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CAPITULO |

1.1 INTRODUCCION

Los cambios en la cultura alimenticia, aplicaci@tecnologias moderna para darle valor
agregado a las materias primas, y las facilidadesegiste en la actualidad para acceder a
cualquier centro comercial hace que sea posiblesucoim productos en conserva de

distintas caracteristicas.

Es muy frecuente encontrar en estos centros mettasetie frutas de diferentes sabores.
Aprovechando el potencial de cultivos tropicaleslaleona he optado por elaborar un
producto en conserva como es la mermelada de iéiducto que servira para consumirlo

directo o en preparacion dakesu otro tipo de dulces.

En el Ecuador, por su posicion geografica y temer eéxtensa area de costas y un clima
propicio para el desarrollo de cultivos tropicaldsesde hace décadas se ha venido

desarrollando el cultivo de pifia.

En la actualidad nuestro pais produce alreded&9d200 toneladade pifia. Las areas de

cultivos se sectorizan en la provincia de Manabg Rios, Guayas y Esmeraldas.

Una parte de la produccioén se exporta, y de loqyiegla en el pais un alto porcentaje se lo
consume en fresco, pero también las industriasatevdlor agregado elaborando varios

productos.



Tecnoldgicamente, Ecuador estd suficientementeddotie equipos necesarios para la
elaboracion de productos industrializado, utilizantbdernos sistemas de procesamiento y

empaques herméticos satisfaciendo los requerinsetgdos mercados mas exigentes.

En el presente estudio se va a dar valor agregélpifia y se elaborard un producto como

es la mermelada de pifia con la meta de colocarkd m@rcado nacional.

En este trabajo para determinar la calidad y ace&ptalel producto se realizé un analisis
sensorial que estuvo integrado por un grupo deug@es no entrenados, los cuales
determinaron las caracteristicas organolépticas ocamlor, olor, sabor, textura y

caracteristicas generales, comparado con prodsictiigres de mercado, luego de esto se

procedi6 a tabular los datos y analizarlos estadmatnte por ANOVA.

1.20BJETIVOS

1.2.1 OBJETIVOS GENERALES
Obtener un producto de buenas -caracteristicas ag@gditas e inocuo para los

consumidores, aprovechando el potencial productigda zona.

1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
« Estimar la aceptabilidad del producto en el mercado
« Caracterizar fisicoquimicamente y microbiolégicateesl producto y las materias
primas

* Reunir los requisitos de ley para obtener la patdatla marca



1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun Sielaff (2000) para la fabricacion de coreerse debe hacer una eleccion de
materias primas y aditivos de buena calidad, cocomtenido de gérmenes lo mas bajo
posible. En el manual del Ingeniero de Alimentosickvorth (1968) hace una

referencia similar en lo que respecta a la sadacde frutas para la elaboracion de
conservas; pero segun el libro de procesamienthssinales al alcance de todos, se
indica en especifico que para elaborar la mermadadaifia se usan pifias defectuosas
y por su grado de deterioro. En lo que respecta@ettina todos los autores indican
gue son acidos pectinicos de alto peso molecul@r sgven para darle consistencia o

cuerpo a la mermelada.

El libro Procesamientos Industriales (1957), indigee se debe agregar 10 *coe
solucion de pectina liquida de manzana por cadghdmo de fruta. En lo referente al
pH la mermelada es un producto acido y su valgrHi®scila entre 3 a 4 y en frutos

menos acidos hasta 5.

Otro aspecto en que coinciden los autores de fasedies fuentes —Arthey (1966),
Desrosier (1990) Sielaff (2000), Charley (1987)-gas la mejor forma de conservar
los frutos para después ser procesados en la fiedest mediante el método de
congelacion, ya que la fruta sufre pocos cambie®ry minimamente afectadas sus

caracteristicas organolépticas.

En lo referente a los grados BRIX, de acuerdo @nflarmacion recopilada (para

mermeladas los valores oscilan en un rango de 48°aBRIX y también est4 en



relacion a la legislacion de cada pais como loccadiladrid en el libro Nuevo Manual

de Industrias Alimenticias (2001).

En lo relacionado a los procesos térmicos varidsrasi recomiendan realizarlo a

temperaturas de 100°C o mas y dependiendo deegstatiempo que dure el proceso.
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CAPITULO Il

2.1La pifia
2.1.1 Origen y distribucion
La pifia Ananas comosusprocede de América, aunque hasta la fecha noase h
encontrado plantas silvestre de este fruto. Loal@giespontaneos en selvas y sabanas
del norte de Sudafrica son restos de siembra abaddo la propagacion vegetativa

permite a estas plantas vivir durante medio sigiwas sin la intervencién del hombre.

Segun, la dispersion prehispanica de la pifia aliadabel area tropical de América del
sur, las antillas, América central y México. Al @egr los primeros cultivadores fueron
los tupi-guaranies. La pifia llamé la atencién de pameros exploradores europeos
gue la encontraron por vez primera en la isla Guadaen 1493, por su forma y su
sabor. En el siglo XVI los portugueses la llevagoAfrica, y al final de este siglo ya

habia llegado hasta Filipinas y Java.(Duckwort®68)

2.1.2 Caracteristicas generales del cultivo de pifia

La pifia es una planta herbacea, perenne probaltieroeginaria del Brasil, cuyo
follaje asemeja al de un maguey pequefio o una liepraecuya familia pertenece. La
planta adulta alcanza de 60 a 120 cm y tiene higak) a 20 cm de largo con bordes

dentado.

Pifia Bromeliaceas, nombre de una familia de plaoias posee flores que se

caracterizan por tener escamas foliares que retiagea, y por flores regulares de tres
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piezas. La familia, con mas de 2.000 especies gd®leros, casi siempre crece en las

regiones calidas y templadas de América.

Fruto. La pifia es una fruta relativamente pequefia ysgrurma por 100 o mas

frutillos que proviene de cada una de las floresstan ligados entre si; tiene hojas
verdes en forma de corona, emite un agradablelalogscara se torna amarilla cuando
madura, aunque las pifias no se maduran después desechadas. El fruto madura de
la base hacia arriba, pero la diferencia de maduramtre la parte basal y apical dura
un corto periodo de 3 a 4 dias. La pulpa es de eof@rilla aunque cambia segun la

variedad; el corazén de esta fruta es duidk(y otros-2002)

2.1.3 Condiciones de suelo y clima para el cultivde pifia

La pifia se desarrolla en suelos bien drenadosry dreados, moderadamente acido
(pH entre 4,5 y 6,0), aunque algunas crecen engsdead4,0 a 7,5; no es muy exigente
en suelo y puede crecer en los franco arenoso pobeeregosos con buen drenaje, sin
excesos de humedad. Los suelos relativamente h@medoos en materia organica

resultan apropiados, ricos en hierro.

El clima 6ptimo para su crecimiento es de 23 °@gae puede cultivarse en un rango
de 20 °C a 27 °C, a alturas de 800 msnm a 1.50hmsguiere mucha luz y calor y
una precipitacion de 1.200 mm 1.500 mm, bien dhsitios en el afio. Duckworth,

1968)
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2.2 Historia de las conserva

Las conservas no son un invento moderno. Ya eddd antigua las tribus aborigenes
se valian de un novedoso método para preservarlioentos: enterraban a los
animales en el hielo, secaban los frutos y saldbanpescados. Esta técnica tan

imprescindible como rudimentaria, les permitia nawgsos que la supervivencia.

Esta técnica cobrd tanto valor, que con el pasdodesiglos tuvo implicancias
darwinista; el pueblo que mejor dominara los seadetlas conserva, sobreviviria.

En 1796 un cocinero francés, habia encontrado uodoéue aun hoy dia se aplica,
descubrio que si se esterilizaban los vidrios @ lukimaria, se destruia con el calor los

fermentos que alteraban los alimentos. (Anonim@052

2.2.1 Fabricacion de mermelada

Donde situar la fabrica

Las regiones en donde se cultivan las frutas pglargeneral, no coinciden con los

principales centros de consumo de las mermeladdmraldas industrialmente, y la

pregunta que surge si es preferible situar la ¢abcerca de los mercados o en las

regiones de cultivo de los arboles y plantas festal

Los principales centros de cultivos de las frutatare situados en las comarcas
agricolas, y es sabido que se debe dejar transa@aicamente el menor tiempo posible

entre la recoleccién de la fruta y el tratamientie@ ge somete para conservarla, muy
particularmente en el caso de las frutas blandi@snente perecederas. Las fresas y las

frambuesas, por ejemplo se deterioran en cuesé@méd hora en tiempo caliente. A
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estas variedades a igual que otras frutas blatefasucede con frecuencia que llegan a
las fabricas situadas en las ciudades un dia desjmiéu recoleccion, encontrandose

generalmente en estado mas 0 menos avanzado,cbengesicion.

Desde el punto de vista resulta que las fabridaadas en las comarcas de cultivo de

las frutas disfrutan de una evidente ventaja.

Normalmente es mas facil para una fabrica en expanstuada en el campo el

encontrar espacio para almacenes, ampliacionegyasLconstrucciones, ventaja que
sera bien apreciada por aquellos que desarroliamacividades en la zona urbana. El
principal inconveniente radica en la necesidadralesportar los productos terminados

a los centros de consumo.

Otro aspecto a considerar es el hecho de que muweheslades de mermeladas se
elaboran con frutos congelados o importado, asiocoan pulpa de frutas, que se

adquieren con mas facilidad en las ciudades.

La principal ventaja para una ubicacion en la diuda para los pequefios fabricantes,
debido en que en tiempos de saturacion de meraeslaon frecuencia posible el
adquirir la fruta a precios mas favorables en lagsique en las comarcas de cultivos,
porque la fabrica de mermelada constituye el ultireourso del vendedor, como
consecuencia de la elevada caducidad natural deutea Los grandes fabricantes,
corrientemente hacen acuerdos o contratos corokecheros con el objeto de asegurar
el abastecimiento de la materia prima, mientras tpge pequefios hacen sus

adquisiciones dia a dia.
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Los inconvenientes principales como mencionamosesanson: mayores gastos
generales fijos, impuestos y costos, carencia paces para ampliaciones, escases de
la mano de obra estacional y el no poder dispoadrdio fresco. (Produccion Agricola,

Enciclopedia Terranova, 1957)

2.2.2 Elaboracion industrial

Operaciones preparatorias

La elaboracion industrial de las frutas y verdyrasigue dos objetivos fundamentales.
En primer lugar estos procedimientos constituyenbién métodos de conservacion

que, al detener el proceso natural de deterioronifee mantener el suministro de

articulos perecederos durante épocas en las aumales dispondria normalmente de
productos fresco. En segundo lugar la elaboraanglustrial permite presentar los

articulos al consumidor de una forma muy apropiadgesitando una preparacion
minima para llevarlos a la mesa, esta caractexisécva haciendo mas popular en los

paises mas desarrollados.

El consumo mundial total de frutas y verduras elat@s continGan siendo aun
pequefio en comparacion con el de productos freacogjue va en aumento afio tras
afo. En estados unidos, pais que pose la inddairadora mas desarrollada, la
mayor parte de la cosecha total de algunos prosiso sometidos a elaboracion
industrial, como sucede por ejemplo con el 80% »pradamente de los albaricoques,

sobre el 65% de las naranjas.
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La seleccion de productos frescos destinados adhustria elaborada

Siempre que sea posible, los productos frescosnddets a la industria elaboradora
deberan encontrarse en buenas condiciones y drreth@ calidad. Ademas durante el
proceso deberan tomarse las maximas precaucionesloso productos que se
manipulan. Es inevitable que se produzcan camhicante el proceso y los estandares
de calidad de los productos terminados diferiricesariamente de los que se aplica a

los productos frescos.

La congelacion, uno de los principales métodos afesearvacion, provoca unos cambios

minimos en los atributos de la calidad y las caréticas de los articulos destinados a la

congelacion han de ser similares, aunque no negesarte idénticos, a la de los

productos destinados a la venta en fresco (Desrd$ie0)

2.3 Mermelada de pifia

Las pifias defectuosas, por su grado de deterionolas que se dedican a esta clase de
conservas. Mondado el fruto, se trocea la piezéhode pezon, con el fin de cortar la
menos fibra posible. Los gajos asi formados, se aavirtiendo con las mismas
manos en pequefios pedazos de unos 2 centimetrasteSioperacion se realiza
mecanicamente, machacando, los pedazos obtenidas sé&empre mas desiguales
formandose mayor cantidad de jugo, que debemosrepdra que no resulte el
producto final demasiado acuoso. Realizada estacipa se pesa la carne con el jugo
y se vierte en un calderdon de doble fondo. Se &&l@fzlcar blanca, lo mas refinada
posible, en la proporcion de un 25 por 100 del pdsdofruto, y 75 centigramos de

acido citrico por cada kilo de dicho azucar quess@& a emplear.
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Deben hacerse pequeias pruebas previas, la cadedacido citrico a usar dependera
del grado de acidez que contenga la fruta a tr@aando el contenido del calderon
marque 60° en la lectura del, refractometro qu& casi al iniciarse el hervor, podemos
cerrar el vapor, pues tendremos mas del 52 podé@acarosa, se aflade la cantidad de
esencia soluble en alcohol que se desee tengartaetaela, agitando todo lo mejor
posible, y sin dejar que se enfrie se procede @usfieel envasado de la mermelada
terminada en el tipo de envase segun exija el m™erclonde se ha de consumir

(Desrosier, 1990).

2.3.1 Glaseado de pifia

Para el glaseado de este fruto se eligen las pii@duras, pero perfectamente
conservadas. Se empieza por mondar la pifia, sejmd@atespués en gajos de unos tres
centimetros de espesor, pero siguiendo la direcd@®ibase a apice. Hecho esto, se
coloca el fruto en una tina con agua, en el cubbbea disuelto previamente sal comuan
en la proporcion del 5 por 100. Se deja asi en raeidm en esta salmuera durante
unas 25 a 30 horas. Debe cuidarse de que el fugtdegtotalmente cubierto por el agua
salada. Transcurrido el tiempo indicado, se exttagigajos del liquido salado y se los
somete a un lavado con agua corriente, procuraradopularlos con cuidado, a fin de
evitar que se deterioren. Realizado el lavado kxan en otra tina con agua, en el cual
se tenga disuelto 1 kilo de cal viva por cada 100sl de dicha agua. Se procurara que
la cal sea lo méas blanca y pura posible. No debecppar que esta solucion llegue a
enturbiarse algo.

El fruto permanecera en este tratamiento alcalimieel y 6 horas, llegando incluso a
ser necesaria hasta unas 8 horas o0 mas, pueseataetmmpcer en el hasta que se note en

los gajos una dureza especial que nos permitaiapmdctacto que estdn muchisimo
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mas duro que los no sometidos a tal tratamientoms@&uido el punto de dureza
apropiado, se sacan los gajos del agua de capsosede a efectuar en cada uno de los
gajos unos seis pinchazos con una aguja de unosir@etnos de diametro, que en

modo alguno debe ser de hierro, sirviendo de matleeao de metal cromado.

Al quedar los gajos asi pinchados y escurridosaged de cal, se van colocando en el
calderin de doble fondo, con jarabe de azucargr@&®os Beaume, procurando que los
cubra. Se abre el vapor pero cuidando de ir caldotaen forma muy lenta hasta
conseguir el punto de ebullicion, manteniendo kimdio durante unos 45 minutos.
Después de haber realizado todo estos procesdasm @ escurrir en recipientes con
fondo de maya después que estan secos se coloocarjaabe compuesto por 80 kilos
de azucar y 20 litros de agua, una vez prepara@wadle se colocan los frutos secos y
se deja calentar hasta 90 grados centigrados pgrdiez minutos luego se colocan a
secar sobre una malla y después se envuelven ehgedpfan en cajas para protegerlo

de la humedad (Otero, 1987).

2.4 Hortalizas, frutas y jugos

Las hortalizas y frutas tienen mucha semejanzasrespecto a su composicion,

métodos de cultivo y cosecha, peculiaridades da@mamiento y procesamiento. En

efecto, muchas hortalizas pueden ser consideradis fen sentido botanico exacto.

Botanicamente las frutas son aquellas partes si@ldatas que almacenan las semillas.
Por lo tanto productos como tomates, pepinos bemasj chiles, pimientos y otros

tendrian que ser clasificados, sobre estas bases fratas. Sin embargo la diferencia

entre frutas y hortalizas fue hecha sobre la basidiso.
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Las clases de plantas que se comen generalmeelecarso de una comida principal
son consideradas como hortalizas. Las que comuensentomen como postre son
consideradas frutas. Esta es la diferencia hechdop@roductores de alimentos, por

ciertas leyes de compra venta y por el publico wongor.

Después de la cosecha los cambios en las pectnkes drutas y hortalizas son mas
predecibles. Generalmente existe una disminuciésustancias pécticas insolubles en
agua y un correspondiente aumento de pectinasls@ubagua. Esto contribuye a un
ablandamiento gradual de frutas y hortalizas derahtalmacenaje y la maduracion,
ademas continta una hidrdlisis de pectinas soludrheagua, por la enzima pectina

metilestearasa.

Los acidos organicos de las frutas, generalmestaiduyen durante el almacenaje y la
maduracién. Debe considerarse que si los acidagdescen durante la maduracion
ello influencia el sabor acido final de la frutaor@o muchos de los pigmentos de las
plantas son sensibles al acido, el color de lasdrtambién esta expuesto a cambios.
Adicionalmente la viscosidad del gel pectinosafestada por el contenido de acido y

azucar si ambos cambian con la maduracion. (RA936).

2.5 Pulpa de frutas

Pulpa es la parte comestible de las frutas o elyato obtenido de la separacion de las
partes comestible carnosa de estas, mediante peoEEnoldgicos adecuados.

La pulpa es atractiva para los consumidores pandésmentos, colores, aroma y sabor

agradable que contiene. Las pulpas de frutas seteazan por poseer una amplia
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gama de compuestos quimicos y presentan importaategiones en su composicion

y estructura.

El agua es el componente mas abundante de las frytaede oscilar entre un 95%
como en la patilla y un 60% en el borojo. Los otcosnponentes de las frutas son
carbohidratos, en menor cantidad se hallan lagimad, grasas sustancias organicas y

los minerales.

Las pulpas deben de ser obtenidas de frutas saradyras, limpias, exentas de

parasitos, residuos toxicos de pesticidas y deseahionales o vegetales.

Cuadro 1.1. Rendimiento y parametros de contrgiiidie para pulpa.

RENDIMIENTO DE PINA PARA PULPA

S Rendimiento % Grados Brix Acidez
a 45 12 1
d
r
0 1.2. Contenido nutricional de la pulpa de pifgsda.
Energia Proteina Grasa Calcio Hierro Vit A Tiamina Vit C
Fruta (Kel) (an) (ar) (mg) (mcg) (mcg) (mg) (mg)
Pina  173,0 0,2 0,4 0,2 14,0 0,07 13,1

Fuente: Frutales y Citricos (2000)
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2.6 Elaboracion de mermeladas
La mermelada de fruta es un producto pastoso @latgror la coccion y concentracion de
una o mas frutas, adicionando con edulcorantesarstias gelificantes y acidificantes

naturales hasta obtener una consistencia caraictris

Desde el punto de vista tecnoldgico es recomendpldeeste producto tenga un minimo
de 65% de sdlidos solubles para asegurar su cats@nv El contenido de fruta que debe
contener la mermelada esta especificado en laldegia de los diferentes paises; este
producto puede estar adicionado con las siguisntgsncias.

1. pectina. Con su adicion se busca contribuir a teecta gelificacion.

2. Acido citrico, lactico, tartarico, malico. Ajustar pH apropiado.

3. azlcar, azucar invertido, miel de abeja, glucagaida. El objetivo es alcanzar la

cantidad de sélidos soluble o grados brix adecuado.
4. Acido ascorbico, benzoato de sodio, sorbato desjwtsSu adicién previene

cambios a causa de microorganismo y algunos ageeatesgen fisico.

Se emplean frutas cuyo valor de pH oscila entrey238. Esto limita el desarrollo de
microorganismos patégenos y solamente podria sebralgunos hongos. El tratamiento
térmico se hace a temperatura que varian entre 85 9 durante periodos de 15 a 45

minutos.

2.7 Composicion quimica de la parte comestible dilto
La composicién quimica de la parte comestible dpifia expresada en 100 gramos de

muestra se detalla en la Cuadro 2.3:



Cuadro 2.3. Composicion de la parte

comestible de al pifia.

Agua 85,1
Proteinas 0,1
Grasas 0,1
Carbohidratos 13,5
Cenizas 0,5
Otros componentes en (mg)
Calcio 21
Fésforo 10
Hierro 0,4
Tiamina 0,9
Riboflavina 0,03
Niacina 0,2
Vitamina c 12
Calorias 51

21

Fuente: Frutales y Citricos (2000)

SegunDesrosier-1990, las jaleas, compotas, conservas, mermeladéssyda fruta son

productos preparados de frutas y/o plantas coraaaiiadida después de ser concentradas
por evaporacion a un punto donde no puede ocwrialelscomposicién microbiana. El
producto preparado puede ser almacenado sin sdikrdoético, aunque tal proteccion es
atil. El crecimiento de moho sobre la superficiela® conservas de frutas es controlado
por la exclusion del oxigeno, por ejemplo, cubrieiedn parafina. Lagracticasmodernas
reemplazan la parafina con recipientes selladogaeio; las perdidas de humedad, el

crecimiento de moho y la oxidacion son llevados loajntrol.

La mermelada es un producto hecho de frutas dtrfoaualmente) y es el producto
parecido a la jalea hecho de jugo y piel apropiatdaen preparados con azlcar. Es
concentrado para alcanzar estructura de gel similéa de la jalea, con los mismos

estandares aproximadamente (Charley, 1987).
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Segun Heinz (1992), las conservas son productoseueantienen durante largo tiempo
contenidos en recipientes (de metal, vidrio o nmtdlexible) herméticamente cerrado.
Existen variaciones de esta definicion en los calositilizar envoltura de celulosa y
eventualmente materiales termoplasticos, con lbiidad de difusién del vapor de agua
y del oxigeno a través de los mismos. La capacudadonservacion se logra con
preferencia mediante tratamiento térmico, cuyadacconsiste en reducir, destruir o frenar
el desarrollo de los microorganismos presente €mlaterias primas conservadas, con lo
que se evita la descomposicion de estas Ultimas.|l&€ayuda de la energia caldrica se
elimina tanto los gérmenes patégenos y toxigemm®oclos responsables de la
putrefaccion. Este proceso asegura la proteccidrcalesumidor frente a trastornos de

salud, pero a la vez tiene un caracter econdmiayjtar perdidas del producto.

Para alcanzar la deseada capacidad de conservasidita determinante la temperatura
utilizada y el tiempo de actuacion de éstas. Paeleeral, las conservas se clasifican en
semiconservas, conservas tres/cuartos, conservampletas y conservas tropicales;
también existen las conservas de caldera y lagomasestables de estanteBadlf Stable
Products SSP). Las semiconservas se someten a temperatungsendidas entre 65°C y
99°C. También en las conservas de calderas y eotagrvas SSP se aplican temperaturas
inferiores a 100°C, en las segundas, los espornanentes de los génerBscillus y
Clostridium no pueden germinar debido a los bajos valoreswde @H. En las demas
conservas, de acuerdo con la clase de alimentol yipte de recipiente se practican
tratamientos térmicos a temperaturas generalmerte @00°C y 130°C. (Schlimme y

Ronney, 1991).
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2.8 Produccién de conservas vegetales y alimentagparados

Se define como conserva los productos obtenidoartr ge alimentos perecederos de
origen animal o vegetal contenido en envases hem@nétnte cerrados y cuya
conservacion se asegura mediante esterilizaciongor.

Las conservas, segun el producto base utilizaddas#ican en:

- Conservas de carne.
- Conservas de pescado, molusco y crustaceo.
- Conservas de fruta.

- Verduras conservadas.

Platos preparados.
Las frutas empleadas en la preparacion de consdef@ran cumplir los siguientes

requisitos:

la fruta debera estar sana, limpia, exenta derlesig de manchas anormales.

- El grado de madurez de la fruta sera el técnicaamadécuado para cada tipo de
conserva.

- La acidez de la conserva, medida por el pH o adiateza del jugo o del liquido de
relleno, no podra ser inferior ni superior al intdo de 3 — 4.

- No se permite el uso de antifermentos en la coas@\fruta.

- No se permite la presencia de materias extrafia eoniserva.

2.9 Produccién de mermeladas y de jaleas de frutas
En las jaleas el contenido minimo de zumo de filetéas mismas debe representar el 40%

del peso. En las mermeladas el contenido mininfougs de las mismas debe representar
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el 30% del peso. Si se mezcla varias frutas, eleoito de la fruta declarada en primer
lugar de la etiqueta estara en una proporcion@el 35% de frutas.
Las caracteristicas organolépticas que debe repieesel producto acabado se detallan a

continuacion:

Las mermeladas se presentan como un producto kedo-b espeso, entendiéndose por
tal el que se haya desprovisto de la rigidez prdplagel (estructura flan), pero mantiene
una cierta cohesion, sin ser tan ligero como pargekse con la facilidad de un liquido. Las
jaleas se presentan en forma de gel, es decir, conpooducto que al vaciarle del envase
mantiene la forma del interior de este y tiemblaeslmovido, sin agrietarse ni deformarse.
Tanto mermeladas como jaleas deben tener el cabpigpde la fruta con que han sido

elaboradas, con sabor a las mismas frutas. (L280B).

2.9.1 Factores que influyen sobre la produccién yatidad de la fruta

Cada fruta posee sus propias caracteristicas doasapero hay diferencia entre las
distintas variedades de una especie que debenustadosamente estudiadas por los
productores y los industriales para asegurar g0 érimercial. Al seleccionar sus materias
primas el industrial debe considerar el rango gaite, el color y la frescura y estabilidad
del aroma. El productor de fruta para el consumgrsecupa fundamentalmente de los
atributos de apreciacion visual como el tamafifgriaa, el color, la carencia de defecto y
las enfermedades. El industrial, sin embargo, detigugar estos aspectos con sus
preferencias por proveedores a gran escala, pon@azecondémicas y exigir estandares

superiores y mas restrictivos de composicion.
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Aunque el aspecto de la fruta sea todavia un parameonsiderar, en la mayor parte de
los casos, el industrial concede mas importanoas valores, como la calidad del sabor,
la textura, el color y las caracteristicas nutasivpor lo que es esencial que el productor y
el industrial mantengan estrecha relaciones, adteda recoleccion para optimizar

rendimientos.

2.9.2 Factores externos que afectan la calidad defruta

Otros factores que afectan la calidad de la fratala localizacion geografica del area de
produccion, los cambios climaticos y el grado deltmez en el momento de la recoleccion,
0 en el del procesado. El comportamiento de lafdurante el almacenamiento varia con
el tipo; las frutas blandas son las mas proclivesfar lesiones durante la manipulacion y
si no se emplean pocos dias después de la cosedesitan almacenarse a temperaturas

de congelacion (de -18 a -26°C) (Arthey y Ashi®96).

2.10. Métodos de conservacion de las frutas y hortalizasinimamente procesadas y
refrigeradas

La conservacion de los alimentos, denominada ddstte tiempo “procesado de
alimentos” ha constituido una importante etapa kmreceso de elaboracion de los
alimentos utilizada a fin de proporcionar segurjdadntener la calidad, prolongar la vida

atil y prevenir la alteracion de los mismos.

“Conservar” es el acto o proceso de preservaciddiange enlatado, encurtido o

preparacion similar del alimento para futuras zaiones\(Viley-1997).



26

2.10.1 Conservacion quimica/conservadores.

Tanto los compuestos quimicos naturales como taétgios se han utilizado en el control
de la alteracion y el mantenimiento de la calidadhdrtalizas poco acidas, hortalizas
acidificadas a una acidez baja y frutas altamentdif@adas. Los conservadores que
actian como agentes antimicrobianos son los quernsej ajustan a la definicion de

conservacion.

La accion conservadora de los agentes antimicrobidapende del tipo, género, especie y
cepa de microorganismo que se trate. Las sustaagigsicrobianas son también efectivas

en varias etapas del desarrollo de la endospaareafvegetativa.

La eficiencia de los agentes antimicrobianos depeiathbién de gran medida de los
factores ambientales como, pH, actividad de agwp {emperatura, atmdésfera gaseosa,
etc., pueden individualmente considerarse comaoagends métodos de conservacion.

A continuacion se mencionan algunos compuestos igo$m utilizados como
conservadores, como son los acidos organicos ywestps afines.

Acido citrico

Acido benzoico

Acido acético

Acido lactico

Acido propidnico

Acido sérbico

Acido malico, succinico y tartarico (Sielaff, (2000
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2.10.2 Envasado de frutas y hortalizas minimamenfgocesadas

Un envase alimentario debe proteger al productoasadn desde el momento y lugar de

fabricacion hasta el momento de su consumo.

Los requerimientos de un envase o los materialendasado son los siguientes.

1.

2.

prevenir perdidas por rezumado, vertido o hurto

proteger al contenido de agentes biolégicos, meoani fisicos externos durante el
almacenamiento, transporte y comercializacion

conservar el contenido y prevenir o retardar, threo indirectamente, la
descomposicion quimica o disminucion de la caldieldoroducto envasado

hacer comodo el llenado y cierre asi como propoesiona satisfactoria integridad
del producto envasado

resistir las condiciones térmicas a las que se ®ve&anto en la preparacion como
posteriormente

proporcionar una aceptable apariencia, color, taxtlisefio y posible etiquetado
cumplir todas las normas legislativas desde el@detvista de los materiales de
fabricacion

suministrar un nivel aceptable o minimo de inteacc material de

envasado/contenido del envase.

2.11 Mermeladas

La mermelada de fruto es un producto pastoso albepior la coccion y la

concentracion de una o mas frutas adecuadamenparpdas con edulcorantes,

sustancias gelificantes y acidificantes naturaleasta obtener una consistencia

caracteristica. Desde el punto de vista tecnolégicoecomendable que este producto

tenga un minimo de 65% de sdlidos solubles paguasesu conservacion.
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La preparacion de mermeladas ha pasado de sepc@sprcasero para convertirse en
una importante actividad de la industria de protesato de frutas. La conservacion
de este producto se basa en las caracteristidas deaterias prima que se emplean y
los varios efectos que se ejercen sobre los miganismos potencialmente

deterioradores de las mermeladas.

En primer lugar la materia prima empleada son datg$, y estas en su mayoria se
caracterizan por ser acidas con un valor de pH apedla entre 2,8 y 3,8. Esta
propiedad limita el desarrollo de microorganismeoganos, siendo las mermeladas

atacables por hongos y levaduras.

En segundo lugar, el tratamiento de concentracOhase a temperaturas que pueden
variar entre 85 y 96 °C durante periodos de 15 miBitos. Este tratamiento térmico
elimina de manera importante formas vegetativamigeoorganismo y la mayoria de

las formas esporuladas.

Un tercer efecto conservante es la alta concetbtratg solidos solubles que alcanza el
producto final. La alta presion osmotica que presem producto con 65 a 68% de
sélidos solubles o grados Brix, impide el desaordé microorganismos. Aquellos que
se pongan en contacto con esta masa tan concestraddn una deshidratacion por
osmosis. Esto se debe a la menor concentraciddlidespresente en el interior de las
células microbianas, las cuales no podran impeadsalida espontanea de su agua que

tratara de diluir la solucién exterior mas concatér que es la mermelada.
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Los ingredientes que se incluyen comunmente eraldoracion de mermelada son
frutas, agentes edulcorantes, gelificantes, acatities y otros aditivos que permita la

legislacion en cuanto a calidad y cantidad. (Saiiéy Ronney, 1991).

2.12 Pectinas

La pectina esta presente en mayor o0 menor gradodes las frutas, en algunas raices
como la remolacha y zanahorias, y en tubérculosodamatata. Hoy en dia su uso esta
muy extendido en la industria transformadora defwaebido a su propiedad funcional

de gelificacion en medio acido azucarado.

2.12.1 Propiedades de la pectina
Las pectinas son hidrocoloides que en solucién secpoesentan propiedades espesante,
estabilizante y sobre todo gelificantes. Son ingekien alcoholes y disolventes organicos

corrientes, y parcialmente soluble en jarabes geoazlcar.

2.12.2 Dispersabilidad-solubilidad

La disolucién en agua de las pectinas en polveetieigar en tres etapas: dispersion,

hinchado y disolucion.

Para la dispersion del polvo es necesaria unaefiagitacion a fin de separar bien los

granulos de pectina e impedir la formacion de gumee serian posteriormente insolubles.
Una vez dispersa la pectina necesita tiempo masrmsnlargo (funcion de la temperatura,

concentracion y dureza del agua, etc.) para hid&es la etapa del hinchado.

Finalmente cuando las moléculas han fijado unadaahsuficiente de agua, entre 15 y 25

veces su propio peso segun las condiciones dgdrababtiene una solucién homogénea.
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El peso molecular de la pectina, que depende diremite de la longitud de la cadena
molecular, influira en la solidez del gel produciés decir en el poder gelificante de la
pectina. Este poder se ha convenido expresar egrdo®s SAG. Estos grados se definen
como “el nUmero de gramos de sacarosa que en lu@dpacuosa de 65° Brix y un valor

de pH 3,2 aproximadamente, son gelificados porramg de pectina, obteniéndose un gel

de una consistencia determinada.

2.13 Conservacion de la fruta para la elaboracioneimermelada

Durante el tiempo breve de maduracion y recolecdiéria fruta solamente un nimero
muy limitado de fabricas tienen la capacidad paravertir el fruto fresco que les entra en
mermelada terminada. La fruta que no se empleagbabaracion inmediata en mermelada

se conserva para tratarla en fechas posteriores.

2.13.1 Métodos de preservacion de la fruta

Hay que hacer resaltar que ningin método, por nerjegto que sea, es capaz de
reemplazar con ventaja al fruto fresco en la ektion de mermelada.

Algunas variedades de frutas son mas o menos dalicque otras para los diferentes
métodos de preservacion de la pulpa. Los frutogcadt las frambuesas y las grosellas,
retienen su natural sabor en un grado bastantecaldmdo se preservan con S@ientras

gue las fresas y las zarzamoras pierden mucho sigtisaroma.

Los tres métodos corrientes usados para presemta destinada a la fabricacion de

mermelada son:
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a) Conservacion por congelacion
b) Conservacion por varios métodos quimicos

c) Conservacion por esterilizacion por calor.

2.13.2 Conservacion por congelacion

En la actualidad la industria de la congelacionatimentos, bien equipada, altamente
especializada y apoyada en una amplia investiga@grermite al fabricante sacar ventaja
de los frutos congelados, considerados como medipsrtantes en la produccion de

mermelada. La preservacion de la fruta por congelags una parte integrante de una gran

industria.

El deterioro de la fruta es motivado, principalneepbr cambios quimicos en su interior,
junto con las actividades de fermento, hongos yebias. Todos los frutos contienen
humedad, que facilita los cambios quimicos. Elatraénto por congelacion retarda los
cambios quimicos por inmovilizacion del contenide agua, a la vez que reduce y
finalmente inhibe las actividades fisicas y biotdgi en la fruta. Como regla general estas
actividades se reducen, aproximadamente, a una matacada 10°C (18°F) de descenso
de la temperatura. Temperaturas de 5° a 7°C (A3 &) casi inhiben enteramente el
crecimiento de hongos, fermentos y bacterias. Sduade por tanto, que la fruta
almacenada a esta temperatura puede conservaatedun periodo considerable. La
congelacion no destruye a las enzimas o microosgemique son frecuentemente los
causantes de diferentes cambios biologicos duelnddmacenamiento o la congelacion.
Estos cambios se manifiestan por sabores extrafershién por modificaciones de color

en algunas variedades de frutas.
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La velocidad y temperatura de congelacion tienerefesto muy considerable sobre la
contextura de la fruta. La congelacion lenta daflwgla formacion de grandes cristales de
hielo que, al descongelarse, dejan grandes cawWdaddos tejidos de los fruto. Estas
cavidades bien dan lugar a un tejido fofo, de pmeesistencia, o bien provoca una general
y grave desintegracion de la fruta. La congelac#&wida origina, comparativamente, la
formacion de pequefios cristales de hielo y al degslar la fruta, la contextura de la

misma se mantiene de una forma mas efectiva.

2.13.3 Conservacion por diferentes métodos quimicos

Los conservadores quimicos tienen un numero grded@convenientes bien evidentes,
porque afectan al sabor, contextura y color deukaf pero este método de preservacion es

comodo y barato y sirve aun para un numero bastanplio de mermeladas comerciales.

2.13.4 Conservacion por esterilizacion

Este método se usa amplia y muy particularmentagerllos paises donde esta prohibida
la conservacién por medios quimicos, el princip@o aeste método es el mismo que el
utilizado para las conservas enlatadas. La frufareggara en la forma usual, se empaca en
los botes, se rellena con agua o0 una solucion @eaazébil, se precalienta, se cierra 'y por
ultimo se esteriliza. Se utiliza envases de vaaosafos; frecuentemente botes de 5y 3 kg
o del tipo conocido como A.10. Las ventajas de estéodo resultan bien evidentes. La
pulpa no contiene preservativos quimicos Yy puelieagenarse durante periodos
prolongados. Las desventajas son su alto costalgldde manipulacion. Ademas el envase

no puede utilizarse nuevamente (Produccion Agrjdedatibilidad, 1995).
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2.14 Procesamiento de frutas

Mermeladas/jaleas

La preservacion de mermeladas de frutas en gemkerghlea y de mermeladas de frutas
citricas tienen relacion con su alto contenido zlecares (entre 68 y 72%) y con la acides

natural de la fruta, que previene el desarrolloratimlogico.

Su consistencia depende del contenido de azucarly brmacion del gel de pectina. La
solides de este gel esta determinada por la candielgpectina que contiene y por su acidez
conocida como pH. En consecuencia una buena meataetun producto complejo, que

requiere de un buen balance entre nivel de aziaceantidad de pectina y la acidez.

Las jaleas son conservas de apariencia cristdéieanermeladas de frutas citricas tienen
en su interior la cascara de la fruta finamenteadac y los otros tipos de mermeladas

contienen la fruta entera o la pulpa de fruta.t@?p1973).

2.15 Pectinas de frutas

Las pectinas son acidos pectinicos de alto pesceaqulalr o polimeros de acidos
galacturénicos con proporciones variable de lopasicarboxilo esterificados con alcohol
metilico. Los acidos pectinicos que tienen masadaitad y hasta tres cuartas partes de los
grupos esterificados en esa forma se denominanngsctaquellos con menos grupos
eterificado de carboxilo se designan como pectmdao metoxilo. Las primeras juntas
con el acido se utilizan para hacer jaleas demeEztton mucha azucar, las ultimas forman
geles con iones divalentes y menor concentracicéaezdear o con los iones divalentes solo

dependiendo del grado de metilacion.
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2.15.1 Constituyentes pécticos en las fruta

Las sustancias pécticas se encuentran en las pacelidares del tejido de la planta y
también en la lamina media. La cantidad del mdtpéetico varia con cada fruta y con los
tejidos de esa fruta en particular. La cascarareh central, y el albedo (de las frutas
citricas) son las fuentes mas ricas en pectinabteido parenquimatoso. La sabia celular
constituye el jugo de la fruta extraido en friaraez contiene pectina.

La proporcion de protopectina, pectina y acidoipéatn la fruta varia con su madurez. La
protopectina insoluble predomina en la fruta no mnadLa protopectina produce una
pectina dispersable en el agua cuando el tejidia dieita se extrae con agua caliente. A
medida que la fruta se acerca a la madurez, ekecmtt de protopectina disminuye y
predomina la pectina dispersable en el agua. Emplmdmador de la jalea de la pectina es
menor en la fruta sobremaduras que en las fruesagpmaduras o ligeramente inmaduras.
La desmetilizacion de la pectina ocurre en algdnass a medida que maduran, y esto
altera las condiciones bajo las cuales la pectineapaz de formar un gel. La completa

desmetilacion da lugar al acido péctico, que easpaz de formar gelCharley-198Y.
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CAPITULO 1lI

3.1 Materiales y métodos

Materiales

Mermeladas de pifia

Hoja de evaluacion para jueces

Platos

Vasos con agua

Galletas integrales

La materia prima en este estudio es la mermelagafidey para elaborarla se utilizo pifia
madura, que se produce en la provincia de Manabladeariedad Hawaiana, y la
elaboracion se la hizo en una forma artesanaly embaz6 en recipientes de 2,50 cc. Para
conocer sus caracteristicas nutricionales, sedkzoéeanalisis bromatoldgico, y analisis

microbiolégico para garantizar su inocuidad

Programa computacional Microsoft Excel 2003 corupég estadistico incorporado.
Método: Evaluacion sensorial, en el cual se utilizé unebathe 50 jueces para que
determinara la evaluacién sensorial a los que Sedocd cada marca de mermelada,
incluyendo la de este estudio sobre una galletiayen un plato, y se le indic6 como debia
llevarla a la boca y se analizé una por una laactaristicas sensoriales, las cuales se
anotaron en la hoja de evaluacién para luego pesaeth tabulacion y llevarlos a analisis

estadisticos.
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3.2 PROCEDIMIENTO

Para analizar los resultados de la prueba sensseialitilizé un disefio de bloques
completamente al azar y para establecer la difereantre las mermeladas en las
cualidades como apariencia, textura, aroma, salbatigad general se utilizo la prueba de
DMS. Una vez que se seleccionaron los 50 juecescpistd con el producto a evaluar, se
procedié dio a los jueces instrucciones para lduaggn sensorial. A cada juez se le

asigno una mesa en la cual se encontraban lasrasidstmermelada de pifia.

La mermelada a evaluar que es parte de este trdbdgsis se encontraba marcada con la
letra R la mermelada de la marca SNOB se encontrabda clave 623, la de la marca

FACUNDO con la clave 512, y, la de marca Don Jaagon la clave 328.

A cada juez se le entreg0 una hoja previamentdialige para que anote los datos de la

evaluacion sensorial. En el anexo (figura Al) entnaela hoja de evaluacion.

Una vez instalados en las mesas los jueces proocede evaluar una por una los

parametros de calidad: apariencia, aroma, texsatar, calidad general.

Los diferentes atributos fueron evaluados siguielad@scala hedénica de 1 a 9 ; se
colocaron frente a los jueces 4 platos con las tragesle mermeladas para que las
comparen en apariencia, aroma, textura, sabondadagjeneral con la muestra R que es la
marca objeto de nuestro estudio y comparada ca rrarcas comerciales que se
encontraban marcadas en clave, se les indico qimagan cada una de las muestras y las
compararan con R, con las siguientes indicaciomescando un circulo alrededor del

numero 1 para menos calidad de la muestra quddeeneia R, un circulo alrededor del
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numero 2 para igual calidad de la muestra que yauR circulo alrededor del numero 3
para mayor calidad que la muestra R, seguido gungamarcar en el casillero frente, el
grado de diferencia que nota la muestra respeBtosa seleccionaba el numero 2 deberia
marcar el grado de diferencia “nada”, en cambisesccionaba 1 o 3 deberia marcar el

grado de diferencia entre “ligera” hasta “muchisima

3.3 CARACTERIZACION DEL PRODUCTO

La caracterizacion del producto se lo hizo dedaisnte forma para conocer los niveles de
composicion quimica de la pifia se recurrié a repdd analisis de laboratorio de este

producto.

En lo que respecta a la caracterizacion de la madaaina vez elaborada se envio una
muestra a los laboratorio de CESECCA de la UnidasiLaica “Eloy Alfaro” de Manabi
y se determinaron paradmetros como pH y cenizasn elelaboratorio de la Escuela
Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi ubicanlal Cantén Calceta se realizaron

los analisis proteinas, fibra, humedad, carbohidrat
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Los resultado de los analisis de laboratorio adannelada de pifia envasada en frasco de
vidrio utilizada en el estudio y la de las marcasherciales se describe en el Cuadro 3.1;
Jama 200¥ALORES DE LA COMPOSICION DE LA MERMELADA DE PINA E
ESTUDIO Y LAS MARCA FACUNDO, SNOB Y SON JOAQUIN.

Cuadro 3.1
MARCA GRASA CARBOHIDRATOS % PROTEINAS % FIBRA %
TOTAL %

FACUNDO 0 65 0 -
SNOB 0 60 0 0
DON 0 46.6 0 0

JOAQUIN

R - 50.29 2.03 0.35

Para estar seguro de la calidad de la mermelada Rracedido a realizar andlisis
microbiolégico de: bacterias totales, vibrio, psemdnas, coliformes, hongos y levaduras
en el laboratorio de microbiologia la Universidaalda “Eloy Alfaro” de Manabi, ubicada

en el Cantén Jama. (ver Anexo)
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CAPITULO IV

4.1 RESULTADO Y DISCUSION

Andlisis quimico de mermelada

En los Cuadros 3.1, 3.2, 3.3 y 3.4 se indican luéisis de caracterizacion de materia
prima de mermeladas de pifia obtenidas por métosksamal, en nuestro estudio, y

comparado con las que ya estan en distribucioh mereado nacional y que corresponden
a muestras aleatorias, obtenidas en las tiendaabasto y que son elaboradas por la
empresa Don Joaquin, SNOB y Facundo. Conforme eesnstados se puede apreciar que
la elaboracion en forma artesanal en este estufiered en cuanto al porcentaje de

carbohidratos y tiene un valor de 50,29 %, quesgserior a los de Don Joaquin que tiene
un valor de 14 g por porcion lo que llevado a potaje equivale a un valor de 46,6 %,

Facundo de acuerdo al analisis tiene 60%.

La mermelada de la marca SNOB reporta un valor3dg fior porcién lo que equivale a

65 % de carbohidratos.

Como podemos observar la mermelada de nuestroi@gsidigeramente superior a la de
las marca Don Joaquin y facundo, sélo le supeichio valor la mermelada de la marca
SNOB, probablemente porque ha de ser mas concertcedmenor contenido de agua del
analisis sensorial; estos andlisis fueron realigalobase a un modelo que se adjunto al
cuadro uno del anexo que valora apariencia, artem&yra, sabor y calidad general que
fueron valorados por jueces no entrenados quespmnelieron a 50 personas de ambos
sexo y que fluctian en un promedio de edad entye3Bafios debido a que el producto en

el mercado tiene preferencia por estas edadesbstarde al realizar el analisis estadistico
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sobre la calificacion de los jueces se reporta ifstgoion estadistica, atribuido
probablemente a la extensa variabilidad en laicatiion, debido a que estos no fueron
entrenados y, ademas no se considero el estadecanjme salud de ellos.

CUADRO

Valores acumulado de la evaluacion sensorial entoumapariencia, aroma, sabor, textura
y calidad general en el estudio; grado de acepdadilde mermeladas de piAamanas

comosuscomparado con productos similares. Jama 2007

ANALISIS DE VARIANZA PARA VALORES SIGNIFICATIVOS

4.1.1 atributo apariencia
APARIENCIA

Determinacion de niveles

m=niveles de la variable =3
n=numero de jueces =50

Determinacién de los grados de libertad (df)

dfv= df de la variable m-1=2
dfj=df de los jueces n-1=49

dft=df de los totales m x n-1 =149
dfe=df del residual dfv x dfj = 98
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Tabla N° 4.1
APARIENCIA
ANALISIS DE VARIANZA
Origen de las Suma de | Grados de | Promedio de Valor critico
variaciones cuadrados | libertad | los cuadrados F Probabilidad para F

Jueces 285,5 49 5,82653 1.8529335| 0,00494338 | 1,48294366
Tratamiento 77,1733333 2 38,5867 12,271201 | 1,75406E-05 | 3,08920301
Error 308,16 98 3,14449
Total 670,833333 149

F Calculado< F tablas = No hay efecto significativo

F Calculado > F tablas = Hay efecto significa

Se determina la significancia de cada fuente de viacion

1.853> 1.483 Jueces Si hay signiica

12.271> 3.089 Tratamientos Si hay significancia

Valdra la pena determinar si el grupo de juecestesiiendo un desempenio satisfactorio y
en caso de no ser asi, sustituir al juez con magmiaibilidad en sus respuestas.

Es necesario establecer cudl es la diferenciafsigtiva minima (D.M.S.), para lo cual se

aplica la prueba Tukey ( Snedecor, 1956).

Primeramente se calculan las medias para cadentesii®.

APARIENCIA
328 512 623
Promedios 3,42 4,98 3,50



PRUEBA TUKEY (SNDECOR, 1956)

TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA
SIGNIFICATIVA MINIMA (DMS)
(orden descendente):

APARIENCIA
| 512 623 | 328 |
Promedios 4,98 3,5 3,42

Varianza estimada= 3.14449

Error

Estandar: 2
n 50
Error Estandar= 0.25077
TABLA DE RANGOS ESTUDENTIZADOS
No. de tratamientos: 3
Grados de libertad del error: 98
RES: 3,37
DIFERENCIA SIGNIFICATIVA MINIMA
DMS=RESx E 0,8450949

DMS=0.845

42
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Tabla N° . Diferencia entre las Medias - Apariecia

DIFERENCIAS ENTRE LAS MEDIAS
512-623 : 4,98-3,50 1,48 |> 0,845 Si hay diferencia signif.
512-328 : 4,98-3,42 1,56 |> 0,845 Si hay diferencia signif.
623-328 : 3,50-3,42 0,08 |< 0,845 No hay diferencia signif.

Las diferencias entre las medias son menores gqeveB, por lo tanto no hay diferencia

significativa entre los jueces.

4.1.2 ATRIBUTO: AROMA

Con los datos obtenidos de la tabulacion de losltess de la matriz de evaluacion

sensorial de los jueces se construye la tabla déiséde varianza.

Tabla N°4.2 Anélisis de varianza — atributo Arma

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de lasy Suma de | Grados del Promedio de Valor critico
variaciones | cuadrados| libertad |los cuadradog F Probabilidad| paraF

Jueces 410,673333 49 8,381088435| 4,013878934 2,46896E-09  1,4829

Tratamiento | 5,37333333 2 2,686666667) 1,2867009840,280804339 3,0892

Error 204,6266661 98 2,088027211

Total 620,6733333 149

F Calculado < F tablas = No hay efecto sigaiivo

F Calculado > F tablas = Hay efecto signtfica
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Se determina la significancia de cada fuente de viacion

4,014 > 1,483 Jueces Si hay significancia

1,287 < 3,089 Tratamientos 0 Nay significancia

Como el F calculado 1,287 es < eF de tablas 3,089 no hay significancia entre los
tratamientos, pero es necesario establecer cudh afiferencia significativa minima

(D.M.S.), para lo cual se aplica la prueba Tukey.

ANALISIS DE VARIANZA PARA VALORES SIGNIFICATIVOS

AROMA
Determinacion de niveles
m=niveles de la variable 3

n=numero de jueces 50

Determinacion de los grados de libertad (df)

dfv= df de la variable m-1=49
dfj=df de los jueces n-1=49
dft=df de los totales m X n-1=149
dfe=df del residual dfv x dfj=98
AROMA
328 512 623

Promedios 3,5 3,96 3,68



TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA SIGNIFICATIVA MINIM

(orden descendente):

AROMA
512 623 328
Promedios 3,96 3,68 3,50
Error
estandar: 2
E= \ Sr = 20880 = 0,2043
n 50

Error estandar= 0.2043

TABLA DE RANGOS ESTUDENTIZADOS

No. de

tratamient

0S: 3
Grados de libertad del error: 98
RES: 3,37

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA MINIMA

DMS = RES X € 0,688491

DMS= 0,68

A (DMS)

45
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DIFERENCIAS ENTRE LAS MEDIAS

512-328 3,96-3,50 0,46<0,68 NO HAY DIFERENCIA SIGNIF.
512-623 : 3,96-3,68 0,28<0,68 NO HAY DIFERENCIA SIGNIF.
623-328 : 3,68-3,5 0,18<0,68 NO HAY DIFERENCIA SIGNIF.

Entre las muestras 512 y 328 No hay diferencia
Entre las muestras 512 y 623 No hay diferencia

Entre las muestras 623 y 328 No hay diferencia

4.1.3 ATRIBUTO: TEXTURA

Con los resultados obtenidos de la tabulacion deditos de la matriz de evaluacion

sensorial de los jueces, se realiza un andlissédbsis de varianza.

ANALISIS DE VARIANZA PARA VALORES SIGNIFICATIVOS
TEXTURA
Determinacién de niveles

m=niveles de la variable 3
n=numero de jueces 50

Determinacién de los grados de libertad (df)

dfv= df de la variable m-1=49
dfj=df de los jueces n-1=49
dft=df de los totales m x n-1=149

dfe=df del residual dfv x dfj=98
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ANALISIS DE

VARIANZA

Origende lag Suma de | Grados del Promedio de Valor critico
variaciones | cuadrados| libertad |los cuadrados F Probabilidad para F
Jueces 466,54 49 9,52122449|5,6495519% 1,865E-13 | 1,48294366

Tratamiento | 48,1733333 2 24,0866667 | 14,2921611 3,5765E-06| 3,08920301
Error 165,16 98 1,68530612

Total 679,873333 149

F Calculado < F tablas (valor critico parasfo hay efecto significativo

F Calculado > F tablas (valor critico para Hay efecto significativo

Se determina la significancia de cada fuente de viacion

5,649 >

1,483

Jueces

Si hay significancia

14,292 > 3,089 Tratamientos h8y significancia
En cuanto a los jueces valdra la pena determinar griupo esta teniendo un desempefo
satisfactorio y en caso de no ser asi, sus@ujuez con mayor variabilidad en sus

respuestas.

Es necesario establecer cudal es la diferenciafsigtiva minima (D.M.S.), para lo cual se
aplica la prueba Tukey ( Snedecor, 1956).

Primeramente se calculan las medias para cadanteati®



TEXTURA

328

512 623

Promedios: 3,02

4,4 3,84

TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA SIGNIFICATIVAMINIM A (DMS)

(orden descendente):

TEXTURA
512 623 328
Promedios 4.4 3,84 3,02
Error estandar:
2
E= Sr = + 1,6853 = 0,18359
n 50
Error estandar: 0.18359
TABLA DE RANGOS ESTUDENTIZADOS
No. de tratamientos: 3
Grados de libertad del error: 98
RES: 3,37

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA MINIMA

DMS=RES x & = 1,618698

DMS= 0,618
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DIRERENCIA ENTRE LAS MEDIAS

512-623 : 4,4 -3,84 0,56 <0,618 No hay diferencia significativa
512-328 : 4,4 -3,02 1,38 > 0,618 Si hay diferencia significativa
623-328 : 3,84 - 3,02 0,82 >0,618 Si hay diferencia significativa

Comparando la diferencia de las medias con DMBagidiferencia significativa.
4.1.4ATRIBUTO: SABOR

Con los resultados obtenidos en la tabulacién dedltos de la matriz de evaluacion

sensorial realizada por los jueces, se constautabla de analisis de varianza.

Tabla N°4.4  Analisis de varianza atributo Sabor

ANALISIS DE VARIANZA

Origende las Sumade | Grados de Promedio de Valor critico
variaciones | cuadrados | libertad | los cuadrados F Probabilidad| paraF

Jueces 444,8066667 49 9,07768707 |4,02880261 2,2484E-09| 1,48294366

Tratamiento |9,853333333 2 4,92666667 |2,1865225% 0,11775578| 3,08920301

Error 220,8133333 98 2,25319728

Total 675,4733333 149

F Calculado < F tablas (valor critico parasfjo hay efecto significativo

F Calculado > F tablas (valor critico para Hay efecto significativo

Se determina la significancia de cada fuente de viacion

4,029 >

2,187 < 3,089

1,483

Jueces

Tratamientos

Hay significancia.

heyy significancia

La F calculada es menor que la f de tabla tanta jparjueces, por tanto hay diferencia

significativa.
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En cuanto a los jueces se debe determinar, siuglogesta teniendo un desempeiio
satisfactorio y en caso de no ser asi, sus@ujuez con mayor variabilidad en sus

respuestas.

Es necesario establecer cudal es la diferenciafsigtiva minima (D.M.S.), para lo cual se

aplica la prueba Tukey ( Snedecor, 1956).

Primeramente se calculan las medias para cadenteati®

SABOR

328 512 623
Promedios 3,8 4.4 4,26

TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA SIGNIFICATIVA MINIM A (DMS)
(orden descendente):

SABOR

512 623 328
Promedios 4.4 4,26 3,8

Error estandar:

E=  Sr = + 2,2531 = 0,2122

Error estandar: 0.2122
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TABLA DE RANGOS ESTUDENTIZADOS

No. de tratamientos: 3
Grados de libertad del error: 98
RES: 3,37

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA MINIMA

DMS=RES x ¢ = 0,75555114

DMS= 0,75555114

DIRERENCIA ENTRE LAS MEDIAS

512-623 : 4,4 - 4,26 0,14 < 0,755 No hay diferencia significativa
512-328 : 44-3,8 0,6 <0,755 No hay diferencia significativa
623-328 : 4,26 - 3,8 0,46 < 0,755 No hay diferencia significativa

Las diferencias entre las medias son menores gqi4S, [por tanto no hay diferencia
significativa.

4.1.5 ATRIBUTO: CALIDAD GENERAL

Con los resultados obtenidos de la tabulacion dedbtos de la matriz de evaluacion
sensorial realizada por los jueces (Calidad Gé&nega construye la tabla de analisis de

varianza.



Tabla N°4.5 Anadlisis de varianza atributo CalidadGeneral

ANALISIS DE VARIANZA
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Origende lasj] Sumade | Grados de| Promedio de Valor critico
variaciones | cuadrados| libertad los cuadrados F Probabilidad| paraF

Jueces 282,96 49 5,77469388 |2,51878227 5,217E-05 | 1,48294366

Tratamiento | 62,6533333 2 31,3266667 |13,6639369 5,831E-06 | 3,08920301

Error 224,68 98 2,29265306

Total 570,293333 149

F Calculado < F tablas (valor critico paraesfjo hay efecto significativo

F Calculado > F tablas (valor critico para Hay efecto significativo

Se determina la significancia de cada fuente de viacion

2,5188 >

13,6639 >

1,4829

3,0892

Jueces

Hay significancia.

Tratamientos Hay significancia

En cuanto a los jueces se debe determinar, siugogesta teniendo un desempefio
satisfactorio y en caso de no ser asi, sustujuez con mayor variabilidad en sus
respuestas.

Es necesario establecer cudl es la diferenciafsigtiva minima (D.M.S.), para lo cual se

aplica la prueba Tukey ( Snedecor, 1956).

Primeramente se calculan las medias para cadentesii®
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328 512 623
Promedios 3,34 4.8 3,54
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TUKEY PARA ENCONTRAR DIFERENCIA SIGNIFICATIVAMINIM A (DMS)

(orden descendente):

CALIDAD GENERAL

| 512 623 328
Promedios 3,34 3,54 3,34
Error estandar: 2
E= \ Sr = + 2,2926
n 50

Error estandar= 0.2141

TABLA DE RANGOS ESTUDENTIZADOS

No. de tratamientos: 3
Grados de libertad del error: 98
RES: 3,37

DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
MINIMA

DMS = RES x ¢ = 0,721517

DMS= 0.721517

0,21413
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DIRERENCIA ENTRE LAS MEDIAS

512-623 : 4,8 - 3,54 1,26 > 0,721 Hay diferencia significativa
512-328 : 4,8-3,5 1,30 > 0,721 Hay diferencia significativa
623-328 : 3,54 -3,34 0,20 <0,721 No hay diferencia significativa

RESUMEN ANOVA

Promedio
. Sumade Gradosde de los
Cualidad Variable cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad Significancia
Apariencia Jueces 2855 49 583 1,8529335 0,00494338 Si*

Tratamiento 77,17 2 3859 12,271201 1,75406E-05 Si*

Aroma Jueces 410,67 49 8,38 4,013878934 2,46896E-09 Si*
Tratamiento 5,37 2 21,69 1,286700984 0,280804339 No

Textura Jueces 466,54 49 9,52 5,64955195  1,865E-13 Si*
Tratamiento 48,17 2 24,09 14,2921611 3,5765E-06  Si*

Sabor Jueces 44481 49 9,08 4,02880261 2,2484E-09 Si*
Tratamiento 9,85 2 493 2,18652255 0,11775578 No

Calidad Jueces 282,96 49 5,77 2,31878227 5,217E-05 Si*
General Tratamiento 62,65 2 31,33 13,6639369 5,831E-06 Si*

*Valores son significativos con una probabilida@,85

En el cuadro se observa las caracteristicas deieapia, aroma, sabor, textura y calidad
general de nuestro producto elaborado artesanangdats mermeladas que se distribuyen
en el mercado, observandose cifras numéricas, merestadisticas, ya que el hecho de
tener significancia estadistica en la evaluacidns@gal de los jueces, no faculta a
compararlo estadisticamente ya que los jueces rfupessona no entrenadas y en las

calificaciones emitidas existe mucha variabilidad.

De acuerdo a los resultados del analisis microgiotd determinan que no hubo

crecimiento de bacterias de ningun tipo esto se defpjue durante el proceso se siguieron
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todas las normas de calidad y se esterilizarom @utoclave a 100 °C por un tiempo de 5
minutos, ademas por poseer un pH de 3,63 que hecaajsea un medio propicio para el
desarrollo de bacterias, en lo referente a hondgegagluras tampoco se presentd desarrollo
en los cultivo realizado esto se debe sin duda estarilizacion que fue sometida la
mermelada ya que los hongos y levaduras si se puwakarrollar en medios con ese pH
cuando no se ha aplicado un buen control de calidad

De todo esto se puede concluir que la mermelada Ruestra inocua y segura para el

publico consumidor.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES
1) Es fundamental entrenar jueces para analisis saheorlos alimentos
2) Respecto al punto anterior en esta investigacidstiéxalta variabilidad en la
calificacion emitida por los jueces, por lo cualiséirron diferencias
significativas, entre los jueces; lo cual no peidntomparar en forma real los
parametros de aparincia, aroma, sabor, textura ligada general, de la
mermelada en estudio.
RECOMENDACIONES
1) Realizar el mismo tipo de investigacion cuandoesgdn jueces entrenados
para evitar sesgos en los resultados sobre lomp#nas en estudio.
2) Como un avance de la presente investigacion senienda preparar este
tipo de mermelada considerando todos los nivelesaskpsia, en la
preparacion del producto, y, principalmente queteho sobrepase el valor

de 3,5 para evitar el crecimiento de bacterias y hongos
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CAPITULO VI
RESUMEN
El presente trabajo se realizd en el canton Jarmeairfeia de Manabi en el cual se
elabor6 mermeladas de pifia en forma artesanalspanaterla a un analisis sensorial
con mermeladas de pifia de marcas comerciales somd-acundo, SNOB, y Don
Joaquin; para dicho andlisis se utilizo el dise@dlbques completamente al azar y
fueron evaluadas por un grupo de 50 juecesntenados.
Se procedidé a entregar un cuestionario de evalnaaiGcada juez, para después
proceder a tabular los datos. Sobre la evaluac®nlod jueces, respecto a los
parametros de: apariencia, aroma, sabor, textuwaligad general de la mermelada,
motivo de estudio comparado con las existentes| eneecado; se obtuvo una alta
variabilidad en la calificacion de los jueces y gaporta significacion estadistica, o
cual impide su comparacion real ya que los juegesoh personas no entrenadas. En lo
referente al andlisis de laboratorio para caraaerel producto la mermelada R
muestra valores en carbohidratos de 50,29% ladgqueiestra una ligera diferencia
con las marca Don Joaquin que tiene un porcengagaidbohidratos de 46,6 en cambio
la marca SNOB se muestra superior en valores teltaratos ya que tiene 65%, y la
marca Facundo tiene valores de 60% de carbohidgat®s superior a la marcaEh
lo referente al andlisis microbioldgico la mermela® no presentd crecimiento de
bacterias de ningun tipo, al igual que las marcasecciales, ya que en la mermelada
R se sigui6 un control de calidad en todo su pmcédemas, por tener un pH de 3,63

es un medio no apto para el desarrollo de bacterias
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SUMMARY

The present work was carried out in the Jama cgumtManabi in which home-made
pineapple jams were elaborated and then subjeded sensorial analysis with
commercial brand of pineapple jams from the comgmmiiacundo, SNOB and Don
Joaquin. For this analysis a totally random bloathod was used and the jams were
evaluated by a group of 50 untrained judges.

Each judge was then given a questionnaire to €itlio order to tabulating the data.
The statistical analysis showed that the brands B Don Joaquin were lower in
all the parameters which were appearance, aromarfltexture and general quality in
relation to the jam R which was the object of tiisdy. The brand Facundo in all the
study parameters was shown statistically similgano R.

Regarding to the laboratory analysis for charaziegithe product, jam R shows levels
of carbohydrates of 50.29% and is very similarhte brand Don Joaquin which has a
percentage carbohydrates of 46.6%. On the othet ttenbrand SNOB shows upper
levels of carbohydrates at 65%.

The brand Facundo shows a carbohydrate level of whikth is upper to the jam R.
With regarding to the microbiological analysis, athiwas used a quality control
throughout the process, the jam R and other brdittiaot show a bacteria growth of
any type.

As the jam R has a pH of 3.63, it is not a good inmador the bacterial growth.

In summary,
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ANEXOS

EVALUACION SENSORIAL

Nombre del JUezZ..........ccouviiiiiiii Fecha..........cocoiiiiiin,
Nombre del Producto:
En los platos frente a usted hay cuatro muestas d..........ccceeeeeiiiiieiiniiniiieeeaeed para que las compare en cuanto a:

APARIENCIA, AROMA. SABOR Y CALIDAD GENERAL.

Una de las muestras esta marcada con R y lastietnas claves, pruebe cada una de las muestraspyacelas
con R

Indique su repuesta a continuacion, marcando waloimlrededor del nimero 1 para MENOS cualidathde
muestra que la referencia R, un circulo alrededbn@®ero 2 para IGUAL cualidad de la muestra quR ka

un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualida la muestra que la R.

Luego marque una X en la casilla frente a GRADOMEERENTE que nota la muestra respecto a R, si
usted selecciona el nimero 2 entonces deberdamelrgrado de diferencia “NADA” , en cambio sieadst
selecciona 1 o 3 entonces debera marcar ur gladliferencia entre “LIGERA” hasta “MUCHISIMA”
inclusive.

Mantenga el orden, por favor, al comparar: Princenmpare APARIENCIA de las tres muestras con R, luego
el AROMA, luego el SABOR, luego la TEXTURA y finaimenia CALIDAD GENERAL.

Muestra
APARIENCIA
1 Nada 1 Nada I 1 Nada E—
Ligera Ligera Ligera
2 Moderada 2 Moderada 2 Moderada
Mucha I Mucha - Mucha -
3 Muchisima 3 Muchisima 3 Muchisima |———
AROMA
1 Nada 1 Nada - 1 Nada E—
Ligera Ligera e Ligera
2 Moderada 2 Moderada — 2 Moderada
Mucha I Mucha Mucha
3 Muchisima 3 Muchisima P 3 Muchisima |———
TEXTURA
1 Nada 1 Nada — 1 Nada E—
Ligera Ligera Ligera
2 Moderada - 2 Moderada - 2 Moderada
Mucha I Mucha P Mucha
3 Muchisima 3 Muchisima 3 Muchisima |——
SABOR
1 Nada 1 Nada — 1 Nada —
Ligera Ligera 1 Ligera
2 Moderada 2 Moderada 2 Moderada
Mucha I Mucha Mucha -
3 Muchisima 3 Muchisima = 4+—— 3 Muchisima |———
CALIDAD
GENERAL 1 Nada — 1 Nada 1 Nada E—
Ligera Ligera 1 Ligera
2 Moderada 2 Moderada 2 Moderada
Mucha I Mucha I Mucha
3 Muchisima 3 Muchisima 3 Muchisima |——

Cartilla suministrada a los jueces para la evatirasensorial.
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[ No. 622
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI  [CODIGO: F-3-SGC-007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
| e INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
i PAGINA 1 DE 1
| NOMERE DEL CLIENTE: ING. JACINTO ANDRADE ALMEIDA
SOLICITADO POR: ING. JACINTO ANDRADE ALMEIDA
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: MERMELADA DE PINA
TIPO DE MUESTREQ: - CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, FIBRA, HUMEDAD, CARBOHIDRATOS
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 25/ 07/ 07 11H00
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 26/ 07/ 07 - 27/ 07/ 07 J
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA |
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECAS D. J'
-‘ , RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD .
MERMELADA DE PINA
1| PROTEINA INEN 465 % 2,03
2 | FIBRA HEN v % 0,35
3 HUMEDAD INEN 464 % 46,45
4 | CARBOHIDRATOS % 50,29
e i
!
F
OBSERVACIONES:
f.\ (LT r,
-| - LE A
b r*‘ k""' ":
A '-:'A ;,:
Q .

FIRMA DEL JE#{DE LABORATORIO FIRMA DELGE'I}EI‘ﬁ'E DE CALIDAD
Fecha: 27107/ 2007 Fecha:*"™"™" 27/ 071 2007

NOTA: Los resultados reportados corresponden Unicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmante sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teiéfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 - 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec

Informe de resultados de andlisis proximal a nmaet mermelada de pifia artesanal.



UNIVERSIDAD LAICA "ELOY ALFARO" DE MANABI
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD
CESECCA !
DIRECCION: CIUDADELA UNIVERSITARIA - VIA SAN MATEO - TELEFAX: 2626-887

[ INFORME DE LABORATORIO | IEICESECCAGTTT |
CLIENTE: ’SR. JACINTO ANDRADE ALMEIDA FECHA MUESTREO: =
| ATENCION; SR. JACINTO ANDRADE ALMEIDA FECHA DE INGRESO: 11/07/2007
DIRECCTON: JAMA FECHA INCIO DE ENSAYO: 11/07/2007
TIPO OF PRODUCTO: MERMELADA DE PINA FECHA FINALIZACION ENSAYO: [13/07/2007
ESPECIE: = FECHA EMISION REsuLTADOS: |13/07/2007
TIPO DE ENVASE: FRASCO DE VIDRIO FACTURA: 6196
Ne. CAJAS: - ORDEN: 6771
UKIDADES/PESO: 468,44 PAIS DE DESTINO: -
MARCA: 2
ENSAYO LOTE RESULTADOS | Unidades METODO RANGO
PEE/CESECCA/QC/01 '
l il . 200 y METCDO REF, AQAC 981.12
‘ . a PEE/CESECCA/QC/04 _
5 7 SENIGAS i34 % | METODO REF. AOAC 942.05
Muestreo realizado Por: El cliente (X) El Laboratorio ()

Los resultzdos reportades correspanden unicamente a 1a(s) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducido total o
parciaimente, excepto con la aprobacién escrita del laboratario. Preguntas y comentarios comuniquese al 05 2 626 887

* La incertidumbre de los pardmetros analizados ests disponible en caso de ser requerida.

==

Dy/ﬂoma Santamaria Cepeda
kcengia Profesional 05-17-0586
(167€ Tecnico de Laboratorio
CESECCA

“‘x -Metodologia de analisis
:iu e %cnc sept/ 2005
- ,,# 18

Andlisis de laboratorio de muestra de mermeladaifiie
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Analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo

(Apariencia)

RESUMEN Suma Promedio Varianza
Fila 1 3 9 3 7
Fila 2 3 13 4,33333333 9,33333333
Fila 3 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 4 3 14 4,66666667 12,3333333
Fila 5 3 13 4,33333333 9,33333333
Fila 6 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 7 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 8 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 9 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 10 3 17 5,66666667 0,33333333
Fila 11 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 12 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 13 3 8 2,66666667 8,33333333
Fila 14 3 19 6,33333333 0,33333333
Fila 15 3 15 5 0
Fila 16 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 17 3 4 1,33333333 0,33333333
Fila 18 3 17 5,66666667 1,33333333
Fila 19 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 20 3 8 2,66666667 8,33333333
Fila 21 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 22 3 3 1 0
Fila 23 3 12 4 7
Fila 24 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 25 3 8 2,66666667 4,33333333
Fila 26 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 27 3 12 4 7
Fila 28 3 18 6 0
Fila 29 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 30 3 15 5 0
Fila 31 3 12 4 7
Fila 32 3 3 1 0
Fila 33 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 34 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 35 3 8 2,66666667 4,33333333
Fila 36 3 10 3,33333333 5,33333333
Fila 37 3 15 5 0
Fila 38 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 39 3 18 6 0
Fila 40 3 12 4 7
Fila 41 3 12 4 7
Fila 42 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 43 3 9 3 7
Fila 44 3 14 4,66666667 12,3333333
Fila 45 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 46 3 13 4,33333333 9,33333333
Fila 47 3 17 5,66666667 0,33333333
Fila 48 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 49 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 50 3 7 2,33333333 5,33333333
Columna 1 50 165 3,3 4,37755102
Columna 2 50 248 4,96 4,08
Columna 3 50 168 3,36 4,15346939




Andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo (Calidad general)

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Fila 1 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 2 3 15 5 0
Fila 3 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 4 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 5 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 6 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 7 3 3 1 0
Fila 8 3 12 4 7
Fila 9 3 15 5 0
Fila 10 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 11 3 12 4 7
Fila 12 3 15 5 0
Fila 13 3 15 5 0
Fila 14 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 15 3 17 5,66666667 0,33333333
Fila 16 3 8 2,66666667 8,33333333
Fila 17 3 12 4 7
Fila 18 3 15 5 0
Fila 19 3 13 4,33333333 8,33333333
Fila 20 3 3 1 0
Fila 21 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 22 3 15 5 0
Fila 23 3 12 4 7
Fila 24 3 15 5 0
Fila 25 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 26 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 27 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 28 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 29 3 15 5 0
Fila 30 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 31 3 15 5 0
Fila 32 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 33 3 15 5 0
Fila 34 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 35 3 15 5 0
Fila 36 3 3 1 0
Fila 37 3 15 5 0
Fila 38 3 12 4 7
Fila 39 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 40 3 15 5 0
Fila 41 3 15 5 0
Fila 42 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 43 3 12 4 7
Fila 44 3 15 5 0
Fila 45 3 3 1 0
Fila 46 3 15 5 0
Fila 47 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 48 3 15 5 0
Fila 49 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 50 3 15 5 0
Columna 1 50 176 3,62 4,00979592
Columna 2 50 239 4,78 2,17510204
Columna 3 50 171 3,42 4,00367347




Analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo (Aroma)

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Fila 1 3 5 1,66666667 0,33333333
Fila 2 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 3 3 15 5 0
Fila 4 3 8 2,66666667 4,33333333
Fila 5 3 3 1 0
Fila 6 3 15 5 0
Fila 7 3 5 1,66666667 0,33333333
Fila 8 3 15 5 0
Fila 9 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 10 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 11 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 12 3 15 5 0
Fila 13 3 15 5 0
Fila 14 3 9 3 12
Fila 15 3 18 6 0
Fila 16 3 3 1 0
Fila 17 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 18 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 19 3 15 5 0
Fila 20 3 18 6 1
Fila 21 3 3 1 0
Fila 22 3 13 4,33333333 9,33333333
Fila 23 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 24 3 15 5 0
Fila 25 3 18 6 0
Fila 26 3 13 4,33333333 8,33333333
Fila 27 3 15 5 0
Fila 28 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 29 3 17 5,66666667 1,33333333
Fila 30 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 31 3 15 5 0
Fila 32 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 33 3 5 1,66666667 0,33333333
Fila 34 3 15 5 0
Fila 35 3 3 1 0
Fila 36 3 8 2,66666667 4,33333333
Fila 37 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 38 3 17 5,66666667 1,33333333
Fila 39 3 15 5 0
Fila 40 3 5 1,66666667 0,33333333
Fila 41 3 15 5 0
Fila 42 3 15 5 0
Fila 43 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 44 3 3 1 0
Fila 45 3 18 6 0
Fila 46 3 9 3 12
Fila 47 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 48 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 49 3 15 5 0
Fila 50 3 18 6 1
Columna 1 50 184 3,68 3,65061224
Columna 2 50 235 4,7 3,96938776
Columna 3 50 175 3,5 4,09183673
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Analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo (Textura)

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Fila 1 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 2 3 15 5 0
Fila 3 3 13 4,33333333 9,33333333
Fila 4 3 3 1 0
Fila 5 3 9 3 7
Fila 6 3 15 5 0
Fila 7 3 3 1 0
Fila 8 3 17 5,66666667 0,33333333
Fila 9 3 15 5 0
Fila 10 3 18 6 0
Fila 11 3 8 2,66666667 8,33333333
Fila 12 3 11 3,66666667 5,33333333
Fila 13 3 15 5 0
Fila 14 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 15 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 16 3 18 6 0
Fila 17 3 15 5 0
Fila 18 3 12 4 7
Fila 19 3 12 4 7
Fila 20 3 3 1 0
Fila 21 3 13 4,33333333 9,33333333
Fila 22 3 15 5 0
Fila 23 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 24 3 15 5 0
Fila 25 3 9 3 7
Fila 26 3 3 1 0
Fila 27 3 18 6 0
Fila 28 3 6 2 0
Fila 29 3 17 5,66666667 0,33333333
Fila 30 3 3 1 0
Fila 31 3 15 5 0
Fila 32 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 33 3 3 1 0
Fila 34 3 18 6 0
Fila 35 3 8 2,66666667 4,33333333
Fila 36 3 16 5,33333333 0,33333333
Fila 37 3 3 1 0
Fila 38 3 12 4 7
Fila 39 3 12 4 7
Fila 40 3 15 5 0
Fila 41 3 7 2,33333333 5,33333333
Fila 42 3 15 5 0
Fila 43 3 13 4,33333333 9,33333333
Fila 44 3 3 1 0
Fila 45 3 17 5,66666667 1,33333333
Fila 46 3 15 5 0
Fila 47 3 17 5,66666667 0,33333333
Fila 48 3 18 6 1
Fila 49 3 18 6 0
Fila 50 3 16 5,33333333 0,33333333
Columna 1 50 201 4,02 4,34653061
Columna 2 50 229 4,58 3,47306122
Columna 3 50 156 3,12 4,92408163



Andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo (Sabor)

sabor
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza

Fila 1 3 15 5 12
Fila 2 3 15 5 0
Fila 3 3 17 5,666666667 0,333333333
Fila 4 3 3 1 0
Fila 5 3 15 5 0
Fila 6 3 13 4,333333333 4,333333333
Fila 7 3 11 3,666666667 5,333333333
Fila 8 3 3 1 0
Fila 9 3 7 2,333333333 5,333333333
Fila 10 3 15 5 0
Fila 11 3 16 5,333333333 0,333333333
Fila 12 3 18 6 0
Fila 13 3 3 1 0
Fila 14 3 15 5 0
Fila 15 3 12 4 7
Fila 16 3 11 3,666666667 5,333333333
Fila 17 3 12 4 3
Fila 18 3 19 6,333333333 2,333333333
Fila 19 3 15 5 0
Fila 20 3 12 4 3
Fila 21 3 3 1 0
Fila 22 3 15 5 0
Fila 23 3 17 5,666666667 0,333333333
Fila 24 3 16 5,333333333 0,333333333
Fila 25 3 18 6 0
Fila 26 3 7 2,333333333 5,333333333
Fila 27 3 13 4,333333333 8,333333333
Fila 28 3 15 5 0
Fila 29 3 3 1 0
Fila 30 3 18 6 0
Fila 31 3 17 5,666666667 0,333333333
Fila 32 3 15 5 0
Fila 33 3 15 5 12
Fila 34 3 13 4,333333333 4,333333333
Fila 35 3 15 5 0
Fila 36 3 3 1 0
Fila 37 3 15 5 0
Fila 38 3 7 2,333333333 5,333333333
Fila 39 3 4 1,333333333 0,333333333
Fila 40 3 11 3,666666667 5,333333333
Fila 41 3 19 6,333333333 2,333333333
Fila 42 3 15 5 0
Fila 43 3 3 1 0
Fila 44 3 7 2,333333333 5,333333333
Fila 45 3 18 6 0
Fila 46 3 16 5,333333333 0,333333333
Fila 47 3 18 6 0
Fila 48 3 3 1 0
Fila 49 3 15 5 0
Fila 50 3 13 4,333333333 8,333333333
Columna 1 50 182 3,64 5,092244898
Columna 2 50 223 4,46 3,682040816
Columna 3 50 209 4,18 4,354693878




INGREDIENTES
PINA, AZUCAR,
PECTINA DE FRUTAS
ACIDO CITRICO
NATURAL

FABMER. S.A.
JAMA — MANABI

IND. ECUATORIANA
REG. SANT.

UNA VEZ ABIERTO
CONSERVESE
EN REFRIGERACION

MANTENER EN LUGAR
FRESCO Y SECO
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PESO NETO
300 GR

INFORMACION NUTRICIONAL
TAMANO DE PORCION 20 GR
PORCIONES POR ENVASE 15
CANTIDAD POR PORCION

PROTEINA 0.40 GR
FIBRA 0.07 GR
CARBOHIDRATOS 10.1 GR
MINERALES 0.07 GR
Ph 3,63

FECHA EXP VER TAPA



