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RESUMEN

Esta investigacion se realiz6 en las instalaciones de la Facultad de de Ciencias
Zootécnicas, Carrera de Ingenieria en Industrias Agropecuarias de la Universidad

Técnica de Manabi con asiento en la ciudad de Chone.

El objetivo principal fue “Determinar el grado de aceptabilidad de carpelos de

Naranja (Citrus sinensis) en almibares preparados con varios edulcorantes”, con la

finalidad de promover una nueva alternativa de industrializacion a un producto nativo
de la zona; establecer la mejor formulacion del liquido de gobierno (varios almibares)
y determinar las propiedades fisicoquimicas del mejor nuevo producto.

Como materia prima se utilizé carpelos (gajos) de naranja (Citrus sinensis),

edulcorantes organicos como glucosa, sacarosa sin sulfitar (aztcar moreno) y miel
de abeja, y como acidulante acido citrico; los que fueron envasados en frascos de
vidrio de 470 gramos de capacidad y cerrados al vacio con tapas metalicas de cierre
hermético. Las formulaciones de los almibares se calcularon basandose en la Norma
Técnica Ecuatoriana “INEN 430:1979-03 Ensalada de Frutas”.

Para el analisis de las muestras se conformé un panel de 10 jueces de entre 25
alumnos y egresados de la carrera de Industrias Agropecuarias previamente semi-
entrenados, en un seminario—taller dictado en las instalaciones de la misma
Universidad. Para el Andlisis Sensorial se aplicé la prueba de Ordenamiento, y en la
interpretacion de los resultados se utilizé la tabla de totales de rangos requeridos

para una significancia al nivel de 5 % (p < 0,05 %).

La opinidon de los jueces fue favorable a la muestra codificada con el nimero 115
(carpelos de naranja en miel de abeja). Esta preferencia fue similar para todos los
atributos analizados, por lo tanto se recomienda su industrializacién, pues no existe
en el mercado un producto equivalente. Ademas, este nuevo producto otorga un
nuevo valor agregado a esta clase de citricos, beneficiando al productor y al

industrial.



ABSTRACT

This investigation was carried out in the building of the Faculty of Zoo technical
Sciences, Career of Engineering in Agricultural Industries of the Technical University
of Manabi of Chone city.

The main objective was "to determine the acceptability grade of orange segment
(Citrus sinensis) in syrups prepared with several sweeteners”, with the aim of
promoting a new industrialization alternative to a native product of this area; of
establishing the best formulation in coating liquid (several syrups) and of determining
the physiochemical properties of the best new product.

Orange segments (Citrus sinensis) were used as raw matter, organic sweeteners
such as glucose, non-sulphited sucrose (brown sugar) and bee honey, and citric acid
as acidifier; those that were vacuum-packed in glass flasks of 470 grams of capacity
with metallic lids of hermetic closing. The formulations of syrups were calculated
according to the Ecuadorian Technical Norma "INEN 430:1979-03 Fruits Salad"

A panel of 10 judges was chosen from 25 students and graduates of the career of
Agricultural Industries for the analysis of all of samples. These judges were
previously semi-trained in a workshop lectured at the faculty of this University. The
test of Classification was applied for the Sensorial Analysis, and the chart of total
ranges, with significance at the level of 5% (p < 0.05%) was used for the

interpretation of the results.

The opinion of the judges went favorable to the sample coded with the number 115
(orange segments in bee honey). This preference was similar for all of the analyzed
attributes, therefore its industrialization is recommended, because an equivalent
product does not exist in the market. Also, this new product grants a new added-

value to this kind of critics, by benefiting to producers and industrialists
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1. INTRODUCCION
Manabi es una provincia ubicada en la costa ecuatoriana, con 350 km? de
superficie, ocupa el 32 % del perfil costanero del pais que alcanza
aproximadamente el 7% del territorio nacional y al 30% del &rea de las cuatro
provincias costaneras del pais, con una poblacién de 1.126.085 habitantes (INEC,
2001).

El perfil maritimo, presenta importantes accidentes geograficos que constituyen la
atraccion turistica de la provincia como bahias, cabos, puntas y las islas de la

Plata y Salando.

Manabi esta situada en el centro de la region litoral del pais, extendiéndose por
ambos lados de la linea equinoccial, de 0°,25 minutos de latitud norte hasta 1°, 57
minutos de latitud sur y de 79°, 24 minutos de longitud oeste a los 80°, 55 minutos
de longitud oeste. El clima es bastante equilibrado, con temperaturas promedios
gue alcanzan 25 °C, aungue las maximas pueden llegar a 36 °C. Existe una zona
con clima tropical sabana hacia la costa y otra tropical monzén que ocupa el
sector occidental, limita al norte con la provincia de Esmeraldas; al sur con la
provincia del Guayas, al este con las provincias del Guayas y Pichincha y al oeste

con el Océano Pacifico. (Gobernacién de Manabi. 2007).

La red hidrografica es amplia con pocos rios perennes, entre los mas destacados
se encuentran: Manta, Portoviejo, Carrizal, Chone y Brisefio, ademas existe una

cuenca hidrografica regada por los rios Daule y Peripa.

El turismo se encuentra en constante desarrollo por los atractivos naturales y
culturales, que la ubican en un sitio de preferencia para el turista. Las areas de
principal atractivo se deben a la belleza de las playas y los paisajes asi como el
Parque Nacional Machalilla. El flujo turistico en la provincia es permanente,
durante todo el afio. Las épocas de mayor afluencia son los meses de julio,
agosto, septiembre y feriados como Navidad, Aiilo Nuevo, Carnaval y Semana

Santa.



La economia provincial se sustenta en varios rubros:

El sector pesquero genera anualmente mas de 200 millones de délares en divisas
para el pais, aportando ademas con plazas de trabajo. El proceso de pesca
industrial se desarrolla gracias a la captura de tunidos, por ser especies

permanentemente migratorias.

En el sector agricola, esta actividad constituye uno de los principales rubros de la
economia manabita, que se encuentra favorecida por la fertilidad de las zonas
cultivables y por la tenacidad del hombre campesino. Durante la década de los
ochentas, aproximadamente el 40% o mas de la poblacibn econémicamente

activa de la provincia estuvieron involucrados en actividades de este sector.

Los cultivos tradicionales son: café, cacao, naranja, algodén, platano, maiz, arroz,
fréjol, entre otros. La provincia de Manabi es la primera productora de café, del
que dependen mas de 160 mil familias, que viven directamente de su produccion,

y un millén de ecuatorianos que dependen indirectamente de esta actividad.

La produccion de platano, principalmente “barraganete”, utiliza alrededor de
41650 hectareas cultivadas, las que estan en manos de 2080 productores, la
superficie cultivada genera anualmente 5 millones de racimos y mas de 4 millones
de cajas, que se movilizan a los Estados Unidos, Colombia, Peru, Chile y

ocasionalmente llegan hasta Europa.

En el campo pecuario se cuenta con ganado vacuno, que sobrepasa el millon de
cabezas, y el porcino que es igualmente importante, distribuido por toda la region;
la avicultura es otro rubro en el cual Manabi se ha convertido en potencia

productora, a nivel nacional, asi como la acuicultura, dirigida preferentemente al



sector camaronero y cultivo de chame. Se considera que un 77.8% de tierra es de

usSo agropecuario.

Agroindustria

Se proyecta positivamente, alcanzando un buen nivel tecnolégico en el proceso
de molienda de granos y su seleccion, asi como en la fabricacion de aceites y
grasas (vegetal y animal), derivados del cacao y confiteria en general. Otras
industrias destacadas son: la madera, de sustancias quimicas, del papel, de
ceramica y artesanal. La mineria se ha valorado por la explotacion de canteras de
calizas, arcilla, existentes en el sector de Montecristi y en Picoaza, parroquia
perteneciente al canton Portoviejo.

Cuadro N° I.1. Extension territorial y densidad hab/km? de los cantones de

Manabi

CANTON SUPERFICIE (km2) Hab/km2
Manta 309.0 622,4
Chone 3016.6 390.0
Portoviejo 954.9 249.7
Jaramijo 96.8 123.6
Rocafuerte 279.7 104.8
Tosagua 377.4 89.9
Junin 246.4 75.0
Sucre 764.0 68.3
Bolivar 537.0 66.3
Montecristi 733.8 59.1
El Carmen 1244 .5 56.2
24 de Mayo 523.8 54.0
Jipijapa 1401.4 47.0
Santa Ana 1022.1 44.3
Puerto Lépez 420.2 39.6
Olmedo 252.9 36.5
Jama 574.6 35.2
Pajan 1.78.8 33.3
Pichincha 1067.3 28.1
San Vicente 717.5 26.6
Pedernales 1932.2 24.3
Flavio Alfaro 1342.8 19.9
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(H. Consejo Provincial Manabi, 2007) se obtiene la division politica de la
provincia, con 22 cantones, cuya capital es la ciudad de Portoviejo. Los restantes
21 cantones son: Bolivar, Chone, ElI Carmen, Flavio Alfaro, Jipijapa, Junin, Manta,
Montecristi, Pajan, Pichincha, Rocafuerte, Santa Ana, Sucre, Tosagua, 24 de

Mayo, Pedernales, Olmedo, Puerto Lopez, Jama, Jaramijé y San Vicente.

Por la bondad de su clima, hidrologia, calidad del suelo y luminosidad solar la
zona norte, nororiental y sur oriental producen gran cantidad de frutas citricas
como naranja, mandarina, pomelo (toronja) limones etc., existen muchas
variedades con excelentes rendimiento, teniendo preferencia como fruta fresca

en los mercados locales y nacional por su jugosidad y sabor.

La naranja

Segun el Il Censo Nacional Agropecuario (INEC), las UPA (Unidad de
produccion agropecuaria) las areas destinadas exclusivamente para cultivos de
naranja ascienden a 3.737 ha. Y asociadas a otros cultivos permanentes (café,
cacao, platano, etc.) existen 40.759 ha, que producen 149.380 Tm. de frutos.

Cuadro I. 2. Cultivos permanentes, superficie, produccion y ventas

SUPERFICIE EN EDAD SUPERFICIE

CULTIVOS PRODUCCION |VENTAS
PLANTADA |PRODUCTIVA [COSECHADA
PERMANENTES . . ; (TM) (TM
(Hectareas) (Hectareas) | (Hectareas)
Solo 3,737 3,089 2,875 19,329 18,723
Naranja
Asociado 40,759 39,351 36,978 130,051 127,471

La gran produccion de estos citricos se comercializa en fresco, no existe en la
zona planta de procesamiento industrial ocasionando pérdidas del producto por la
demora en su comercializacion debido a la falta de carreteras estables,

inexistencia de centros de acopios que permitan almacenar adecuadamente la




fruta y la sobreoferta factor determinante en la comercializacion; la presente
investigacion esta orientada a diversificar e incentivar alternativas de
industrializacion de los carpelos (6rgano con apariencia de hoja en las
angiospermas que produce uno o mas o6vulos, constituyente del gineceo) de
naranja y determinar la aceptacion del consumidor en liquido de gobierno de su

preferencia.

Carraben (2007) describe a los citricos, entre los que se encuentran la “naranja”
(nombre comun). Las variedades mas comunes son las naranjas amarga y dulce,

y la mandarina.

El fruto lo constituye un hesperidio, que es una variante de la baya. Consta de
varios carpelos o gajos faciles de separar, cada uno de los cuales contiene una
pulpa, de color variable entre el anaranjado y el rojo, jugosa y suculenta, varias
semillas y numerosas células jugosas, cubiertas por un exocarpo COridceo o
cascara de color anaranjado cuyo interior es blanco, que contiene numerosas

glandulas llenas de aceites esenciales.

El naranjo es arbol de hoja perenne, y en raras ocasiones llega a 10 m de altura.
Las hojas son ovales y lustrosas, y las flores llamadas de azahar, son blancas y
fragantes. De la naranja se extraen tres aceites esenciales: esencia de naranja,
gue se obtiene de la cascara del fruto y se usa sobre todo como agente
aromatizante; petigrain, que se obtiene de las hojas y ramillas y se usa en
perfumeria; y esencia de neroli, extraida de las flores y usada como aromatizante

y en perfumeria.

Es un citrico, de gran importancia economica, se cultiva en regiones calidas,
aunque es nativo del sureste de Asia. Los arabes introdujeron la naranja agria en

la region mediterrdnea hacia el siglo X; la variedad dulce la difundieron los



comerciantes genoveses en el siglo XV. La variedad agria es amarga; se utiliza en
jardineria como ornamental y se cultiva para obtener aceites esenciales, para
elaborar mermelada y como patron porta injertos. Es de corteza mas dura, fina y

rugosa que la de la naranja dulce.

Las variedades comestibles se diferencian por su carne; la naranja dulce es de
color cercano al rojo y gusto agridulce y delicado; la naranja sanguina o sangre de
toro tiene la pulpa de color granate. La naranja zajan o cajal es un hibrido de los
naranjos dulce y amargo. La variedad valenciana es muy apreciada; se
caracteriza por carecer de semillas. El principal pais productor de naranjas es
Brasil, seguido de Estados Unidos, México, Espafia, Italia, China, India, Egipto,
Israel, Marruecos y Argentina. Una parte de la produccion se vende en forma de
fruto entero; el resto se usa para elaborar jugo congelado y envasado, extractos y

conservas.

De acuerdo a la clasificacion cientifica, los naranjos forman parte del género
Citrus, de la familia de las Rutaceas (Rutaceae). El naranjo dulce es Citrus

sinensis ; el amargo, Citrus aurantium , y el mandarino, Citrus reticulata

La mitologia menciona a las naranjas, como "Las Manzanas de Oro" que pueblan
el Jardin de Hespérides en el Monte Atlas (poblado de naranjos). Ofrecido como
regalo de boda de Juno a Gea el dia que ésta verificé su himeneo con el rey del
Olimpo. El robo de las naranjas del jardin, se considera como el més valioso de
los trabajos de Hércules y las guerras producidas por la discordia al arrojar una de
estas manzanas en las bodas de Tetis y Peleo, nos muestra como se apreciaba el
dorado fruto en aquellas edades. El origen historico, sitla este fruto, hace unos
veinte millones de afnos, en la era terciaria, pero aquellas variedades, poco se

parecen a las actuales naranjas dulces.



Los naranjos y limoneros, son un grupo de arboles frutales, mas extendidos por
las zonas templadas del mundo, constituyen la llamada agricultura viajera, desde
distintas regiones de Asia, pasaron al Mediterraneo y después a América. Citrus :
el nombre viene del griego Kitrdn, significa limén, es originario de China y region
Indo Malaya, las variedades comerciales que conocemos en la actualidad,
pertenecen al género Citrus. El género citrus, pertenece a la gran familia de las
rutaceas, tiene 16 especies y esta constituida por dos sub-géneros: Papeda y
Eucitrus, entre ellas determinaremos seis especies: el Cidro (Citrus Medica),
Naranjo amargo (Citrus Aurantium), Naranjo dulce (Citrus Sinensis), Limonero
(Citrus Limon). Mandarino (Citrus Deliciosa), y el Pomelo (Citrus Paradisi). El
naranjo es un arbol pequefio, que no supera los 3 a 5 metros, con copa compacta
conica, transformada en esférica, gracias a la poda. Su tronco es gris y liso, las
hojas son perennes, coriaceas, de color verde intenso y brillante, con forma oval o
eliptico-lanceolada, posee el naranjo amargo, un tipico peciolo alado en forma de
corazoén, en el naranjo dulce es mas estrecho. El naranjo amargo se cultiva como
patrén porta injertos y como arbol ornamental, su fruto se emplea con fines
medicinales y para fabricar mermeladas y confituras, su pulpa es amarga y agria,
no apta para el consumo. El naranjo dulce, es apropiado para su consumo, bien al
natural o en forma de zumo, por su agradable sabor agridulce. El naranjo amargo
es traido a Europa, principalmente a Sicilia y Espafia, en la alta edad media por
los musulmanes, las primeras naranjas dulces conocidas en Europa, se las
atribuyen a los portugueses, importadas de la India, en los albores del siglo XVI.
En 1556, los espafoles la llevan a América, plantando naranjos en San Agustin,
Florida y California, actualmente uno de los mayores productores del mundo. La
naranja se denomina en latin Aurantia, por su color de oro, en la India, se
denomina Narayan, que quiere decir "perfume interior", en arabe, en lenguaje
persa, la llaman Narendi. Los tres ultimos siglos, han supuesto el afianzamiento
de su cultivo en Espafia, principalmente en la zona mediterranea, constituyéndose
la Comunidad Valenciana, en la principal productora nacional. A finales del siglo
XVIII, el sacerdote Vicente Monz0, cultiva la primera plantacion de naranjos en
Carcagente, en la partida de la Balsa del Rey. En 1856, aparecen las primeras
plantaciones de naranjas en Villarreal, por José Polo de Bernabé, a finales del

siglo XIX, su cultivo se habia extendido por todo el Levante espafiol. El siglo XX



fue una etapa de florecimiento continuo, basada en la introduccion de nuevos
productos, como la Washington Navel, importada en 1910, por la estacion
naranjera de Levante, permitiendo extender el periodo de comercializacion a
distintas épocas del afio, por la distinta maduracion de las variedades de las

naranjas.

Debido a la aparicion de la enfermedad de los naranjos, denominada "tristeza"
gue ha mermado gran cantidad de explotaciones naranjeras, terminando con la
hegemonia de los pies de naranjo amargo, En 1975, se establecié el programa de
mejora sanitaria de variedades de agrios (CVIPS), introduciendo la técnica del
micro injerto in vitro, obteniendo plantas libres de virus. A partir de entonces el
cultivo de citricos ha experimentado un continuado crecimiento en nuestra

Comunidad.

La revista Botanical (2007) registra 300 variedades de citricos, especialmente de
naranjas, de las cuales s6lo se producen comercialmente unas 30 variedades,

entre las principales se citan las siguientes:

Grupo “Navel’, nombre de algunas variedades por tener en un extremo un
apéndice muy pronunciado parecido a un ombligo, de ahi su nombre, pues in
inglés navel se traduce como ombligo. Entre las caracteristicas mas importantes
se resaltan las de tener pocas o0 ninguna semillas, abundante jugo dulce
semiagrio, cascaras gruesas Yy pulpa muy amarilla, son frutas consideradas de
mesa, se producen en el Mediterraneo especialmente en Espafia, asi como en
Australia, California y Sudafrica. Entre las variedades mas sobresalientes del

grupo navel se describen a continuacion las mas importantes:

Washington, una de las variedades mas antiguas, cuyo desarrollo econémico va

decreciendo por la aparicion de variedades mejoradas. Tiene piel muy dura y
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rugosa, jugo muy dulce pero poco, es una variedad temprana y se la utiliza

exclusivamente para consumo de mesa.

Navelate, proviene de la Washington, su nombre se debe a la caracteristica mas
importante, la de ser tardia, (en inglés late significa tarde), se madura en el arbol,
lo que es aprovechado para realizar las recolecciones cuando las variedades
tempranas se han terminado, su fruto es pequefio pero muy dulce y no tiene

semillas, es resistente solo cuando esta adherido al arbol.

Navelina, es en cambio una variedad muy temprana, proviene de la Washington;
en ella no se distingue el ombligo, es mas ovalada, dulce y sin semillas, la piel fina
y facil de pelarla, los gajos son resistentes y permite consumirla directamente sin
que derrame su jugo. Esta caracteristica la ha favorecido desplazando a las otras

del grupo.

Newhal, variedad con muchas semejanzas a la navelina, con la diferencia que su

jugo es menos acido y se produce entes que las anteriores.

Thompson, proviene de la Washington, se produce en Argelia y Marruecos, su
caracteristica del fruto es su jugo dulce, pero muy seco, lo que le ha hecho perder
importancia econdmica a pesar que se cosecha después de Washington y antes

de la navelina.

Fisher, variedad que desciende de la Washington, de sabor dulce y color similar a

la variedad progenitora.
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Leng, es una variedad de sabor dulce, temprana pero son demasiado pequefas,
caracteristica que la ha hecho perder importancia para ser exportada.

Grupo “Naranjas Lisas”, a diferencia del grupo anterior no presentan ombligo,
contienen semillas se utilizan tanto para comer como para exportacion, entre las

variedades de este grupo se pueden citar:

Cadenet, su caracteristica principal es la de su forma redondeada, piel fina,

contienen algunas semillas y jugo dulce.

Salustiana, variedad que ha cobrado mucha importancia por temprana
maduracion, forma achatada, jugo dulce, coloraciébn agradable, posee pocas
semillas, mucho zumo; su produccién mayoritaria se localiza en Marruecos y

Espana.

Valencia, esta variedad constituye una de las mas cultivadas, por su apreciado
sabor dulce, aunque acido, de piel fina y pocas semillas.

Valencia Late, variedad tardia de donde su nombre en inglés late: tarde, esta
variedad presenta una coloracién fuerte, mucho jugo aunque &cido pero de
excelente calidad, piel muy fina, pocas semillas y su propagacion se ha difundido

en mas lugares que las otras variedades.

Verna, variedad cuya caracteristica es la de ser muy tardia, su recoleccion se la

realiza a finales del verano.
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Shamouti, es una variedad cultivada en Israel, Libano y Turquia, la caracteristica
mas sobresaliente es su forma ovalada, gran contenido de piel, sin semillas de

poco jugo y olor muy agradable.

Natal, es una variedad similar a la valencia Late, aunque es mas tardia.

Pera, en realidad es derivada de la anterior variedad, y su caracteristica principal

es la de tener pocas semillas y una pulpa bastante dulce.

Grupo Sanguineas , a este grupo de variedades, se denomina asi por tener su
pulpa y jugo muy rojizo gracias a los pigmentos (antocianinas) que se activan en
épocas de frio. Algunas variedades presentan esta coloracion hasta en la piel,

entre ellas se encuentran:

Sanguinelli, esta variedad desarrollada en Israel, tiene su pulpa y jugo muy rojos
casi morado, es abundante, sin semillas y se produce especifica en invierno
puesto que requiere de mucho frio para alcanzar la coloracion caracteristica, se

ha propagado en Espafia y Marruecos.

Sanguinello, es una variedad intermedia a la anterior, proviene de lItalia y no

posee semillas.

Moro, especie muy temprana lo que lo hace diferente a las demas de este grupo.
Su caracteristica principal son las bandas rojas de su pulpa y su sabor agridulce

del jugo.

Tarocco, es una variedad proveniente de Cecilia, de piel fina, casi sin semillas y

pulpa y jugo muy dulce.
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Maltaise, variedad muy sensible a los golpes a diferencia de las demas de este
grupo, forma redondeada y coloracion que va entre el anaranjado al rojizo, su

recoleccion se la realiza a finales del invierno.

Doble Fina, variedad muy apreciada y consumida en épocas pasadas. Su forma
es ovalada y la corteza manchada de rojo, resisten los golpes, no tienen semillas

y poseen jugo muy dulce.

Infoagro (2007) considera que la importancia econdémica de esos cultivos se debe
a sus frutos, de agradable sabor y sin semillas, que se consumen
preferentemente en fresco, aunque también se comercializan como IV Gama y en
forma de zumo (concentrado, fresco, pasteurizado, etc.), mermeladas o jaleas. La
corteza tiene aplicaciones industriales y puede destinarse a la fabricacion de

piensos.

Cuadro N° I.3. Produccién Mundial de Naranjas

Produccion naranjas afio 2002

Paises (toneladas)
Brasil 18.694.412
Estados Unidos 11.387.820
México 4.526.510
India 3.200.000
China 3.090.000
Espafia 2.862.290
Italia 1.900.000

Rep. Islamica de Iran 1.878.547
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Egipto 1.696.290
Pakistan 1.328.000
Turquia 1.200.000
Sudafrica 1.082.330
Grecia 1.000.000
Argentina 861.000
Marruecos 708.000
Indonesia 680.000
Australia 624.000
Fuente: F.A.O.

En cuanto a requerimientos edafologicos Infoagro analiza a esta especie
subtropical, cuyo factor limitante mas importante es la temperatura minima, ya
qgue no tolera las inferiores a -3°C. No tolera las heladas, ya que sufre tanto las
flores y frutos como la vegetacion, que pueden desaparecer totalmente. Presenta
escasa resistencia al frio (entre los -3 y los -5°C la planta muere). No requiere
horas-frio para la floracion. No presenta reposo invernal, sino una parada del
crecimiento por las bajas temperaturas (quiescencia), que provocan la induccién
de ramas que florecen en primavera. Necesita temperaturas calidas durante el

verano para la correcta maduracion de sus frutos.

En cuanto a las precipitaciones, requiere importantes cantidades (alrededor de
1.200 mm), que cuando no son suficientes hay que recurrir al riego. Necesitan un
medio ambiente himedo tanto en el suelo como en la atmésfera. Es una especie
avida de luz para los procesos de floracion y fructificacion, que tienen lugar
preferentemente en la parte exterior de la copa y faldas del arbol. Por tanto, la
fructificacion se produce en copa hueca, lo cual constituye un inconveniente a la
hora de la poda. Es muy sensible al viento, sufriendo pérdidas de frutos en pre

cosecha por transmision de la vibracion.
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Necesitan suelos permeables y poco calizos y un medio ambiente hiumedo tanto
en el suelo como en la atmodsfera. Se recomienda que el suelo sea profundo para
garantizar el anclaje del arbol, una amplia exploracion para una buena nutricion y

un crecimiento adecuado.

Los suelos deben tener una proporcion equilibrada de elementos gruesos y finos
(textura), para garantizar una buena aireacion y facilitar el paso de agua, ademas
de proporcionar una estructura que mantenga un buen estado de humedad y una

buena capacidad de cambio catidnico.

No toleran la salinidad y son sensibles a la asfixia radicular. En general la
salinidad afecta al crecimiento de las plantas mediante tres mecanismos
relacionados entre si pero distintos:
1. Alteraciones hidricas producidas por sus efectos osméticos sobre la
disponibilidad de agua.
Acumulacion de iones toxicos.
3. Interferencias con la absorcion de elementos nutritivos esenciales, que

provocan desequilibrios en el balance de elementos minerales.

En los citricos los efectos dafinos de las sales se combaten con:

1. Estrategias de riego.
2. Uso de material vegetal tolerante.
3. Utilizacién de sales de calcio.

Segun Armao y col. (1988), los frutos citricos son fuente importante de
compuestos que poseen actividad antioxidante los cuales participan en la
prevencion de enfermedades degenerativas (cardio vasculares y neuroldgicas),
diferentes tipos de cancer y otras disfunciones relacionadas con el estrés
oxidativa Los frutos, llamados hespérides, tienen la particularidad de que su

pulpa esta formada por numerosas vesiculas llenas de jugo.
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Al igual que el resto de citricos, la naranja proviene de las zonas tropicales de
Asia. Antes de llegar a Occidente ya era famosa por su dulce sabor en los
mercados de la India. Su nombre alude al color de los trajes que utilizaban los
mandarines, altos gobernantes de la antigua China, por tanto, se puede afirmar
que es una fruta originaria de China e Indochina, cuyo cultivo se introdujo en
Europa en el siglo XIX. En la actualidad, son paises productores: Japén, Israel,
Argelia y por supuesto, Espafia en la Comunidad Valenciana donde se produce el

90% de la naranja del pais.

Para el Glosario Botanico el Carpelo es el 6rgano con apariencia de hoja en las
angiospermas que produce uno o0 mas ovulos constituyentes del gineceo que es

la parte masculina de la flor.

Luego de la fecundacion de los 6vulos, y al mismo tiempo en que estos se van
transformando en semillas, los carpelos (componentes del gineceo, parte
femenina de la flor), junto con otros érganos extra carpelares, sufren una serie de
modificaciones que conducen a la formacion del fruto. Siendo posible afirmar que

el fruto no es mas que el ovario maduro conteniendo a las semillas

En Boténica (Wilkipedia), un hesperidio SECCION LONGITUDINAL
DEL FRUTO

es un fruto carnoso de cubierta mas o

. o Semilla ..
menos  endurecida, constituida  por

- Pared del

i i i i -arpelo
pericarpio, mesocarpio Yy endocarplo, carpeic

materia carnosa entre el endocarpio o Carpele
pared interior del ovario y las semillas. En
este caso, pues, la parte carnosa no esta Placenta
constituida por las paredes del ovario, sino

por carpelos cerrados e hinchados entre "““Tl"?l"'l“:‘li"ls;:;““'
JEL FRU

ellas y las semillas. Figura I.1. Corte transversal de una  naranja.
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El disefio es entonces totalmente diferente al de las bayas, con las que pueden
ser confundidos, donde son el mesocarpio y el endocarpio los que constituyen la
materia carnosa o pulpa. Ejemplos de hesperidios son frecuentes en las

Rutaceas, como: el limon, la naranja, la mandarina

En la provincia de Manabi, especialmente la zona Norte y nororiental, se
producen gran abundancia las frutas citricas como la Naranja, Mandarina,
Pomelo, limones, etc. Existiendo muchas variedades con excelentes rendimiento
y preferencia como fruta fresca en los mercados nacionales por su jugosidad y

sabor.

La gran produccion de estos frutos se comercializa en fresco, no existiendo en la
zona planta de procesamiento industrial por lo que se observa en gran medida,

pérdidas del producto por la demora en comercializacion e industrializacion.

El Laboratorio Nacional Instituto Dr. Leopoldo Inquieta Pérez en una publicacion
presenta los andlisis de los Alimentos ecuatorianos, donde se encuentra la
composicién de 100 gramos de la fraccion aprovechable de la pulpa y el jugo de

la naranja dulce.

Cuadro 1.4. Composicion de los alimentos ecuatorianos naranja
dulce: pulpa y jugo Contenido Nutricional en 100 g. porcién
aprovechable

Componente Gramos Miligramos

Calorcias 36

Humedad 86.6

Proteina 0.09

Extracto Etéreo 0.1

Hidratos de carbono totales 12.0

Fibra 0.5

Ceniza 0.4

Calcio 36.0
Potasio 2.3
Hierro 0.6
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Carotenos 0.02
Tiamina 0.07
Riboflavina 0.02
Niacina 0.26
Acido Ascorbico 57

Fuente: Laboratorio Instituto Dr. Leopoldo Izquieta Pérez

El uso de frutas envasadas ha aumentado rapidamente en todo el mundo, dado que
constituye un complemento central de la dieta alimenticia en cualquier momento

del afio, asi como una disponibilidad vitaminica de importancia.

Desde el punto de vista tecnologico las frutas envasadas constituyen uno de los
productos que se conservan con mayor facilidad, dado su alto contenido acido,

gue permite la esterilizacion a temperaturas que no sobrepasan los 100°C.

Caracterizacion de edulcorantes como componentes de almibares.

Glucosa

Azacar monosacarido, de formula CsH1206, Se encuentra en la miel y en el jugo de
numerosas frutas. El nombre alternativo aztcar de uva proviene de la presencia
de glucosa en las uvas. Se produce en la hidrélisis de numerosos glucdsidos

naturales. La glucosa esta presente en la sangre de los animales.

La glucosa considerada como una biomolécula energética (Monografias. com.
Anatomia) determina que los monosacéridos también se clasifican en dos grades
grupos dependiendo de la posicién del grupo carbonilo (C=0) que los caracteriza.
Si el grupo carbonilo esta localizado en un carbono terminal se trata de una
"aldosa" y si éste grupo esta localizado sobre un carbono secundario es una
"cetosa". Entre las aldosas mas estudiadas por la bioquimica se encuentra la

"glucosa" y entre las cetosas su homologa es la "fructosa”
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La glucosa es un sdélido cristalino de color blanco, algo menos dulce que el azicar
destinado al consumo. Las disoluciones de glucosa giran el plano de polarizacion
de la luz a la derecha; de ahi el otro nombre alternativo dextrosa (del latin dexter,
'derecha’). La glucosa cristaliza en tres formas diferentes y cada una de ellas gira

el plano de polarizacién de la luz en distinto grado.

Este monosacarido se forma en la hidrolisis de numerosos hidratos de carbono,
como la sacarosa, maltosa, celulosa, almidén y glucdgenos. La fermentacién de la
glucosa por la accién de levaduras produce alcohol etilico y diéxido de carbono.
Industrialmente, la glucosa se obtiene en la hidrdlisis del almidon bajo la accion de
acido diluido, o mas frecuentemente, de enzimas. Su aplicacion mas importante
es como agente edulcorante en la elaboracién de alimentos. También se emplea
en curtidos y tintes, y en medicina para el tratamiento de la deshidratacion y

alimentacion intravenosa.

Miel

La miel es un fluido dulce y viscoso producido por las abejas a partir del néctar de
las flores o de secreciones de partes vivas de plantas o de excreciones de
insectos chupadores de plantas. Las abejas lo recogen, transforman y combinan
con substancias propias y lo almacenan en los panales donde madura (Wikipedia,
web). La técnica que involucra la extraccién de miel de los panales de la colmena

es conocida como apicultura.

Las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de la miel vienen
determinados por el tipo de néctar que recogen las abejas. Los componentes mas

usuales de la miel se muestran en el cuadro |.5:
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Cuadro I.5. Componentes de la miel de abejas.

Componente Rango Cot?;(iecr:)ido
agua 14-22% 17%
fructosa 28 -44 % 38%
glucosa 22-40% 31%
sacarosa 02-7% 1%
maltosa 2-16% 7,5%
otros azucares 0,1-8% 5%
proteinas y aminoacidos 02-2%

vitaminas, enzimas, hormonas 0,5-1%
acidos organicos y otros
minerales 05-15%

cenizas 02-1,0%

La humedad es un componente fundamental para la conservacion de la miel,
mientras el porcentaje de humedad permanezca por debajo de 18% nada podra

crecer en ella. Por encima de ese valor pueden aparecer procesos fermentativos.

El contenido en minerales es muy pequefio. Los mas frecuentes son calcio, cobre,
hierro, magnesio, manganeso, zinc, fésforo y potasio. Estan presentes también
alrededor de la mitad de los aminoacidos existentes, acidos organicos (acido
acético, acido citrico, entre otros) y vitaminas del complejo B, vitamina C, D y E.
La miel posee todavia una cantidad considerable de antioxidantes (flavonoides y

fendlicos).
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Sacarosa sin sulfitar o AzUcar Moreno

El azGcar moreno o integral de cafia se obtiene mediante la trituracion de la cafa
de azucar. Se logra un jugo que tiende a cristalizar, luego se lava con agua
caliente y se reduce a polvo o grano lo mas fino posible. Este azUcar conserva
todas sus propiedades nutricionales ya que no ha sido refinado, también conocido

como azucar crudo.

Precisamente para conseguir el azucar blanco hemos de realizar multiples
refinados y blanqueos. Al final tenemos un producto muy suave y agradable pero

sin nutrientes.

El azlcar integral de cafa tiene un sabor muy agradable, como a regaliz y su

textura es un poco pegajosa ya que es muy rico en melaza o "miel de cana".

Cuadro 1.6. Informacién nutricional de la miel de cafia o aztcar moreno
(Expresado en 100 gramos.)

Hidratos de , Vit. A Acido Vit. B Vit. B
carbono Calorias Ul pantoténico (mg) (mg)
% (mg) X X

95 460 50 0,50 0,10 0,20

La abundancia de sales minerales neutraliza el pH, lo cual es saludable para la
salud ya que el ser humano tiende a tener un pH sanguineo demasiado acido.
Ademas, es de considerar que las propiedades nutricionales del azucar moreno

se consiguen de un producto sin refinar.
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Jarabes edulcorantes

Las caracteristicas del jarabe dependeran de su composicion, el producto final
tiende a alcanzar un equilibrio segun la composicién y presion osmética, la cual se
genera entre las paredes internas de los carpelos de naranja y el jarabe exterior.
Un jarabe de azucares de bajo peso molecular como la glucosa o jarabe invertido
y de la miel de abejas cuya concentracion no es muy diferente a la de los jugos
interiores de la fruta llegé mas pronto al equilibrio.

La temperatura y agitacion a los que seran sometidos los carpelos de naranja en
almibar constituyen otros factores que influenciaran en la velocidad para alcanzar

el equilibrio entre los liquidos de gobierno y los carpelos.

La conservacion de las conservas se alcanzara mas rapidamente controlando los
niveles de temperatura y tiempo de aplicacion en la in activacion de las enzimas

de la fruta y los microorganismos presentes antes de la pasterizacion.

La transferencia de masa se debe al equilibrio que espontaneamente se busca
establecer, entonces el jarabe debe poseer una mayor concentracion de
sustancias que los carpelos, estas sustancias tienden a salir de los carpelos hacia
el jarabe, si las paredes celulares lo permiten. La primera que sale y en mayor
cantidad es el agua. También otros componentes de la fruta tratan de salir; estos

son algunos acidos, minerales, azucares, pigmentos y sustancias de sabor.

A la par, otra transferencia de masa que se produce es del soluto del jarabe que
trata de entrar a los carpelos, si las paredes celulares lo permiten esta migracion
no es muy elevada y se produce generalmente en los primeros momentos de
contacto, tratando de permanecer constante a lo largo de su permanencia en

almacenamiento.
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Todas estas migraciones estan influidas por el grado de permeabilidad de las
paredes celulares, los tamafios moleculares y la fuerza idnica de los compuestos
del jarabe. La permeabilidad depende de la especie y variedad de la fruta, del
area expuesta. En una fruta influye el tipo de tejido en contacto con el jarabe, si es
compacto o si es “esponjoso”. Estas migraciones se ven aceleradas por efectos
del incremento de la temperatura durante el proceso de pasterizacion y si se

realiza alguna forma de agitacion.

La presente investigacion serd orientada a buscar alternativas de industrializacion
de los carpelos de Naranja y determinar el grado de aceptacion del consumidor

del producto.

De la informacién obtenida en los supermercados, las industrias en el pais
elaboran jugos de frutas, mermeladas, concentrados, coOcteles o ensaladas y
frutas en almibar. Los carpelos de citricos no son industrializados como tales en

almibares.

Las industrias registradas en el pais con sus productos elaborados son las

siguientes:

1. Su Mesa: Jugos, mermeladas.

2. Tesalia Spring C.A.: Jugos

3. Conservera Guayas: Jugos, mermeladas

4. Nestlé: Jugos, concentrados
Pronaza: Frutos en almibar (cereza) y
mermeladas

5. Helios (Espafiola): Cerezas en almibar

6. Europea, Gustadita, Real,

Del Monte Facundo: Frutas en almibar (durazno, pifias, frutillas

y cocteles)
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2. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar el grado de aceptabilidad de carpelos de naranja en almibares

preparados con varios edulcorantes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Establecer estadisticamente la preferencia sensorial de los carpelos de

naranja en almibar.

2. Establecer la mejor formulacion del liquido de gobierno (almibar).

3. Caracterizar las propiedades Fisico—Quimicas (andlisis proximal) de los

carpelos de naranja.
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3. MATERIALES Y METODOS

En el proceso de industrializacion de los carpelos se utilizara:

Materiales :

1. Frutas: Naranja; variedad criolla, promedio calibre 7.5 cm, peso

promedio 272 gramos.

2. Edulcorantes: glucosa, sacarosa sin sulfitar (azicar moreno) y miel de
abeja;

3. Acido citrico;

4. Envases de vidrio capacidad de 470 gr con tapa metélica de cierre

hermético tipo “twiss off”;
5. Agua purificada; con carbon activado.

6. Sellos de seguridad y etiquetas de identificacion;

Equipos para procesar las muestras:

1. Bascula capacidad 100 kg;

2. Balanza analitica;

3. Peachimetro;

4. Refractometro;

5. Termometro;

6. Jarras medidoras de liquido;
7. Tina de Lavado;

8. Mesa de clasificacion y seleccion;
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9. Marmita de coccion;
10. Llenadora dosificadora;
11.  Cuchillos para mondar;
12.  Bisturi;

13. Tamices;

En el Panel de evaluacion sensorial se utiliz6:

1. Materiales para adecuacién del espacio fisico;
2. Platos desechables;
3. Cucharas desechables;
4. Vasos desechables;
5. Servilletas;
6. Instructivo de desarrollo de prueba,;
7. Lapices;
8. Muestras;
Métodos

La metodologia de trabajo consistira en sumergir carpelos de naranjas en jarabes
de edulcorantes diversos como Glucosa, Azucar Morena y miel de abeja, donde
se presentan varios fenbmenos de transferencia de masa. Esta transferencia
estard influida por las caracteristicas de las dos entidades presentes, la fruta y el

jarabe.
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El producto final ser& influenciado por las caracteristicas de la fruta: textura, forma
y tamafio de los carpelos. La composicién depende naturalmente de la especie y
la variedad. En una misma variedad, la composicion y textura cambian sus
propiedades, principalmente por su estado de madurez, de las condiciones

agronomicas de cultivo y del manejo post-cosecha.

La aplicacion de impecables medidas de higiene y limpieza durante todo el
proceso de elaboracién de la conserva, permitird controlar los microorganismos
(MO) que seran inactivados mas facilmente en cuanto su presencia inicial en el

envase sea mas reducida.

El pH bajo de la mezcla carpelo-jarabe también favorecer4 una mas eficiente
inactivacion de los MO. Este bajo pH depende de la especie de naranja y su

grado de madurez como de la acidificacion que permita ajustar el jarabe.

Existen naranjas muy acidas, otras acidas, y otras no muy acidas. Estas ultimas
deben tener un pH inferior a 4,2 a fin de permitir ser conservadas con un simple
tratamiento de pasterizacion, que lograra eliminar la mayoria de MO perjudiciales
para la calidad del producto y la salud humana.

Analisis Fisico — Quimico

El analisis Fisico — Quimico se lo realizara a la muestra que los jueces determinen
como la mas aceptable en los laboratorios acreditados de Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi, o en los laboratorios del Instituto Dr.
Leopoldo Izquieta Pérez en los siguientes parametros: Proteina, Ceniza,

Humedad, Grasa, Fibra, Sélidos Solubles y pH.



Cuadro Ill.1. Cartilla de evaluacién utilizado por los jueces

Nombre y N° Juez

Fecha

CARPELOS DE NARANJA EN ALMIBAR

Usted recibird un set de tres muestras de carpelos de naranja en almibar con diferentes
tipos de edulcorantes en orden aleatorio. Ubiquelas en orden descendente de preferencia
(mayor a menor) considerando las caracteristicas de Apariencia, Color, Olor, Sabor y
Textura, segun el siguiente procedimiento. Compare la primera muestra con la segunda
colocando en primer lugar aquella que se presenta a su parecer la mejor caracteristica.
Luego compare la tercera muestra con la segunda. Si es menos preferida mantenga tal
cual el orden: pero, si es mejor que la segunda ubiquela en la segunda posicién. Luego
comparela con la primera. Usted tendra dos alternativas. Si es mejor que la estaba
originalmente ocupando la primera posicion cambie el orden, en caso contrario mantenga
éste orden de preferencias. Validar esta ordenacién. En este momento anote en la
segunda fila el lugar definitivo en que quedaron las muestras analizadas.

APARIENCIA
CLAVES 224 315 115
UBICACION | —mmeeee []-mnmmmmm ]-------
COLOR
CLAVES 224 315 115
UBICACION | -mmmmee- [--mmmmev [ R
OLOR
CLAVES 224 315 115
UBICACION | -mmmmme- [--nmmmmv [ R
SABOR
CLAVES 224 315 115
UBICACION | —mmeeee []-mnmmmmm ]-------
TEXTURA
CLAVES 224 315 115
UBICACION | -mmmmee- [--nmmmm- [ R
Comentario

MUCHAS GRACIAS

28
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Flujograma de elaboracién carpelos de naranjaenal  mibar

DIAGRAMA DE FLUJO PARA FLABORAR CARPELDS DE HARANJTA EH TRES TIPOS DE LIQUIDOS DE
GOBIERHO (ALMIBAR): GLUCOSA, SACAROSA (AZUCAR MORENO)} ¥ MIEL DE ABEJAS.

RECEPCION DE HARANTAS

1l

LAVADO, SELECCION, CEPILLADD ¥ ENJUAGUE Agua Clorada: Concentracion 100 ppm de

Hipoclorito de Sodio.

CLASIFICACION
MOHDADD LAVADD ¥ EHJUAGADO DE ENVASES
EXTRACCION MAHUAL DE SEMILLAS ESTERILIZACION DE EHVASES
e
ERVASADD DE CARPELOS Norma INEN 430: 65-70 % Fruta y 35-30 %

liquido de gohierno.

=

ESCALDADD A80° C. durante un minuto.

=

EHFRIADO Gradual: en agua a 60° C x3 minutes; 40" C x 3 minutos y
finalmente 25° C por 4 minuios

=

PREFARACION DE LIQUIDOS DE GOBIERNO. Glucesa, Sacaresa y Miel de Abejas,

=

INCORPORACION DE LIQUIDO
DE GOBIERHO A90° C.
HNivel hasta 10 mm bajo de horde superior del en-

=

CERRADD AL VACIO, Euxiusting.

=

PASTEURIZACION 100° C durante 15-20 minutos.

=

OPERACIOHES DE ACABADO Lavado exterior de envases con agua cloradaen con-
centracion de 100 ppm de Hipoclorito de Sodio

=

ESTABILIZACION DEL PRODUCTO 25 Dias.
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Descripcion del Flujograma:

Recepcion de la fruta

La fruta es transportada hasta la planta piloto de la universidad en la ciudad
de Chone en vehiculos, procediéndose a su recepcion, verificacion de las
unidades que contiene cada gaveta y su peso correspondiente.

Lavado, Seleccién, Cepillado, Enjuague.

Una vez determinado el peso de la fruta, se la transporta hasta las tinas de
inmersion donde se realiza un profundo lavado, usando agua clorada y
ozonificada, para eliminar las impurezas adheridas a su superficie como
tierra, residuos quimicos y poblacion microbiana, luego de escurridas se
procede a seleccionarlas separando las golpeadas, deshidratadas,
atacadas por insectos y las que han entrado a un proceso de deterioro

total.

Clasificacion

Es una operacion en la cual el personal clasifica las naranjas por tamafios:
grandes (8 cm.), medianas (7,5 cm.) y pequefias (6,5 — 7 cm.), rangos
promedios establecidos en la planta piloto de la universidad; asi como por
el grado de madurez, considerando la coloracion de la superficie de las

naranjas y separando las inmaduras no aptas para ese proceso.

Mondado

Las naranjas seleccionadas y clasificadas pasan a la las mesas de trabajo
donde se procede a mondarlas, eliminando las cascaras y el albedo que
recubre los carpelos, con la ayuda de cuchillos evitando realizar cortes a su
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superficie y por ende la contaminacién de la pulpa con los terpenos (sabor
amargo) del albedo.

Separacion de Carpelos

Los carpelos se encuentran unidos entre si alrededor del eje central
(placenta), por lo que es necesario separarlos manualmente, cuidando no
rasgarlos al tiempo que se retiran las nervaduras de albedos adheridos a

los mismos; separando los carpelos demasiado pequefios o vanos.

Extraccion de Semillas y Desinfeccion de Envases

Para extraer las semillas de los carpelos se realiza una incision en la parte
ventral del carpelo y con la ayuda de una pequefia espatula o bisturi se las
retira. A la par de realizar esta operacion, los envases de vidrio se remojan
y lavan con una solucién de detergente hidréxido de sodio al 2 % y
enjuagandolos en una solucion de bisulfito de sodio al 1 % y posterior

esterilizacion a bafio maria por 10 minutos.

Colocacion de carpelos en los frascos

Los carpelos libres de nervaduras y semillas se introducen en los
recipientes (frascos) procurando dejarlos apretados, de manera que se
cumpla con la norma INEN 430, en referencia a las normas INEN 393 y 395
gue estipulan que las frutas en almibar deben estar entre un 60 a 65 % vy
40 a 35 % de liquido de gobierno.

Escaldado y Enfriado

Los carpelos envasados en los recipientes, se someten a un tratamiento

térmico 80°C por 2 minutos, enfriandolos gradualmente en agua a 60, 40 y
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25°C. Para evitar la rotura de los envases de vidrio e inactivar las enzimas
y reducir la contaminacion microbiana cruzada por efectos de la

manipulacion de los carpelos.

Preparacion de los liquidos de gobierno.

Al mismo tiempo de llenar los envases con los carpelos de naranja, se
preparan los tres liquidos de gobierno (Almibares), con los siguientes
edulcorantes: glucosa, sacarosa sin sulfitar (azdcar morena) y miel de

abeja, con la siguiente formulacion:

Glucosa 71,9 °Brix

Sacarosa sin sulfitar 50,9 °Brix

Miel de Abeja 60,0 ° Brix

Acido Citrico 3 g/L para los tres almibares a fin
de lograr un pH entre 3,4 a 3,9
(NTE 430)

Procedimiento para la elaboracion de los almibares:
1. Calculo de las formulaciones propuestas

2. Medicion y pesaje de las cantidades establecidas de las

formulaciones

3. Mezclado y homogenizado de los ingredientes
4. Tamizado
5. Tratamiento térmico de la solucién a 90° C, previo al agregado a los

envases con los carpelos en su interior.

La miel de abeja por contener una concentracion que bordea los 82 ° Brix,
se la diluyd con agua purificada hasta los Brix propuestos.
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Luego de preparados los almibares se filtraron en tamices de liencillo para

separar las impurezas y se sometieron a ebullicion.

Adicion de los liguidos de gobierno

Una vez llenos los recipientes con los carpelos, se procede a adicionar los
liguidos de gobierno (almibares) a una temperatura no inferior a 90 °C,
dejando un espacio de cabeza de 10 milimetros entre el nivel del liquido y

el borde superior del envase.

Cerrado al vacio y Pasteurizado

Terminado el llenado de los frascos con carpelos y almibares, pasan por
una camara de vacio con vapor de agua para expulsar el aire del espacio
de cabeza ocupando su lugar vapor de agua purificado, el mismo que al
condensarse al bajar la temperatura, se transforma en una gota de agua
gue se incorpora al liquido de gobierno, quedando ese espacio vacio, por lo
gue es necesario cerrar los envases herméticamente con tapas metalicas

provistas de juntas y de cierre rapido tipo twiss off.

A continuacidon se los somete a pasteurizacion en un bafo-maria que
consiste en someter los frascos llenos y cerrados a ebullicibn a 100°C de
temperatura por 20 minutos.

Enfriado y lavado de frascos

Los recipientes llenos se enfrian gradualmente siguiendo el mismo
procedimiento por tratarse de frascos de vidrio y una vez frios se procede a
lavarlos con agua clorada (100 ppm de hipoclorito de sodio) y un
detergente suave a fin de limpiar restos de almibar que se encuentren

adheridos a la superficie del envase y/o las tapas. Posteriormente se
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someten a escurrido con aire a determinada velocidad para eliminar gotas
de agua que al secarse dejan huellas en la superficie de los frascos

otorgandoles una deficiente presentacion.

13. Etiquetado y Embalado

Los frascos limpios y secos, pasan a la seccién de etiqguetado o
identificacion del tipo de tratamiento para posteriormente colocarlos en
cajas de carton que al cerrarlas protegen a los mismos de golpes que
pudieran trisarlos o quebrarlos y especialmente protegerlos de la

exposicidn directa de la luz a fin de evitar oxidaciones luminicas.

Estabilizacion del producto.

Las frutas inmersas en soluciones edulcoradas, requieren de un tiempo de
estabilizacion previo a su consumo, en la que se produce una transferencia de
masa Yy una transformacion lenta organoléptica, y los carpelos de naranja motivo
de esta investigacion no son la excepcion. El periodo de estabilizacion varia
segun la composicion del almibar. Las muestras de pruebas de carpelos de
naranja fueron sometidas a un periodo de estabilizacion de veinte y cinco dias. En
ese periodo los frascos con los carpelos fueron constantemente volteados para
evitar que los carpelos ubicados en la parte superior del mismo se retrasen la

estabilizacion.

Los grados Brix finales esperados en los liquidos de gobiernos, luego del periodo

de estabilizacion, deberan ser los siguientes (Cuadro lll. 1.):



35

Cuadro I1l.2. Grados Brix finales y pH esperado en los
liguidos de gobiernos

EDULCORANTE °BRIX pH
Glucosa 30 3.6
Sacarosa sin sulfitar (AzGcar Moreno) 23 3.6
Miel de abeja 24 3.6

Degustacion (Analisis Sensorial)

Normalmente antes de elaborar el producto definitivo, se realizan pruebas pre-
experimentales, en las cuales se realizaron ajustes en las formulaciones de los
productos con degustaciones del personal de la planta, hasta lograr el mejor
punto en cada uno de ellos (02 - 05 a 15 - 06 - 2007); periodo en el cual se
realizaron practicas de entrenamiento a veinte y cinco personas, estudiantes de
ambos sexos que estdn cursando los udltimos semestres de la Carrera de
Industrias Agropecuarias (Agroindustria) y Pasantes en la Facultad de Ciencias
Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabi, con la finalidad de mejorar sus
sensibilidades en la diferenciacion de las caracteristicas de productos similares, y

sus destrezas en la valoracion de las mismas.

El entrenamiento culmind con un seminario taller (teérico—practico), de ocho horas
de duracion dictado en la sala de audiovisuales y Laboratorio de Andlisis
Sensorial de la misma facultad, realizado el 20 de julio del mismo afio, otorgando

un certificado a los participantes en el seminario taller. (Anexos VII. 1y VII. 2)

Con los resultados de las pruebas realizadas por los estudiantes panelistas, se

seleccionaron diez en equidad de género por su mejor desempefio, para que
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participaran en el panel definitivo del ensayo haciendo las degustaciones a las

muestras en estudio.

Para el efecto se adecud el espacio fisico cumpliendo en lo posible con las
normas estipuladas en el disefio de cabinas individuales para paneles
sensoriales, al mismo tiempo se elabor6 un cuestionario de evaluacion para

consignar las preferencias de los jueces durante el panel sensorial. (Anexo VII.3)

Una vez evacuadas las condiciones necesarias, se sometieron a analisis sensorial
tres muestras de carpelos de naranja, cada una en liquidos de gobierno diferente,

las que previamente se habian elaborado para el analisis.

Cada juez recibié una muestra de los tratamientos en estudio, agua para anular el
sabor residual entre muestras, un recipiente para residuos, cuestionario de

evaluacion y lapiz.
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4. DESARROLLO EXPERIMENTAL

El desarrollo experimental de la investigacion se realizd en los laboratorios de
Industrias de Agropecuarias de la Facultad de Ciencias Zootécnicas de la

Universidad Técnica de Manabi en la ciudad de Chone (Anexo VII. 4).

VARIABLES MEDIDAS EN EL ENSAYO.

El panel sensorial consideré para establecer su aceptabilidad, las variables que
por efecto de los factores glucosa, sacarosa sin sulfitar (aztcar moreno) y miel de
abeja, presentes en los productos sometidos a éste ensayo, en cuanto a:

Apariencia, Color, Olor, Sabor, y Textura.

HIPOTESIS PLANTEADAS.

Ho: Todas las muestras son equivalentes en el grado de aceptabilidad de

Apariencia, Color, Olor, Sabor, y Textura.

Hi: Al menos una de las muestras no es equivalente en el grado de aceptabilidad

de Apariencia, Color, Olor, Sabor, y Textura.
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DISENO EXPERIMENTAL.

Mediante el andlisis sensorial se aplicé la prueba DISCRIMINATIVA DE
ORDENAMIENTO, con diez jueces semintrenados.

Las muestras sometidas al analisis sensorial se las codificé con un niumero, para

diferenciar los liquidos de gobierno en cada una de ellas.

Tabla IV. 1. Cadigos asignados a las muestras de carpelos de naranja

MUESTRA CODIGO
Carpelos de Naranja en Glucosa 294
Carpelos de Naranja en Sacarosa sin sulfitar (Aztcar Morena) 315

Carpelos de Naranja en Miel de Abeja. 115
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RESULTADOS.

La materia prima utilizada en el ensayo fueron los carpelos de naranja, cuyas

caracteristicas se determinaron en los laboratorios de la Planta Piloto de

Alimentos de la facultad de Ciencias Zootécnicas. (Tabla VII. 2)

Tabla IV. 2 Caracteristicas de los frutos de naranjos
utilizados en el ensayo

Fecha Caracteristicas del Fruto Grandes | Medianas |Pequefas Prom.
11-05-07 |Diametro del fruto (cm) 8 7,5 7,0 7,5
Peso bruto del fruto (g) 263,0 242,0 311,0 272,0
Peso de los carpelos (g) 207,0 188,5 180,0 191,8
Numero de Carpelos 11 9 10 10
Peso de semillas (g) 5,0 50 7,0 15,7
Numero de semillas 21 22 26 23
N° de Carpelos / envase --- - 19
Peso carpelos / envase(qg) --- - 313,0
Peso de almibar (g) 157,0
Capacidad envase (Q) - - 470,0
Grados Brix 9 9.2 8,8 9
pH 411 3.8 4.0 3.97

Para medir las opiniones de los jueces, se procedié a asignar valores a las
ubicaciones de los productos, tal como lo registraron los jueces en sus
cuestionarios, asignandose el valor 3 para el mas aceptado, 2 para el intermedio y
1 para el menos preferido. (Cuadro IV. 1)
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Cuadro IV. 1. Resultados emitidos por los jueces

Los resultados obtenidos se procesaron y analizaron para determinar el grado de
significacion utilizando las Tablas Totales de Rangos Requeridos para
Significacion al Nivel 5% (P 0,05) Llarmond (1977).

MUESTRAS
Codg.
Tuer | APARIENCIA COLOR OLOR SABOR TEXTURA
224315224315 (Kl 224 315 224 315 224 315 TS
1 1 2 3 3 1 2 1 2 3 3 1 2 2 1 3
2 3 1 2 1 3 2 3 2 1 1 2 3 1 2 3
3 2 1 3 3 1 2 2 1 3 1 2 3 2 1 3

5 2 1 3 2 1 3 2 1 3 1 3 2 2 1 3
6 2 1 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
7 2 1 3 1 2 3 3 1 2 1 2 3 2 1 3
8 2 1 3 2 1 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
9 2 1 3 2 1 3 1 2 3 2 1 3 2 1 3

TOTAL Pkl 20 14 [P 16

13 19 X3} 16 15 [EX

En la tabla de Totales de Rangos Requeridos para Significacion al nivel 5 % (p <

0,05) para tres muestras y 10 jueces, se encuentran los siguientes valores:

corresponde a la suma de rangos minima insignificante de tabla.

corresponde a la suma de rangos maxima insignificante de tabla.

.. corresponde a los limites inferior y superior de significancia

respectivamente en intensidad.
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APARIENCIA
15 — 25 Totales de rango de tabla
4— '
11 22 27  Totales de Muestras
315 224 115 Codigo muestras

11-27

Valores de rango calculados para apariencia:

De acuerdo a la opinion de los jueces la muestra (B) 315 es significativamente
diferente a la muestra (C) 115, ya que la primera se encuentra por debajo del
intervalo (15 — 25) mientras que la muestra 115 se encuentra por encima del
mismo intervalo. La muestra (A) 224 con un total de 22 se encuentra dentro del
intervalo, por lo tanto no hay diferencia significativa en cuanto a la intensidad de

la apariencia.

La muestra 115 comparada con el segundo intervalo de tabla (16 — 24), es la que
presenta significativamente mayor intensidad en la apariencia por cuanto el total
de la muestra 27 es superior al intervalo 24 de la suma de rangos de la tabla. El
limite inferior del intervalo es 16, que comparada con la muestra 315 es la que
intensidad en cuanto al mismo atributo

significativamente tiene menos

(apariencia).

ANALISIS DE VARIANZA APARIENCIA

F deV Sc Gl Cm Fc P Ft
Entre grupos 134 2 6,70 27,41*  0,00000032 3,35
Dentro de los grupos 6,6 27 0,24

Total 20 29

* Significativo

** Altamente Significativo

NS No Significativo



PRUEBA DE TUKEY

DATOS LEIDOS: APARIENCIA.

N° de Tratamientos = 3; Promedios de Tratamientos: 2.2 1.1 2.7

Nombres tratamientos: A (224); B (315); C (115)

Valor Tabular = 3.16; C.M. Error = 0.37; NC° efectivo de replicacién = 10

C-B 1.60 2.70 1.10
C-A 0.50 2.70 2.20
A-B 1.10 2.20 1.10

Sub grupos de tratamientos con promedios que tienen diferencias

Significativas entre ellos: (CA)

2.70 C|
2.20 A
1.10 B
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no

Las diferencias de los promedios entre las muestras de carpelos con miel de

abeja y azdcar morena, tienen diferencias significativas entre ellas, al igual que

entre las muestras de glucosa y azucar morena; en cuanto a las muestras su

diferencia de promedios no fue significativa.



COLOR.
15 - 25 Totales de rango de tabla
4— .
14 20 26  Totales de Muestras
315 224 115 Codigo muestras
Los valores de rango calculados para color: 14 -26

43

Para los jueces la muestra (B) 315 es significativamente diferente a la muestra

115, ya que la primera se encuentra por debajo del intervalo (15 — 25) mientras

gue la muestra (C) 115 se encuentra por encima del mismo intervalo. La muestra

(A) 224 con un total de 20 se encuentra dentro del intervalo, por lo tanto no hay

diferencia significativa en cuanto a la intensidad del color.

La muestra 115 comparada con el intervalo de tabla (16 — 24), es la que tiene

significativamente mayor intensidad del color por que el total de de la muestra 26

es superior al intervalo 24 de la suma de rangos de la tabla. El limite inferior del

intervalo es 16, que comparada con la muestra 315 es la que significativamente

tiene menos intensidad en cuanto al mismo atributo (color).

ANALISIS DE VARIANZA COLO R

FdeV. Sc Gl Cm Fc P Ft
Entre grupos 7,2 2 3,60 7,59* 0,002 3,35
Dentro de los grupos 12,8 27 0,47

Total 20 29

* Significativo  ** Altamente Significativo NS No Significativo
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PRUEBA DE TUKEY

DATOS LEIDOS: COLOR

N° de Tratamientos = 3; Promedios de Tratamientos: 2 1.4 2.6
Nombres de tratamientos: A (227); B (315); C (115)
Valor Tabular = 3.16; C.M. Error = 0.71; NC° efectivo de replicacién = 10

C-B 1.20 2.60 1.40 0.8420 sig.
C-A 0.60 2.60 2.00 0.8420 No sig.
A-B 0.60 2.00 1.40 0.8420 No sig.

Sub grupos de tratamientos con promedios que tienen diferencias no significativas
entre ellos: (CA) (AB)

2.60 C!
2.00 Al
1.40 B !

Los promedios de las medias entre carpelos con miel de abeja y glucosa; y
carpelos con glucosa y azucar morena, no presentaron diferencias significativas
entre ellas; no asi la diferencia de promedios de los carpelos con miel de abejas y

azucar moreno que si presentaron significacion



OLOR.
15 - 25 Totales de rango de tabla
) 16 17 27 j’otales de Muestras
224 315 115 Cadigo muestras
Los valores de rango calculados para olor: 16 -27
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De la opinibn de los jueces se deduce que la muestra (C) 115 es

significativamente diferente a las otras muestras ya que el total se encuentra por

encima del intervalo (15 — 25). Los totales de las muestras (A) 224 y (B) 315 se

encuentran dentro del intervalo de tabla, por lo tanto no existe diferencia

significativa entre ellas en cuanto a la intensidad del olor.

La muestra 115 comparada con el segundo intervalo de tabla (16 — 24), es la que

tiene significativamente mayor intensidad en el olor por que el total de de la

muestra es superior al intervalo 24 de la suma de rangos de la tabla.

ANALISIS DE VARIANZA OLOR
F deV Sc Gl Cm Ft P Ft
Entre grupos 7,4 2 3,7 7,9286 0,002 3,3541

Dentro de los grupos 126 27 0,4667

Total 20 29

* Significativo  ** Altamente Significativo NS No Significativo
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PRUEBA DE TUKEY

DATOS LEIDOS: OLOR

N° de Tratamientos = 3; Promedios de Tratamientos: 1.6 1.7 2.7
Nombres de tratamientos: A (227); B (315); C (115)
Valor Tabular = 3.16; C.M. Error = 0.7; N° efectivo de replicacién = 10

C-A 1.10 2.70 1.60 0.8361 sig.
C-B 1.00 2.70 1.70 0.8361 sig.
B-A 0.10 1.70 1.60 0.8361 No sig.

Sub grupos de tratamientos con promedios que tienen diferencias no significativas
entre ellos: (BA)

2.70 C
1.70 B!
1.60 A'

La diferencia de promedios de las muestras de carpelos de naranja en miel de
abeja y glucosa; y las de miel con azdcar morena, denotaron significancia entre
ellas, no asi las de azUcar morena con glucosa, que no hubo diferencia

significativa.
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SABOR.
15 - 25 Totales de rango de tabla
4— '
13 19 28  Totales de Muestras
224 315 115 Cédigo muestras
Los valores de rango calculados para sabor: 13 -28

Para los jueces la muestra (A) 224 es significativamente diferente a la muestra
115, ya que la primera se encuentra por debajo del intervalo (15 — 25) mientras
gue la muestra (C) 115 se encuentra por encima del mismo intervalo. La muestra
(B) 315 con un total de 19 se encuentra dentro del intervalo, por lo tanto no hay

diferencia significativa en cuanto a la intensidad del sabor.

La muestra 115 comparada con el segundo intervalo de tabla (16 — 24), es la que
tiene significativamente mayor intensidad del sabor por que el total de de la
muestra 28 es superior al intervalo 24 de la suma de rangos de la tabla. El limite
inferior del intervalo es 16, que comparada con la muestra 224 es la que

significativamente tiene menos intensidad en cuanto al sabor.

ANALISIS DE VARIANZA SABOR
FdeV Gl Sc Cm Fc p Ft
Entre grupos 114 2 5,70 17,90 0,000011 3,35

Dentro de los grupos 8,6 27 0,32

Total 20 29

* Significativo  ** Altamente Signifitivo NS No Significativo
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PRUEBA DE TUKEY

DATOS LEIDOS: SABOR

N° de Tratamientos = 3; Promedios de Tratamientos: 1.3 1.9 2.8

Nombres tratamientos: A (227); B (315); C (115)
Valor Tabular = 3.16; C.M. Error = 0.47; NC° efectivo de replicacién = 10

C-A 1.50 2.80 1.30 0.6851 sig.
C-B 0.90 2.80 1.90 0.6851 sig.
B-A 0.60 1.90 1.30 0.6851 No sig.

Sub grupos de tratamientos con promedios que tienen diferencias no significativas
entre ellos: (BA)

2.8000 C
1.9000 B!
1.3000 A'!

Las diferencias de los promedios de las muestras de carpelos de naranja con miel
de abeja y glucosa y luego con azucar morena, fueron significativas entre ellas; no

asi la diferencia entre azldcar morena y glucosa que no fue significativa.
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TEXTURA.
15 - 25 Totales de rango de tabla
15 16 29  Totales de Muestras
315 224 115 Codigo muestras
Los valores de rango calculados para textura: 15 -29

Por decision de los jueces la muestra (C) 115 es significativamente diferente a las
otras muestras ya que el total se encuentra por encima del intervalo (15 — 25). Las
muestras (B) 315y (A) 224 con totales de 15 y 16 respectivamente se encuentran
dentro del intervalo y no hay diferencia significativa en cuanto a la intensidad de

la textura.

La muestra 115 comparada con el segundo intervalo de tabla (16 — 24), es la que
tiene significativamente mayor intensidad en textura por que el total de de la

muestra 29 es superior al intervalo 24 de la suma de rangos de la tabla.

ANALISIS DE VARIANZA TEXTURA
FdeV Sc Gl Cm Fc P Ft
Entre grupos 12,20 2 6,10 21,12 0,000003 3,35

Dentro de los grupos 7,80 27 0,29

Total 20 29

* Significativo  ** Altamente Significativo NS No Significativo
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PRUEBA DE TUKEY

DATOS LEIDOS: TEXTURA

N° de Tratamientos = 3; Promedios de Tratamientos: 1.6 1.5 2.9
Nombres tratamientos: A (227); B (315); C (115)
Valor Tabular = 3.16; C.M. Error = 0.43; NC° efectivo de replicaciéon = 10

C-B 1.4000 2.9000 1.5000 0.6553 sig.
C-A 1.3000 2.9000 1.6000 0.6553 sig.
A-B 0.1000 1.6000 1.5000 0.6553 No sig.

Sub grupos de tratamientos con promedios que tienen diferencias no significativas
entre ellos: (AB)

2.9000 C
1.6000 A'!
1.5000 B!

En lo referente a la textura, las conclusiones de los jueces sometidas al Analisis
de Varianza, y realizada la prueba de Tukey, arrojaron similares resultados a los

obtenidos en el analisis del atributo Sabor.
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FORMULACIONES PARA PREPARAR ALMIBARES

Cuadro IV.2. Formulaciones para la preparacion de carpelos en diferentes
liquidos de gobierno (glucosa, sacarosa y miel de abeja)

CARPELOS DE NARANJA EN ALMIBAR DE GLUCOSA

4839INGREDIENTES | 100% | °brix | SSA g. | U.4459g | Capac. TOT.g SST.g
Carpelos de naranja 66.6 |9.0 5.99 16 313 5008 450.72
Almibar de glucosa 334 |719 (2401 16 157 2512.0 1805.28
TOTAL FINAL 100 30.00 16 470 7520.0 2256.00
SSA = So¢lidos Solubles Aportados
SSA = So¢lidos Solubles Aportados
CARPELOS DE NARANJA EN ALMIBAR DE AZUCAR MORENA

INGREDIENTES 100% | °Brix |SSA g. |U.445¢g |capac. | TOT.g | SST.g
Carpelos de naranja 66,6 |9 5,99 16 313 5008 450,72
Almibar azlcar morena 33,4 |50,9 17,01 16 157 2512 1278,88
TOTAL FINAL 100 23 16 470 7520 1729,6
SSA = So¢lidos Solubles Aportados
SST = Sdlidos Solubles Totales
CARPELOS DE NARANJA EN ALMIBAR DE MIEL DE ABEJA

INGREDIENTES 100% | °brix |SSA g. |U.445¢g |capac. [TOT.g SST.g
Carpelos de naranja 66.6 5.99 16 313 5008 450.72
Almibar de miel abeja 33.4 [60.0 18.01 16 157 2512.0 |1278.88
TOTAL FINAL 100 24.00 16 470 7520.0 |1729.60

SSA = So¢lidos Solubles Aportados
SST = Sdolidos Solubles Totales
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Los resultados obtenidos en el andlisis bromatolégico realizado a la muestra de
mayor aceptacion (carpelos de naranja en miel de abeja), realizados en los
laboratorios autorizados de la ESPAM (Escuela Superior Politécnica Agropecuaria
de Manabi), arrojaron entre otros datos los valores finales del producto que
comparados con las formulaciones planteadas y esperadas, existe un rango
aceptable en lo relacionado a los grados Brix finales, los mismos que se

encuentran dentro del rango que establece la norma INEN 430 vigente en el pais.

Tabla IV.3. Contenido bromatolégico del carpelo de naranja en
Miel de abeja

PARAMETRO UNIDAD VALOR
Proteina % 1.07
Grasa % 0.11
Fibra % 0.22
Ceniza % 0.44
Humedad % 71.58
Solidos solubles Brix 28.6
pH 3.42

Las caracteristicas de las variedades criollas existentes en el canton Chone,
determinadas en los laboratorios de la Planta Piloto de la Facultad de Zootecnia
de la Universidad Técnica de Manabi, son similares a la variedad “Cadenet” , del
grupo de variedades “Lisas” , de forma redondeada, piel fina, lisa y jugo dulce, se
diferencian en el contenido de semillas ya que las variedades criollas de nuestro
cantén, contienen un buen numero de semillas a diferencia de las Cadenet que

tienen pocas semillas.
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5. CONCLUSIONES.

La “Apariencia” y el “Color” de los carpelos de Naranja en Miel de Abeja
y Sacarosa sin sulfitar (AzGcar morena) como liquidos de gobierno,
presentaron diferencias significativas frente a los de Glucosa, con lo que
se confirma la hipétesis Hi, que manifiesta que al menos una de las

muestras, no es equivalente para estos atributos.

Los atributos “Olor”, “Sabor” y “Textura” de los carpelos de Naranja en
Miel de Abeja como liquido de gobierno presentaron diferencias
significativas frente a los carpelos con Glucosa y Sacarosa sin sulfitar,
gue no hubo diferencias entre ellas, lo que concuerda con la hipétesis
Hi, que sentencia que al menos una de las muestras no es equivalente

para estas cualidades.

Los carpelos de Naranja en Glucosa y Sacarosa sin sulfitar (AzUcar
morena) no presentaron valores significativos de preferencia en ninguna

de las cualidades en estudio.

De acuerdo a las preferencias de los jueces que conformaron el panel
sensorial, se demostr6 que el tratamiento en estudio que mejor
aceptacion obtuvo fué el formulado con Miel de Abeja como liquido de

Gobierno.

Del anadlisis Fisico — Quimico realizado a la muestra de mayor
aceptacion (carpelos de naranja en miel de abeja) en el laboratorio de

Bromatologia de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
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Manabi, los Sdlidos Solubles y el pH de la muestra, se encuentran en el
rango permitido por la Norma INEN 430. (Anexos VII. 5y 6)

de los resultados obtenidos en el presente estudio, se concluye que es
factible la industrializacién de los carpelos de naranja, para otorgar otro

valor agregado, beneficiando al productor y a la industria.



10.

11.
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7. ANEXOS.

ANEXO VII. 1:

MODELO DE CERTIFICACION OTORGADO A LOS PANELISTAS
PARTICIPANTES EN EL SEMINARIO TALLER DE CAPACITACIO N Y
ENTRENAMIENTO EN ANALISIS SENSORIAL

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
CONFIERE EL PRESENTE

C@ﬁ%«m@

. Q’%zwa (%'@&s ) UUnbL
TV = R

Por haber asistido al
SEMINARIO TALLER DE ENTRENAMIENTO SOBRE
ANVALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOQOS

Cheone. Julio 20 de 2007

UM - INDUSTRIAS AGROPECUARIAS

S, *
(5 <©
o5 nEN
\\:;_:..,_f A At )
RS
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ANEXO VII. 2: Entrenamiento de Jueces y aplicacion del Analisis Sensorial a las
muestras de carpelos en diferentes liquidos de gobierno

Desarrollo Seminario Taller (Teoria) Instrucciones parte practica del taller

Carpelos de Naranja en almibar Presentacion de productos

Vista parcial de cubiculos Panelista analizando Apariencia



Comparando Color entre muestras

Analizando la Textura de muestras
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Determinando Olor y Sabor de muestras

Registrando Informacién
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Anexo VII. 3 DISTRIBUCION ESQUEEMATICA DEL LABORATO RIO DE
ANALISIS SENSORIAL EN LA FAC. CIENCIAS ZOOTECNICAS -
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI — CHONE

MESON DE TRABAJO Q

AREA PREPARACION MUESTRAS

IS

b CUBICULUS

*
*

A e

@ @

& ® 5
s

® SY

b @

D s
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Anexo VII. 4

CERTIFICADO DE CONSTANCIA DE LA REALIZACION DE TRAB AJOS
RELACIONADOS CON EL DESARROLLO DE LA TESIS

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOQTECNICAS
CHONE - MANABI

CERTIFICACION

Doctor Mario Mata Moreira, Decano de la Facultad de Ciencias
Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabi.

CERTIFICA:

Que el Sr. Ing. Carlos Genaro Carpio Zambrano, realizé en los
laboratorios de |la Planta Piloto de Procesamiento y Analisis de Alimentos de
esta facultad, los productos relacionados con el desarrollo de su tesis de
Maestria  titulada “CARACTERIZACION ORGANOLEPTICA DE
CARPELOS DE NARANJA (Citrus sinensis), EN DIFERENTES LIQUIDOS
DE GOBIERNO”, asi como el “Seminario Taller de Capacitacion y
Entrenamiento sobre Analisis Sensorial en Alimentos”, que culmind con
la degustacion de las muestras del ensayo. Trabajos que se vienen
desarrollando desde el mes de mayo hasta la presente fecha.

El interesado puede dar el uso licito que a bien tuviere de la presente
certificacion.

Chone, Julio 20 de 2007.

PATRIA, TECNICA Y CULTURA

ebeaens e, -UNIVERSIDAD TACNICADE 2
R Ed TR BE CIENCIAR R00RNIGAS - Chphe

3

L) 3 :

Teaeert  Dr. Mario Mata Moreir2
AT



Anexo VII. 5

No, 528
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI [CODIGO: F-G-SGC-007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6

PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE: ING. CARLOS CARPIO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: ING. CARLOS CARPIO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: PORTOVIEJO
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: CARPELO DE NARANJA EN MIEL DE ABE.IA
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, CENIZA, HUMEDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 14/ 08/ 0T 08h20

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 15/08/07 AL 17/08/07
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECAS D.

i RESULTADOS
ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD
CARPELO DE NARANJA EN MIEL DE ABEJA
A PROTEINA INEM 465 % 1,07
2 CENIZA INEN 467 % 0,44
3 HUMEDAD INEN 464 % 71,58
OBSERVACIONES:
_l E.',v‘
: o,
7 0
)< " .
FIRMA DEK JEFE DE LABORATORIO % GERENTE DE CALIDAD
Fecha: 20/ 08/ 2007 el e el Fecha 20/ 031 2007
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NOTA: Los resultados reportados corresponden dnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

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



Anexo VII. 6

ESCUELA SIPERIDH POLITECHICA ASROPECUARIA DE MANAR %m—
h
FECHAS
INFOHRME DE BESULTADGS ‘ Y]
HOMBRE DEL CLIENTE: I EATE 9 SAREND ZAMBRAND
SOLICITADD POR: I3, CARLE CARPIG ZAMBRANG
CERE CORON GEL CLIENTE: POATOVEIG
IDENTWFICACION DE LA MUERTRA: CARPELO [E MARAKIA EM LS [IE ARFHL
TIPD DE MUES TREL: CLEHTE
ENSAYOS REQUERRDDE- GRAER, FIBRA, BN, pH
FECHA ' HOV DE RECEPCION DF LA MUESTRA T 14 o
PR BE B AL FACHIN DE LOE ENSAYOS: UBE BT AL FUDAOF
LABDRATORID AEAPONSAHLE: BROMATOLOGI
TELISCO CHUE REALD EL ASALISES: MG JORGE TECAE O
e | PERAMETROE MBE NERO0 unban | e
CARPELD DE NARANLA BN MEFL DE ABE.IA
i GRALA BT, AT = nﬂﬂ |
3| mEma | emsa L I?J_;;';
3 | seiumes | MPFRAcTOMETRCO | BRI 28.6
'_|_"“ Bl mmevmtiiansa] I 3,42

HETH e TSR, TROARAES SONTSECasia. UTeCaTmeky 8 W4Y) MASTIvE) TRCANER) Pof LNEeTwonos EI5 b Eus
ik T reSUEROS (o e AR regTSiGERiG. pa el © Aot R BUID BN Fa O RESTEla.

blanani = Boliver - Celgwta: Cempues Politdcnce, Km 1.7 Vs EF Moo
Tabisteeno (652) 0F BRSETE Telefon | W52) 05 351 56 - S25534 Emsil: pEpamyEmnil, sasne], ol
Winile prussirs paging web pw epnTL 0L AL
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