.5 g) de gelatina + 13% (65 g) de agua para diluir la gelatina
+20% (100 g) sacarosa + 30% (150 g) jarabe de fructosa+ 21% (105
T3 g) jarabe de glucosa + 10% (50 g) de agua + 0.3% (1.5 g) acido

citrico + 0.2% (1 g) colorante.

5.5 % (27.5 g) de gelatina + 13% (65 g) de agua para diluir la gelatina
+ 10% (50 g) sacarosa + 40% (200 g) jarabe de fructosa+ 21% (105
T4 g) jarabe de glucosa + 10% (50 g) de agua + 0.3% (1.5 g) &cido

citrico + 0.2% (1 g) colorante.

5.5% (27.5 g) de gelatina + 13% (65g) de agua para diluir la gelatina
+ 50% (250 g) jarabe de fructosa+ 21% (105 g) jarabe de glucosa +
10% (50 g) de agua + 0.3% (1.5 g) &cido citrico + 0.2% (1 g)
colorante.

TS5

500 g

500 ¢

500 ¢

500 g

500 ¢

500 g

Nota. T.U.E = Tamafio de la unidad experimental
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3.5.1.2. Determinacién del Rendimiento

Para el calculo del rendimiento de almidon se utilizé la siguiente formula:

%R = L+ 100
Pr

Donde:

R= Rendimiento (%)

P,= Peso inicial (kg)

Pr=Peso final (L)

3.5.1.3.Determinacion de costos

Se identificaron los costos fijos y costos variables en el proceso de elaboracion de

gomitas, ademas para la determinacién del precio unitario se aplicé la siguiente ecuacion:

p Costo Fijos + costos variables
u =

unidades de produccién

El precio de venta se establecid en base al precio unitario y la utilidad que se desee

generar, en este caso 30%, para el calculo se aplicé la siguiente ecuacion:

Precio unitario
(1 — % de utilidad)

Pv =

IV. RESULTADOS Y DISCUSION
En este capitulo se describen los resultados obtenidos en la investigacion “Sustitucion de
sacarosa por fructuosa obtenida de la fruta del pan (Artocarpus altilis) y su aplicacion en

la elaboracion de gomitas” asi como la discusion de los mismos.

4.1. RESULTADOS

4.1.1. Jarabe de fructosa de la fruta del pan (Artocarpus altilis)

a) Rendimiento del jarabe de fructosa a partir del almiddn de la fruta de pan

En la tabla 10 se puede observar que a partir de una mezcla de agua y fruta 1:1, en total
60 kg, se obtuvo un rendimiento del 8.33% en el proceso para obtener de almidon, de
cuya cantidad se logro el 40% de rendimiento en obtencion de jarabe de fructosa, sin
embargo, solo representa el 3.33% de los 60 kg de materia prima utilizados para su
obtencion como se indica en la tabla 10.
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Tabla 10. Rendimiento de la fruta de pan en la obtencion de almidon y jarabe de fructosa

Kg de o Kg de jarabe o
Kgdefruta Kgdeagua Suma ) Rendimiento Rendimiento
almidon de fructosa
30 30 60 5 8.33 % 2 3.33%

b) Caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del jarabe de fructosa

El jarabe de fructosa alcanz6 un pH de 4.3 y 74° Brix, fue de un color amarillento y sabor

dulce.

4.1.2. Evaluacion fisicoquimica

Las pruebas realizadas son en base a lo que establece la norma INEN 2217.

a) Humedad
Para la obtencién de humedad se sigui6 el procedimiento establecido en la norma INEN
265, en la tabla 20 se observa que los valores varian entre 4.94% y 10.2% los cuales estan

dentro de lo establecido por la norma INEN 2217.

Tabla 11. Porcentaje de humedad de las gomitas en los diferentes tratamientos.

Tratamiento % Humedad Humedad segun INEN 2217-2012
TO 5.96
Tl 4.94
T2 10.2 .
Maximo 25%
T3 5.072
T4 5.228
T5 7.522

b) Azlcares

Este analisis se lo realizé al mejor tratamiento obtenido de la evaluacion sensorial (T5) y
al testigo (TO).

Como se puede observar en la tabla 21 el tratamiento testigo o el TO, obtuvo 50.09% de
sacarosa, 0% de fructosa y 23.07% de glucosa, mientras que el tratamiento 5 presentd
52.32% de fructosa, 0% de sacarosa y 21.01% de glucosa. Segun la norma INEN 2217,
las gomitas pueden tener un maximo de 50% de sacarosa, en el caso de TO, supera con
casi una décima el valor permitido. Mientras que con respecto al porcentaje de fructosa

no existe un rango maximo permitido ya que es un azucar que se considera saludable.
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Tabla 12. Porcentajes de azUcares en las gomitas.

Tratamientos Fructosa Sacarosa Glucosa
TO 0,00% 50.00% 23.07%
T5 52.32% 0.00% 21.01%

4.1.3. Evaluacion sensorial de las gomitas
El anélisis sensorial se realiz6 con 50 catadores no entrenados en el que se evaluaron los
siguientes atributos: color, olor, textura, sabor y aceptacion general con una prueba de
aceptacion de escala 1 a 5. Para el analisis de los resultados se aplico un ANOVA de un

factor y prueba de Tukey al 95% de confianza.
a) Color

Como se observa en la tabla 11 el valor de p es de 0.001, es decir, menor a 0.05 indicando
que existen diferencias significativas entre las medias de cada tratamiento, esto se debe a
la influencia del color amarillento del jarabe de fructosa, ya que a medida que se agregd

el tono de las gomitas tomd mayor intensidad.

Tabla 13. Andlisis de varianza de un factor al 95%

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
TRATAMIENTOS 5 35.26 7.051 4.39 0.001
Error 294 471.74 1.605

Total 299 507.00

En la tabla 12 se pueden observar las comparaciones de las medias de cada tratamiento
aplicando la prueba de Tukey al 95% de significancia. De acuerdo al valor de p calculado
en la tabla 11 existen diferencias significativas entre los tratamientos, cuyos resultados
indican que el tratamiento 1 (40% Sacarosa +10% fructosa) fue el de mayor aceptacion
por los catadores con respecto al color con una media de 3.94, que seria “me gusta poco”,
seguido del tratamiento 5 (50% fructosa) 3.92, y TO (50% sacarosa) 3.6, cuyos resultados
no presentan diferencias significativas. Por otro lado, los tratamientos antes mencionados
difieren de los tratamientos T2 (30% Sacarosa + 20% Fructosa) con una media de 3.22,
asi como T4 (10% sacarosa +40% fructosa) 3.18 y T3 (20% sacarosa + 30% fructosa)

3.12, los cuales indicaron “ni me gusta ni me disgusta” el color de las gomitas.
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Tabla 14. Prueba de Tukey al 95% con respecto al atributo color.

TRATAMIENTOS N Media Agrupacién
T1 50 3,940 A
T5 50 3,920 A
TO 50 3,600 A B
T2 50 3220 A B
T4 50 3,180 B
T3 50 3,120 B

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

b) Olor
De acuerdo al andlisis de varianza, en la tabla 13 se observa que el valor de p es igual a
0.001, cuyo valor es menor a 0.05, es decir, existe diferencia significativa entre los
tratamientos, este resultado se debe a la influencia del aroma agradable del jarabe de
fructosa.

Tabla 15. Analisis de varianza al 95% de un factor.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
TRATAMIENTOS 5 23.31 4.662 441 0.001
Error 294 310.46 1.056

Total 299 333.77

En la tabla 14 se pueden observar las comparaciones de medias de cada tratamiento
aplicando la prueba de Tukey al 95% de significancia. De acuerdo al valor de p calculado
en la tabla 13 existen diferencias significativas entre los tratamientos, cuyos resultados
indican que el T5 fue el de mayor aceptacion por los catadores con respecto al olor con
una media de 3.86, que seria “me gusta poco”, seguido de T1 3.38 que indica que “ni les
gusta ni les disgusta” cuyos resultados no presentan diferencias significativas. Por otro
lado, los tratamientos antes mencionados difieren de los tratamientos TO con una media
de 3.24,asicomo T3y T2 3.12y T4 3.02 lo cuales indicaron “ni me gusta ni me disgusta”

el olor de las gomitas.

Tabla 16. Prueba de Tukey al 95% con respecto al atributo olor.

TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
T5 50 3.860 A
T1 50 3.380 A B
TO 50 3.240 B
T3 50 3.120 B
T2 50 3.120 B
T4 50 3.020 B

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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c) Sabor

De acuerdo al andlisis de varianza, en la tabla 15 se observa que el valor de p es igual a
0.014, cuyo valor es menor a 0.05, es decir, existe diferencia significativa entre
tratamientos. Este resultado se debe al sabor agradable del jarabe de fructosa de fruta de
pan, ya que no es tan intenso como el azucar (sacarosa) y su dulzor es similar a la miel de

abeja.

Tabla 17. Analisis de varianza al 95% de un factor.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
TRATAMIENTOS 5 18.43 3.685 2.90 0.014
Error 294 373.16 1.269

Total 299 391.59

En la tabla 16 se puede observar las comparaciones de medias de cada tratamiento
aplicando la prueba de Tukey al 95% de significancia. De acuerdo al valor de p calculado
en la tabla 15 existen diferencias significativas entre tratamientos, cuyos resultados
indican que el T5 fue de mayor aceptacion por los catadores con respecto al sabor con
una media de 3.80, seguido del TO 3.52 que seria “me gusta poco”, T13.50, T2 3.28y T3
3.24 que indican que “no les gusta ni disgusta” estos resultados no presentan diferencias

significativas. Por otro lado, el tratamiento T5 difiere del T4 que tiene una media de 3.02.

Tabla 18. Prueba de Tukey al 95% con respecto al atributo sabor.

TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
T5 50 3,800 A
TO 50 3,520 A B
T1 50 3,500 A B
T2 50 3,280 A B
T3 50 3,240 A B
T4 50 3,020 B

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

d) Textura

De acuerdo al andlisis de varianza, en la tabla 17 se observa que el valor de p es igual a
0.000, cuyo valor es menor a 0.05, es decir, existe diferencia significativa entre
tratamientos. En este caso la textura se ve influenciada por la viscosidad del jarabe de

fructosa, lo cual le da mayor homogeneidad a la mezcla al elaborar las gomitas.

43



Tabla 19. Andlisis de varianza al 95% de un factor.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
TRATAMIENTOS 5 43.72 8.744 5.67 0.000
Error 294 453.56 1.543

Total 299 497.28

En la tabla 18 se pueden observar las comparaciones de medias de cada tratamiento
aplicando la prueba de Tukey al 95% de significancia. De acuerdo al valor de p calculado
en la tabla 17 existen diferencias significativas entre tratamientos, cuyos resultados
indican que T5 fue de mayor aceptacion por los catadores con respecto a la textura, con
una media de 3.82, seguido de T1 3.62 que seria “me gusta poco”, T2 3.30, T33.28y TO
3.28 que indican que “no les gusta ni disgusta” estos resultados no presentan diferencias
significativas. Por otro lado, el T5 difiere del T4 que tiene una media de 2.60, siendo el

valor mas bajo obtenido en el total de atributos evaluados.

Tabla 20. Prueba de Tukey al 95% con respecto al atributo textura.

TRATAMIENTOS N Media Agrupacion
T5 50 3.820 A
T1 50 3.640 A
T2 50 3.300 A B
T3 50 3.280 A B
TO 50 3.280 A B
T4 50 2.600 B

Nota: Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
e) Aceptabilidad

Como se puede observar en la tabla 19, de un total de 50 catadores, 25 mujeres y 25
hombres, el 62% indico que el tratamiento mas aceptable fue el T5 donde se sustituyd
totalmente sacarosa por jarabe de fructosa (50%), seguido de los tratamientos: T1 (24%),

TO (6%), T2y T3 (4%) y T4 (0%) siendo este ultimo el menos aceptado por los catadores.

Como se puede observar en la figura 4, de 50 catadores, 25 fueron mujeres y 25 fueron
hombres, cuyos resultados mostraron que 15 de 25 mujeres indicaron que el tratamiento
mas aceptado fue el T5, 9 indicaron que el T1 y una mujer indic6 que fue el TO, por otro
lado, con respecto al género masculino hubo mayor variacién en sus respuestas, puesto
que, de 25 hombres, 16 indicaron que el mas aceptable fue el T5, 3 indicaron que el T1,
2 (T2), 2 (T3) y 2 indicaron que el TO.
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Tabla 21. Porcentaje de aceptabilidad de cada tratamiento

Tratamiento Hombres Mujeres Total Porcentaje
TO 2 1 3 6
T1 3 9 12 24
T2 2 0 2 4
T3 2 0 2 4
T4 0 0 0 0
T5 16 15 31 62
Total 25 25 50 100
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Figura 4. Representacion grafica de la aceptacion de cada tratamiento por género

En la figura 5 se observa la aceptabilidad de los tratamientos con relacion a la edad de los
catadores de género femenino, las 25 catadoras tienen entre 21 y 47 afios de edad. De las
once catadoras entre 21 y 27 afios de edad, cinco indicaron que el mejor tratamiento fue
T1, cinco indicaron que el T5 y uno indic6 que el TO, de siete catadoras entre 28 y 32
afos, cuatro indicaron que el mejor fue el TSy tres que fue el T1, de cinco catadoras entre
33y 42 aiios indicaron que el mejor tratamiento fue el T5 y finalmente, dos de 43 y 47

afios, una indicé que el mejor fue el T1y otra que el mejor fue el T5.
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Figura 5. Representacion gréafica de la aceptacion de cada tratamiento por edades (género femenino)

En la figura 6 se observa la aceptabilidad de los tratamientos con relacién a la edad de los
catadores de género masculino, los 25 catadores tienen entre 21 y 58 afios de edad. De
los 9 catadores entre 21 y 27 afios de edad, seis indicaron que el mejor fue el T5, tres
indicaron que los tratamientos TO, T2 y T3, de cinco catadores entre 28 y 32 afios, dos
indicaron que el mejor fue el T5 y tres que fueron los tratamientos TO, T2 y T3, tres
catadores entre 33 y 42 afios indicaron que el mejor tratamiento fue el T5, de cinco
catadores entre 38 y 42 afios, dos indicaron que el T1 y tres que el T5, finalmente un

catador de 52 afios indico que el mejor tratamiento fue el T5.
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Figura 6. Representacion gréafica de la aceptacion de cada tratamiento por edades (género masculino)

Con respecto a los resultados presentados en las figuras 5y 6 se puede indicar que hubo
mayor cantidad de catadores de edad entre 21 y 37 afios, donde se obtuvo mayor

aceptacion del tratamiento 5, ademas hubo catadores mayores a 40 afios ya que las
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gomitas son una golosina que puede ser consumida por personas que no pueden consumir

productos que poseen altos niveles de azucar.

Con respecto a la evaluacion sensorial se determind que el tratamiento mas aceptado con
respecto a olor, sabor, textura y aceptabilidad fue el tratamiento 5, siendo este el que se
elabor6 con mayor porcentaje de fructosa, demostrando que puede ser un buen sustituto

de la sacarosa a la hora de elaborar gomitas.

4.1.4. Evaluacion microbioldgica
De acuerdo a la tabla 22 se puede observar que todos los tratamientos cumplen con los

parametros de calidad establecidos por la norma INEN 2217.

Tabla 22. Analisis microbioldgico de las gomitas

Parametros analizados TO T1 T2 T3 T4 T5 Norma INEN 2217
(UFC/cm?
Aerobios mesofilos <l <1 <1 <1 <1 <1 1* 10° UFC/cm?®
Coliformes totales <1 <1 <1 <1 <1 <1 <3 UFC/cm?®
Mohos y levaduras <1l <1 <1 <1 <1 <1 1*10%UFC/ cm®

4.1. DISCUSION
Esta investigacion se realizo con la finalidad de determinar si es factible obtener jarabe

de fructosa de la fruta del pan y su sustitucion de la sacarosa en la elaboracion de gomitas.

En la produccion del jarabe de fructosa de fruta de pan se tuvo un rendimiento del 3.3%,
siendo un valor inferior al obtenido por (Chiluisa, 2015) quien present6 10% a partir de
almidén de platano maduro, asi como Salcedo, Montes, & Pajaro, (2009) quienes
obtuvieron 21.20% y 22.10% de jarabe de fructosa a partir de dos tipos de yuca,
demostrando que el contenido de almidon de la fruta de pan es menor al del platano
maduro y yuca, en esta investigacion se obtuvo un rendimiento del 8.33% en la obtencion

de almidon.

Con respecto al pH, el jarabe mantuvo un valor de 4.3, cuyo costo es un factor de calidad
y control de los jarabes, al tener un pH bajo, favorece al jarabe al mantener estable su
color durante largos periodos de almacenamiento, el valor fue similar al obtenido por
(Chiluisa, 2015) 4.4, e inferior al obtenido por Salcedo, Montes, & Pajaro, (2009), quienes
obtuvieron un pH de 6,5. Por otro lado, el valor de grados brix fue de 74°, similar al

obtenido por (Chiluisa, 2015) quien obtuvo entre 71y 75°, de acuerdo al autor, un jarabe
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debe tener mas de 70° brix, de manera que el jarabe obtenido en este estudio cuenta con

las caracteristicas adecuadas.

De acuerdo a la norma (NTE INEN 2217, 2012) las gomitas son productos a base de
gelatina, goma, agar, edulcorantes (glucosa, fructosa, sacarosa, edulcorantes dietéticos
etc), almiddn y aditivos permitidos, estas son de textura suave, masticables, esponjosas y
con poca cohesibidad. En este estudio, una vez obtenido el jarabe de fructosa, se

elaboraron gomitas sustituyendo de manera parcial y total, la fructosa por sacarosa.

Con respecto al porcentaje de humedad, la norma (NTE INEN 2217, 2012) establece que
las gomitas deben tener un maximo de 25% de humedad, en esta investigacion se obtuvo
un valor de 4.94% T1, 5.072% T3, 5.228% T4, 5.956% TO0, 7.522% T5y 10.2% T2 (tabla
20), siendo valores que estan dentro lo que establece la norma el cuél varia entre 3-25%,
si la humedad es menor a 3, ya no seria una gomita sino un caramelo duro, sin embargo,
(Grijalva, 2012) menciona que la humedad permitida varia entre 10 a 25%, en este caso
solo el T2 estaria dentro del rango permitido, por lo cual se deberian realizar correcciones
en la formulacion con respecto a la cantidad de sacarosa y fructosa ya que, de acuerdo a
(Sad, 2016), el contenido de edulcorante de las gomitas influye directamente en la

humedad de las mismas debido a la deshidratacién osmaética que se genera.

Tambien el tipo de gelatina y su cantidad, ya que esta le da estabilidad y al ser disuelta
en agua, tiene un impacto en la humedad y la actividad de agua, lo cual influye en la
dureza, masticabilidad, viscosidad y el posible crecimiento de microorganismos.
Cizauskaite,et al., (2019). Segun (Ergun, Lietha, & Hartel, 2010) el jarabe de fructosa
actua como un humectante, reduce la Aw de la goma y promueve la retencion del agua

para darle humedad al dulce, si existe baja humedad en la goma, esta tendrd méas dureza.

Con respecto al analisis del porcentaje de azlcares (tabla 21), se evaluaron TO (gomitas
con 50% sacarosa) y T5 (gomitas con 50% jarabe de fructosa), de acuerdo a la norma
(NTE INEN 2217, 2012) el limite maximo de sacarosa permitido es de 50%, en el caso
de T5, se tiene un porcentaje de 52.32%, con respecto a este edulcorante no existe registro
de un limite m&ximo ya que se caracteriza por ser un edulcorante méas saludable (Pérez,
Serralde, & Meléndez, 2007), por otro lado, los tratamiento tambien presentan entre 21y
23% de glucosa, ya que se tomd como referencia la formulacion establecida por
Camavilca y Gamarra (2019) donde se utilizaba 21% de glucosa en las formulaciones.
Segln (Burg, 1998) existen algunas ventajas de utilizar jarabes de fructosa en la
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elaboracion de gomitas, tales como proporcionar un excelente control de la cristalizacion
de la sacarosa y la textura de la goma, tiene un sabor limpio que realza los sabores asi
como una excelente estabilidad del color, sin embargo, un exceso puede generar

pegajosidad.

En la evaluacion sensorial realizada por 50 catadores, en las caracteristicas de sabor, olor,
textura y aceptabilidad el mejor tratamiento fue el T5 donde se realizo la sustitucion total
de sacarosa por el jarabe de fructosa, de acuerdo a (Jiménez & Ordofiez, 2021) la fructosa
en forma de jarabe se utiliza en bebidas, golosinas y otros alimentos ya que ayuda a
modificar el sabor final del producto, haciéndolo mas apetecible y comercial, con respecto
al atributo color, el tratamiento mas aceptado fue el T1, en el cudl se utilizé6 40% de
sacarosa + 10% de fructosa. Por otro lado, es importante mencionar que tanto la sacarosa
como la fructosa aportan 4Kcal/g, sin embargo, el poder edulcorante de la fructosa es de
173y el de la sacarosa es de 100, de tal forma que el uso de la misma cantidad de los dos
edulcorantes permite que la gomita sea mas dulce con el jarabe de fructosa que con la

sacarosa, siendo un factor clave para la aceptacion de la gomita.,

De acuerdo al andlisis microbiologico se comprobo que las gomitas fueron realizadas con
buenas practicas higiénicas ya que en las evaluaciones de mohos y levaduras, aerobios
mesofilos y coliformes se obtuvieron resultados de <1 UFC/cm? lo cual se denominaria
también como ausencia, cuyo valor esté dentro de lo establecido por la norma (NTE INEN
2217, 2012), ademas estos valores son similares a los obtenidos por Martinez, et al.,
(2016) quienes usaron miel multiflora y uniflora en la elaboracién de gomitas y

obtuvieron ausencia de los microorganismos antes mencionados.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

e Los tratamientos realizados con base en la normativa ecuatoriana NTE INEN 2217
cumplen con los requerimientos establecidos en cuanto a la humedad ya que
presentaron un porcentaje menor al 25%, los azlicares se encuentran en un porcentaje
del 50% aproximadamente.

e Al realizar el analisis sensorial a los 6 tratamientos establecidos en esta investigacion
el tratamiento que presentd mayor aceptabilidad en cuanto al sabor, textura y olor fue

el T5 sustituido por el 50 % de fructosa.
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El andlisis microbiolodgico realizado al tratamiento con mayor aceptacion T5, cumpli
con los requerimientos establecidos en la norma NTE INEN 2217 en cuanto a moho
y levaduras, aerobios mesofilos y coliformes presentando < 1 UFC/cm?® demostrando
que dicho producto fue realizado bajo parametros de calidad e inocuidad haciéndolo
apto para el consumo.

Si se acepta la hipdtesis nula debido a que la sustitucion de fructosa obtenida de la

fruta del pan no influye en la calidad de las gomitas.

RECOMENDACIONES

En la extraccion de almidon a partir de la fruta del pan es recomendable que el
fruto haya alcanzado mayor indice de madurez junto a un peso adecuado para
evitar pérdidas en la pulpa con un rendimiento adecuado.

Se recomienda no dejar reposar la fruta una vez recolectada para evitar
pardeamiento enzimatico ya que se pierde gran parte del almidén en el proceso de
decantacion obteniendo un almidén con una tonalidad obscura la cual no es apta
para la extraccion de fructosa.

Se recomienda realizar nuevas investigaciones en las formulaciones para la
elaboracion de gomitas sustituyendo sacarosa por fructosa de la fruta del pan a
nivel de industria alimentaria como nueva alternativa de golosinas a personas con
problemas de diabetes y obesidad con una ingesta adecuada.

Para nuevas investigaciones en la elaboracién de gomitas sustituidas parcialmente
por fructosa se recomienda realizar un analisis sensorial a personas menores de
18 afios para conocer su aceptabilidad ya que su consumo es muy alto en estas
edades.

Se recomienda realizar un estudio econémico al mejor tratamiento de gomita a
base de fructosa para de esta forma evaluar si es competitiva en el mercado con
otras gomitas comerciales ya que en este estudio se hicieron prototipados
obteniendo materias primas con un valor de 21.73 USD, costos directos de 13
horas trabajadas con un sueldo de 400 USD con un total de 32.50 USD, costos
indirectos un valor de 10.12 USD, con unidades de produccién de 4 paquetes de
50 g con un valor de 4.37 USD, que al comparar con otras gomitas como Trolli
neo con un valor de 1.10USD, lo cual nos indica que no es competitiva en el

mercado.
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NOMBRE Oliva Tutalcha Martha isabel CEDULA DE IDENTIL 1758486086
NIVEL/PARALELO: 0 PERIODO ACADEMINov 2021 - Mar 2022

s Sustitucion de sacarosa por fructuosa obtenida de la fruta del pan (Artocarpus altilis) para su aplicacién en
TEMA DEL TiC: ia elaboracién de gomitas

Tribunal designado por la direccién de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: PHD. Dominguez Rodriguez Francisco Javier

DOCENTE TUTOR: MSC. Cadena Mafla Vanessa Elizabeth

DOCENTE: MSC. Rodriguez Machado Ana Lucia
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The message has been Lo ® Ihuboel : :hh:“musm The message hasn't
communicated very So— o S been communicated
ANEMENY well and identify the .:::zr:m":' m!vptlo:“u:‘:::: ‘:" and the type of text is
type of text text confusing Inadequate
EXCELLENT: 2 . GOOD: 1,5 AVERAGE: 1 UMITED: 0,5
CREATIVITY Outstanding flow of | Good flow of ideas and | Average flow of ideas | Poor flow of ideas and
ideas and events events and events events
EXCELLENT: 2 GOOD: 1,5 d AVERAGE: 1 UMITED: 0,5
SCIENTIFIC ":’:;‘.N.':u' ble Minor errors when Some errors when Lots of errors when
SUSTAINABILITY opiionaribigs. | PPEIUE PN | apparing SEThens | Suppoing e Sress
otz statement statement statement
EXCELLENT: 2 GOOD: 1,5 . AVERAGE: 1 UMITED: 0,5
9.10: EXCELLENT
TOTAL/AVERAGE  7-8,9: GOOD TOTALS
5-6,9: AVERAGE
0-4,9: LUMITED
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL
CARCHI FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE
CENTER

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico o Investigacion.

Autor: Martha Isabel Oliva Tutalcha
Fecha de recepcion del abstract: 27 de marzo de 2022

Fecha de entrega del informe: 27 de marzo de 2022

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

Si la traduccién 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

Coordinador del CIDEN
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Anexo 3. Evidencias fotograficas

Figura 7. Despulpado de la fruta del pan Figura 8. Tamizado para la extraccion del
almidén

Figura 9. Decantacion del almidén

Figura 12. Medicién de pH del almidén

Figura 13. Hidrolisis del almidén Figura 14. Centrifugacion del almidon
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Figura 17. Elaboracion de gomitas Figura 18. Analisis de humedad desecacion

Figura 19. Andlisis humedad en crisol
Figura 20. Evaluacién microbioldgica
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Figura 21. Placas Compac Dry para mohos y Figura 22. Analisis sensorial a los tratamientos

levaduras, coliformes y aerobios mesofilos

Figura 23. Andlisis sensorial a los tratamientos
de gomitas

de gomitas
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Anexo 4. Hoja de catacién para analisis sensorial
S Universidad Politécnica Estatal del Carchi
i“ao; Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales
= = Escuela de Alimentos

Edad: Género: Femenino Masculino

La siguiente evaluacion sensorial se desarrollard con el fin de complementar la
investigacion denominada “Obtencion del jarabe de fructosa de la fruta del pan
(Artocarpus altilis) mediante hidrolisis enzimatica como sustituto parcial de sacarosa en
gomitas”

Instrucciones:

e Limpiar su paladar con agua antes y después de degustar cada muestra y marcar
con una X el cuadro indicando el grado de preferencia.

e Antes de la degustacion proceder a analizar el color en las muestras que se
encuentran en el centro de la mesa.

e Continuar con la evaluacion de olor, sabor y textura en el panel asignado.

1 2 3 4 5
Me disgusta Me disgusta | Ni me gusta ni Me gusta
mucho poco me disgusta mucho

Me gusta poco

Cddigo de muestra Atributo 1 2 3 4 5
Color
Olor
Sabor
Textura
Color
Olor
Sabor
Textura
Color
Olor
Sabor
Textura
Color
Olor
Sabor
Textura
Color
345 Olor
Sabor

106

380

135

290
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Textura

Color

Olor

146

Sabor

Textura

Muestra de aceptacion

Observaciones:

iMuchas gracias por su colaboracion!

61



Anexo 5. Anélisis del porcentaje de fructosa, sacarosa y glucosa en gomitas

-

FECH#&: Z021-10-12
i i CLIENTE: Is=abe=] Cillva
simetrnc
DIRECCIIM: Cdla Padre Cartos
TLlsam
ORDEN: k=]
PRODUCTO: Somkxs RECIBEIDD: Z021-10-06
ID ELEENTE: Muessirs 1 ARAL A 2021-10-07
CANTIDAD: 30g CONPLETADO: 2021-10-12
PROCEDERCLA: Mo deTreEminada

MUEETREADC POR: Cliani=

RESULTADD
Slucosa HPLG 23,07 %
Fruciosa HPLG 0.0 =z
Sacansa HPLC 50,09 &

*“Fin 0= los resulatos analitcos

Hotse: Los resuiisdos mosiados =n esie imiome de ensayos especficamenis s= reflenen & B mueshs) amalasdy sepin s= ha
reCihide 3 menos Que o& Indgue o conrario. Sl presenie Rfomne N0 podrd ser epmducido parcisirenhs o e=n S oialdad Sn @
Ao o ecorite e Srmeiric

FIrr=a aurborizada

! ¥ TITeITL A
Frariiin Teran
Responsabie de Caldad

T

dw. Shrrdn Bolved 50Ny borgen Ae, Reshd. Tecdn, plasts Baje Tebk 319068540, Col: GEE00 3146 /0098 69T 30 mal. infoddsimeticosm e
L TR R T ST T
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L)

FECHA: 2021-10-12
i i CLIENTE: Iz O
simetric v
DIRECCIIN: Cdla Padne Carnos
Tuloan
ORDEN: M
PRODUCTO: omkxs RECIBIOD: 2021-10-06
1D GLIENTE: Muestra = BMALLEZADC: 2021-10-07
CANTIDAD: a0g CONPLETADD: 2021-10-12
PROGEDEHCIA: Ko defreminada
MUEETREADCD POR: Clizmiz
ENSAYD REAL A METODD RESULTADO UIDAL
Ghucosa HPLC 21,01
Fructosa HPLG 5232
SACAMEa HPLE 0,30

TFin 0= lo5 resulados anallbcos

Motae: Los resulindos moskados =n =sie infome de snsayns scpecficamenis = meflenen 3 @ muesres) snalesds segin == ha
recihico & menos gque s& Indoue 0 conranio. £l presenie infomne no podd ser epmducido parciaieenbs ooen su oialidad =n @
Aprobaciie ssoria de Simetric

FIrrn.a srtorizads

Franklin Teran
Responsable de Calidad

“aginm ! da !

B, Simedn Bolivad SNy Wonjn ARs, Bedd. Tecdn, plaeta Bajs Tebk 319685400, Col: (2800 3146, 009069 T30 mall. rfedimetioosim e

il R Lo



Anexo 6. Normativa Técnica Ecuatoriana

Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn

Quita - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2217:2012

Primera revision

PRODUCTOS DE CONFITERIA. CARAMELOS, PASTILLAS,
GRAGEAS, GOMITAS Y TURRONES. REQUISITOS.

Primera Edicion
CONFECTIONERY PRODUCTS. CANDIES, FILLE, SUGAR COATED, GUME AND MOUGATS. REQUIREMENTE.

Figst  Editioin
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Morma Técnioa PRODUCTOS DE CONFITERIA. 'ﬂ"i':'.l,';'l;':"a
Eoustcriana  |CARAMELOS, PASTILLAS, GRAGEAS, GOMITAE ¥ TURROMES. vlion
veluntaria REGUISITOS. Frimars
1207
1. OBJETO

11 E=ta nomma esisbiece oS requisBos ¥ carmcisrisicas gue deben oumplie ios carmmsios, poestibs,
grageas, gomExs y rmones.

2. ALCANICE

21 E=la norma se aplica 3 ks cyamieios, pastiias, grapeas, pomitas y humones; =& Inchaye & oS
dieittions.

& DEFIHICIONES
21 Poa efecios de sk nomma s& adopian las sipalenks defnbcionss:

2141 Camamelos. Son producios de consistencis sdilda o semisdlda gue s& obisnen del cocimilenio
d= un abmibar de anbcanrss y agua, ¥ gue pueden ommieEnesr o mo oras sustancias y adihos almenticios
permibdos.

3212 Cammelos ducs. Don producios slaborsdos a base de azicarss =n forma de aimibar, gue
adguis=ren una consisbhencla sélida y guesbradiz al enfrarse.

2121 Chupsdes & pakisgs o6 Caameios duros, relEnos: O RO, eoubierics o no ogue tEnen
Incorporado un soporie o comestble de maierial suforizsdo por la auhoridad sanEaris compestenbe
imadern, plistico, Carlom, =6C.)

3213 Camamelos Siandos. Zon produchos FAdiments masicables slaborados a base de axicares =n
fiorma de almibares, que adquiersn urs consisiencis semisdlida, pela@noss o pasiosa, cuando =sHn
frins.

2131 ToP==z Don camamelos biamdos sbhboraydcs 3 base de un amibar e anbcanss y e gue
pasdern comi=ner mani=quilla b ol grasa cormestble.

214 Corameios melenos. Zon camameins dums o bbandos gues conbtenen =0 su Rderior ingredleedes
I Fipuibciors, sOllckoes. o semiksdiicos de grado alimemiaro.

2156 Caramsios mCoobisfos. Son caramesios durncs O biandos oon o Sihonelens, ecubisrios por una
capa de anicar o chocnkais.

218 Camamek igwds & oema o= caameie. Son s carameios que mantienen una corsksbenca
wisoosa, semiliquida o lkquida al enfriarse y dispensarses dursni= su uso.

217 Oradess. Zon Confhes Momresdos. por un Rlckes d= amendras, avelanas, manl, frutss, choooiabe
y ofros simiares o blen, por una pasta de dichos prodeciics molldos como aricares; dco nocieo sstd
recubier por una capss de asbcar o chooolabs, abrianada o mo, Y pusden onbe=ner ofras susiancas ¥
aditvos allimenbcos permidos.

218 FPaosiles o compadmigos. 3on producios obferidos por compresiin o moldesds de ura meeria de
artcar =n poivo adicionada d= gomas, dexirinas o esisaraios ¥ olres susfanciys y adithecs allmentarios
Eearmritioos; pusden sar reoubiertos O no.

218 Gomias. Son poducios obbenldcs por meeria de gomas nafurales, gelsbinas, pectins, agar-agar,
gluncsa, amidon, anicanss v oles sustancias 3 adives almenianios pemrmiiticos.

{Ciotinida)

CLECMPTONLE Temoiogs de o shreenfos. oo, producios ds icuce. simedon. producizs de confriseie. dulors

2 B SO
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2181 Malvaviscos (marshmefons) Son gomBas gue oonfenen abdmina o gues = da una
consisiencla plasica y esponjosa, recubletas o o

2148 Tumones. Son produchos constiuldos por oreas mxsa soids o semisdlida elaborado a base de un
aimibar de anicar refinada o no, guoocsa, mis de abejas, albdmine, gelatina, fruls confEsdss o
crisialiradas, Truins secos (ajonioll, manl, aimendas, avelanss, nusces, sic |, v oims sustancivs ¥

adiivos aliFeniarios pormBdos, pusden Serrecublsrios o na.

21181 Twrdn covo. Es &l hrtn de consisi=ncla dura y quebradizs que pusde famer o 0o frulns seccs

fcsiados (ajoniodl, manl, amerdrxs, avelanas, nueoss, sic) @0 fnotas confisdss disrbuldss =n B
FENEd.

21182 Turdn blando. Es & umin de oorsistenda semisdida gue puesde o no Ener frulos secos
bosimdos (alonioll, mani, amendres, awelanas, nueoss, =) Wo s confisdss deirboldas =n la
" =1

2111 Dwices diefffcos. S0n KOs CAreins, pasdlss, grageas, gomias y hemones iy confenkdo die
carbonidrams (derisa, aricar inverido, disacandos. dgerbies, smbdones, dexiris] mo = mayor al 8
%, La susiBPucion iofal o pancial de =50 carbohldreios puede s&r hecha por polaicohokes [Sorbiiod,
rmaaniiol, maltiol, xilol, i) sclos o mezriados.

4. CLASIRCACION

41 Loz caramelss, pasflas, gragess, gomBxs v lumonss de acwerdo @ la naturalem de sus
Ingredisnt=s ¥ 3 su proceso de fabricsclon se casfican en:

411 Camameos

4111 Caamelos duns

al simples,
Bl reenns,
C)  meCublermcs,

dl reeRns § necubkerin.

4112 Caames blanocs

3] simpiles,
bl relienos,
) mecubierios,

dl  relepos ¥ necublerios.

4113 Cammeks ipwds o Oema s Caramsio
413 Fasitiias ocomprimidos

413 Grageas

414 Gomkas

al simples,
bl  recubieries,

4.1.4.1 Maivirdsoos

al simples,
Bl meCubiemmcs,

rContinda)
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415 Turores

41561 Tumores owcs

al simples,
Bl  reenos,
] recublercs,

dl  reEnos v rescuberios,
41632 Twrormes biancos

al simphes,

Bl reiEros,

] reCubierices,

dl s ¥ recubierins.

418 Duoss ge=idticor

dl CaFRamEeos,

bl pasilas,
)l grageas,
dl pomEas,
=] humomes,

E DHEPOEICIONES GENERALESE

£1 Elproduths &l &5 evauado sensoralmente debe fmner colon, sabor y clor caracheristions. Mo debe
presentar rancidez, debe estr lore de resios de insecios y de maberial evirato.

EZ Elproduck al ser anakzado mo debe presentar deterions fisico, quimico nl microbdolSspion.
E32 En la elsborscitn de carsmsios, pasSlas, grageas, gomBxs 7 buones s= podrd oflzar
sduicorante=s nuibieos como: anicar refinado, anica sin refinar, jarabe de gluccsa, anicar Inverdo,
mile] o fruchoss.
E4 3e recomberads gue koo producios corfempledos por las disposidones d= [a presents nora se
prepansn ¥ manipulsn de conformidad con ko establecido =6 B legisisctn resclonal vigenke sobre
Bueras practicss de marefschira para alisenios prooesados.
EE Los productos que = wsen oo relens y recubimisnio deben cumplr con s espsciioaciones de
SU NG CETespondiente.

8. EREQUIEITOS
&1 RAmguichcs scp=cficos

811 Regusfor pars kbt cammelss goos Lo camameks durcs deben cumplr con los reguiskos
especificados & ka3 tabis 1.

TABLA 1.

Fequlcia Contanido micknio Métcdo de ameayo
Humedad, % {=n TAbrica) 3.0 NTE INEN 255
SElansa, & 5000 MAOAT 53036
Aricarss reduchones, % 230 MAOA&NC 31037

{Comdnda)
= LI
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812 RAogusios nama b caramelos Mandos. Los carameios bandos debeen cumplr oon os reguiskos
especificados =6 k3 tabia 2.

TABLA Z.
Toffscs C-arameknc blar-dos
Requicho Min Max Min Max Héindo da sneayo

Humedsd, % 10,0 10,0 HTE INEN 2EE
SECAMSA, % - E5)0 - 65,0 ADALC 930.35
Grasa otal, % 20 - 30 - WTE INEN 1Z, M&bodo

Rilse Gotlieb
Froieda, % (% M x 5,38 ZE - - - AOAC 520176

813 Reguisios para oS carameins fqoidos. Los cammelss liguidos o crema liquids deben cumplir
con los reguishios especificados =n la takda 3.

TABLA 3.
Reguichn Conbenikdo mdxdme H#odo de ancayo
Sacansa, % 55,0 AT 93035

£1.4 Ragusios pary las pastilas Las pastlias deben cumplr con los requisios sspecficsdos =n la

Eabia £,
TAEBLA 4.
RAmiguleho Contenkdo maximo Mhodo e e Ny
Humedsd, % =0 MNTE INEM 255

E15 Asguksios para a5 grageas Las grageas deben cumplr con ios equisios sopecBosdos. =n @
Babda 5.

TAELA &

Reguichn Conbenikdo mdxdme H#odo de ancayo

Humedsd, % 10,0 NTE IMEM 285

£18 Ragusios pas jas pomias Las gomits deben cumplr con los requisios sspecificados =n bxs
Eabda 5.

TABLA &
AsgulcHo Min A Matodo de sncayo
Humedad, % - 20 NTE IMEM 255
SaCamsa, W - - ullul MiTT 930 38

BE17 Aoqusios paqa bos umones. Los wmones deben oumplie con los requisins sspeciosdos =n s
Eabias

(Comtinda)
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TABLAT.

Requlcito Min W Matodo de sneayo
Humedad, % - 200 HNTE INEM 2B5
Arlicares Tolales, %

- Sihples - 50,0 MOAC 21 03T
- Reliemos o eoublerns - 750 ADAC 311037
Recutrimienio, % " - 30,0 For diferencla de
pEsD, UEQo d= Faber
retrado &
recubrimisnio
Fruips sects wo frula confiada, a0 - For diferencla de
. pEsD, UEQo d= Faber
separndo os fruims
SECOS W0 Tnuta
confiada
B urrdn s ot
™= 5 & orde conisss froioe ssooe ik Fruls confiscs

818 Regusios morodiokbgices. Los producos confermplados &n esky noma deben oumplir con oS
requisins micobioibgicos especficados &n la Ehis S

TABLA BE. Requicios micncblologioos

Raguicto [i] m M ] Mtodo e ancayo

MMF Coformes fscalesip 5 < 3 - o MTE INBEM 15255
haliodeces, y levaduras, UECig: .

- CArAmEoS duns, 5 5,0x10 i)0x107 1 MTE INBEM 152310

A0S |iqukdcs

- CAAM eSS Dlamdos v moifes -] 1,0 x100 1,0 107 1 MTE INEN 152%-10

- pasfilas, o comprimidos = 2 Ox10° J0x100 1 NTE INEN 1238-10

- Jrageas y lurones ] 1,0x10" - 1] WTE INEN 152%-10

- i aes 5 3,0x10° 1,05 100 i MTE INEN 152%-10
ESiafloOsons Sursds LIFCAg" = 1,0x10 - i) MTE INEN 152%-14

" Leiw perirretn s s b sve e onicsmsrie sn iofes y brrerea

UFC = unidscdes formasdoras. de oolonkss
MMF = rdrmesrn mids probable

Dhorde

A = palrmern o unidades de muesra

™ = Rlfve de scepiacion

M = pive de recham

T = ndmen de undsdes defeciuosas gue s= acepkan

&18 Elr=l=no de los confBes en gensral no podrdn Ser memoress:

al B% de o del prodechy, para rellemcs: lhguidos:
B &% de & rasa el products, para redlemces Sl kaos.

E.1.18 AcESos simentanor Sepemie & uso de ot ditivos enlisiados 26 13 NTE INEN 2072,

£1.11 Conbminantes. Los limBes maximos parmBdos de metsles ioxiocs en o produchos die
coffiaria an gemersl, sardn los que o= sspecican &0 la bl 2

THAELA 8. LmREsc miximeoc parmiidoc poars mestalsc tooulooe

Wizl foxlace Lim s mdiximos., Método de #ncayo
ma'kg
Arsénkcn, om0 AS 0z WTE INEM 255
Floma, como Ph a1 MTE INEN 271
(Covtniaj
b SO -REE
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&2 Rsgulchos complsmsntados
21 Almarenamisno v ranspoTe

211 Las condiclones de simacerasmiemio § Tansporie deteen cumplr oon xS nommas higisnicas
sankaras vigemes.

EXT Lz unidades de comercializacion de eshe producio deben oamiplr oon 0 dispussio en la Ley
Z07-TE del Eisiema Ecuatoriano de la Caldad.

7. MEFECCHM
71 Muosctnes

741  Las mussirss s& deben omar =noun ugar probegido y mo sypussio a B Berdda, ol calor, &l aine, &
oo o @l hollin.

7.12 Los instumenios de muesteo se detsen implar y sscar anies v despuds de SU uso; pars & Grso
de l3s muestas para analsis micobicldgioo os IRstrumenios deben ser esieriizados.

713 Se deben omar precsucionss pars profeger el produchs que se esH muesheanco, las
missiras, los nsTumenios de mussies y oS recipienbes pars puardar ks mussas, conbta cuakguler
posbie contaminacidin.

7.1.4 Las muestras se dehen colocar &n reciplemies mplos y s=cos, o ousies deben ser de mmailo
aproplado para gques = [kEren complsiamenie de mussta, Enlendo B precaucion de gue =sia no guede
apretada.

TAE Cada wnidad de muesireo s= debes selar Perméticaments despuss de benada, ¥ uego debe
rolularse con i Rformackin compieta sobre la mueesta y el muesiren; esta nformacién debe Indulr o
sipdlent=: fecha de meesineo, rimero de obdipo o de o, lugar ds meesieo, nombre del fTabricanbe ¥
CLalgquier oo aspecho gue & onskdens Importanke.

7.18 Las mussiss deben aimacsnarse de 3l mansra que no sufran cambilos o abersciones.

TAT  El nomem de reciplenies para formar la muesa giobal se indica =n 3 @bis 15, pam & ardlisis
il crobickdgion == lomard milkimo 3 mivesiras. por ole.

TAELA 18,
Tamarko da musctra {n
Tamafio de bobs (M) Fracaniaclin menor Pracantaoiin
a 60D g meayor a B30 g
Haska 25 E 3
26 a 100 B 4
109 a 300 | £
301 a =00 12 T
s e SO0 15 L

TAER Lasseeccin de las unidades g muesinen de un lobe s= debe hacsr al azsr y 0e Maners qus se
Pergan unidsdes de iodss las pariss del lofe; pars esk propdsio se debe &mpiear una tabla oe
mimerns & azar. 3 no s= diespomes de dicha tabla se pueds adopiar & procedimisnio siguisnis- e
reameran s unidsdes 1, 2, 3,..., roomenzamncs por cualguisr unkdsd v oen el onden gues se deses y cada
ety unldad consiiurd B unidsd de moesineo a selsccionar.  El valor de "r" resull de dividic =
tamafo diel ioke (M), para & pdern e unkdades de muesineo a selecckonar (Nl

T7.18 Toma ge muesias para f andisls microbloldgico. Las muesiras para e andlsis microbicligico

deben ser roluiadas on oda 13 eformacken relsclonads con Bl muesines ¥ se rasisdsdos ko anhes
poskbie 3l labomabono respectve pars sus andlisls comespondientes.

(Continda)
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TA48 Toma oe mussirgs para o andiss oo v quvmice. De oxda unidad de muesireo Que se
selsCriona se sacan cantidades aprogimadament= ipuales para hacer una mussTa oompaests de 1 kg
Esla muesira s= divide &6 e paries igualss, s& ranshiere 3 eciplenk=s s200s ¥ implos, s& sefan
Feermdticaments v = robulan como 5= indica &m T.1.5. Lina d= asins muesiras compuessias debes ser
pars & fabricank=, @ oA para el laboralono donde 5= realzan G andlss v i barcers 25 una oot
[ ¥ —.r.

TA11 Cuando B35 whidades de muesteo confengan confies de dierenies dases, en un mismo

amyase ios confies de cada clase se deben separar v e unidsd de mussireo para cada clase se debs
axtraar como o= Indica =n T.1.8

T2 Acapizolin o rechiaro. 2= acepts = lofe =) lodas las muestas analmdas cumpdsn con bos
requisios sspacHoados &n 3 presenis ROMa; a0 Confrario se recham el obe.
BE. ENVARADDC ¥ EMEBEALADD

2.1 Los producics de confieris defen sEpEndErse &n EIVESES FSApHocs, qQue asEgursn 3 adecusda
consernacidn ywoalidad del producio.

2% Los producios de confBeria debsn acondicionarse &n envases ouys makeral, &n oonSscho oon el
producio, == resisi=nie a su aocian y mo alber= Bs cancieishicas organciépbcas: del mismao.

£3 El ambaiaje debe hacerse =n condiclon=s gue mani=nga las carscierizScas del producho
aseguren su Inocubdsd duranbe &l amacenamients, ransports y axpendio.

£4 Pusden wilrrse ambalajes s dbersys. formas o Tiguras pars oomisreer y presenr o producic.

B, AOTULADD

§.1 ElRptulydc de exfe producin detsx cumplir oon ks eguishios estshiscidos =n £ RTE INEN 022,

MOTA: Los eouisits &= verforss oon on meiodon de snesm &8 Bs Mommes Ténoe Lostrisnss, & oo de U SeiEs mo
soinnn = e o msdcdon de s A0S =0 B 08T ediose

(Contnia)
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