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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar una bebida de carambola (Averrhoa
carambola), la cual consistio en una mezcla de 50:50 (agua: pulpa), posterior se le
aplico pasteurizacion a 75, 80 y 85°C durante 30, 60” y 90”, y almacenados a 4°C
por 15 dias. Los resultados fisicos y quimicos realizados al tratamiento con mayor
cantidad de vitamina C, fueron 84,37% en humedad, 0,04% cenizas, proteina 0,1%,
grasa 0,03%, fibra bruta 0,01% y carbohidratos 15,45% después de 15 dias se
realizé nuevamente estos analisis manteniéndose estables. Cada 5 dias se realizé
control de la variaciéon de pH y °Brix, de igual manera se ejecutd los analisis
microbiologicos (Coliformes totales y Mohos y Levaduras) cumpliendo lo establecido
en la norma INEN 2337:2008. La vitamina C presento diferencias significativas entre
los tratamientos, siendo el A3B1 (pasteurizado a 85°C por 30 segundos) el que
obtuvo mayor contenido de acido ascoérbico de 5,02 mg/100g. Luego de 15 dias de
almacenamiento se realiz6 nuevamente el analisis de vitamina C a todos los
tratamientos, los valores se expresaron en porcentajes de retencion y pérdida. En
la evaluacion sensorial realizada se pudo evaluar la aceptabilidad y no hubo
diferencia en cuanto a su olor, sabor, color y apariencia durante los 15 dias.

Palabras claves: carambola, pasteurizacion, tiempo, caracteristicas fisico-

quimicas, aceptabilidad, vitamina C.



SUMARY

The objective of this study was to evaluate a carambola drink (Averrhoa carambola),
which consisted of a mixture of 50:50 (water: pulp), after pasteurization was applied
at 75, 80 and 85 ° C for 30 7, 60 "And 90”, and stored at 4 ° C for 15 days. The
physical and chemical results of the treatment with the highest amount of vitamin C
were 84.37% in moisture, 0.04% ashes, 0.1% protein, 0.03% fat, 0.01% crude fiber
and carbohydrates 15 , 45% after 15 days, these analyzes were performed again,
remaining stable. Every 5 days, control of the variation of pH and Brix was carried
out, in the same way the microbiological analyzes (Total Coliforms and Molds and
Yeasts) were executed, complying with the provisions of the INEN 2337: 2008
standard. Vitamin C showed significant differences between treatments, with A3B1
(pasteurized at 85 ° C for 30 seconds) the one that obtained the highest content of
ascorbic acid of 5.02 mg / 100g. After 15 days of storage, the vitamin C analysis was
performed again at all treatments, the values were expressed in retention and loss
percentages. In the sensory evaluation performed, the acceptability could be
evaluated and there was no difference in its smell, taste, color and appearance
during the 15 days.

Key words: carambola, pasteurization, time, physical-chemical characteristics,

acceptability, vitamin C.
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. INTRODUCCION
MARCO TEORICO

1.1. LA CARAMBOLA Y SUS TENDENCIAS

La carambola (Averrhoa carambola L.) pertenece a la familia Oxalidaceae, y es un
fruto considerado como exético por su distintiva forma de estrella en la seccion
transversal, su particular sabor y su color. Estas caracteristicas le han
proporcionado un mercado potencial considerable para combinarse en ensaladas y

bebidas, ademas de su consumo como fruto fresco y procesado. Siller et al., (2004)

La carambola es una planta originaria de Asia Tropical. Existen los tipos acidos y
los dulces, dentro de los cuales se encuentra un considerable numero de
variedades. El fruto representa un potencial como linea de produccién agroindustrial
debido a las caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa y a la multiplicidad de usos.
Gonzalez et al., (2001)

Mediante la revision en fuentes bibliograficas se pudo encontrar varias
investigaciones las cuales estan vinculadas al aprovechamiento de la Carambola
(Averrhoa carambola) o también conocida como fruta china, las cuales sirven de

apoyo para el presente proyecto.

En este sentido, la investigacion realizada por Martelo et al., (2011) tuvo como
objetivo elaborar una bebida hidratante a base de Carambola (Averrhoa carambola
L.) y Mora (Rubus glaucus), una vez estandarizadas las formulaciones, realizaron
analisis fisicoquimicos, microbiolégicos, bromatoldgicos y sensoriales para
determinar la calidad e inocuidad del producto elaborado y finalmente un analisis
comparativo de la composicion de la bebida con otras presentes en el mercado.

Otro estudio significativo para este proyecto fue la elaboracion de néctar de
carambola (Averrhoa carambola L.) enriquecido con hierro realizado por Barzola,

(2008) en donde evaluaron los suplementos (sulfato ferroso y fumarato ferroso) y la

1



concentracion de hierro que se adiciono al néctar para el consumo en madres
gestantes, ademas cuantificaron el contenido de vitamina C en tres tratamientos
térmicos de pasteurizacién y por ultimo realizaron la evaluaciéon sensorial con

respecto al olor y sabor al néctar elaborado.

Asi mismo, existe otra investigacion como la realizada por Duran et al., (2009)
quienes elaboraron un jugo rehidratante con aporte significativo de antioxidantes y
vitaminas a base de carambola y granadilla para prevenir el estrefimiento y
disminuir los radicales libres en el cuerpo, requirieron la extraccion del jugo de las
dos frutas; luego se realizaron el licuado y colado, se agregé agua y una minima
cantidad de sacarosa, acido citrico, posteriormente se pasteurizo y envaso;
finalmente se caracteriz6 como un producto innovador dirigido a pacientes que

requieren un aporte significativo de antioxidantes, vitaminas y minerales.

También se ha encontrado en esta revision de antecedentes estudios sobre el
balance de materia en el proceso de elaboracidon de néctar de carambola, manera
por la cual pudieron establecer el rendimiento de produccion y costos. Mamani et
al.,(2017)

Alfaro et al., (2013) en su investigacion determinaron la concentracion de azucar y
temperatura de la pulpa concentrada para la elaboracion del yogurt frutado de
carambola (Averroha carambola L); dentro de esta se determind las caracteristicas
fisicas, fisicoquimicas y quimico proximal de la carambola y de la leche (densidad,
acidez, pH y analisis microbiol6gico) ademas del producto final acidez, pH y °Brix.,
también evaluaron microbiologicamente (UFC) (coliformes totales, mohos y
levaduras) del producto final, realizaron evaluacion sensorial y a las caracteristicas
fisicoquimicas durante el almacenamiento del yogurt frutado de carambola

(Averroha carambola L.)



1.2. BEBIDAS DE FRUTAS

Segun la INEN, (2008) una bebida de frutas es el producto sin fermentar, pero
fermentable, obtenido de la dilucién del jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin
concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua,

ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

1.2.1.CRITERIOS DE CALIDAD DE ZUMOS Y BEBIDAS DE FRUTAS

Las frutas dentro de su composicion quimica contienen un alto porcentaje de
humedad, en su mayoria superan el 90%, hacen un medio apropiado de vida para
los microorganismos, en especial mohos y levaduras. Para conservarlas se requiere
de la aplicacion de tecnologias apropiadas entre ellas la elaboracién de pulpas,
néctares, mermelada, secado y osmodeshidratados. Para optimizar el proceso, sera
necesario optar por la mejor tecnologia, la cual asegurara el funcionamiento
adecuado de la planta de procesamiento; teniendo en cuenta la disponibilidad de

materia prima y el mercado consumidor. Guevara A., (2015)

Los zumos (jugos) y bebidas de frutas deberan poseer el color, aroma y sabor
caracteristicos del zumo (jugo) del mismo tipo de fruta de la que proceden. La fruta
no debera retener mas agua como resultado de su lavado, tratamiento con vapor u
otras operaciones preparatorias que la que sea tecnolégicamente inevitable.
CODEX STAN 247, (2005)

1.2.2. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS EN BEBIDAS DE FRUTAS

Segun el Guevara A., (2015) para la elaboracion de bebidas y jugos se debe

considerar lo siguiente:

e FRUTA: Debe ser de buena calidad y en completa madurez.

e AGUA: Potable, blanda y microbiolégicamente aceptable.



e AZUCAR: Para endulzar la bebida se regula en funciéon a los °Brix
requiriéndose para ello un refractometro. Se emplea azucar blanca refinada

de la mejor calidad.
Dentro de la investigacion realizada por Guevara A., (2015) establece algunas
formulaciones para la elaboracion de bebidas con algunas frutas las cuales se

muestran a continuacion en la tabla 1:

Tabla 1. Formulaciones recomendadas para algunas frutas

DILUCION
FRUTA PULPA:AGUA pH “Brix
maracuya 115 natural 14
cocona 113 3.5 13
naranjilla 13 3.5 13
durazno{okinawa) [1/3 3.8 13
durazno(blanquillo)|1/2.5 3.8 13
tamarindo 1/6 natural 14
mango 1/2.5 3.8 13
tuna 1/3 3.3 13
naranja 1M 3.6 13
Tomate de arbol  [1/3 36 13
|carambola 113 3.3 13
|camuCamu 1/3 natural 13

Fuente: Guevara A., (2015)

1.3. DEFECTOS EN LA ELABORACION DE BEBIDAS

La fermentacion es el defecto mas frecuente, esto se puede deber a una insuficiente
pasteurizacion o a un mal cerrado del envase. Es importante recordar que la
pasteurizacion va a estar en funcion de la carga microbiana que presente el

producto a ser pasteurizado. Guevara A., (2015)

Segun Coronad M. et al., (2001) los defectos mas comunes en este tipo de bebidas

son:



Fermentacion: Es el defecto mas frecuente. Puede darse por una insuficiente
pasteurizacién o un cerrado deficiente del envase. Al respecto se debe tener en
cuenta que la efectividad de la pasteurizacion esta en funcidn de la carga microbiana
del producto, por lo que es necesario cuidar la calidad microbiolégica de la materia

prima, y trabajar durante todo el proceso guardando la debida higiene.

Precipitacion: En la mayoria de los néctares, jugos y bebidas los sélidos tienden a
precipitar en el fondo del envase. Por este motivo, para darle mejor apariencia,
consistencia y textura se usan sustancias estabilizadoras, como el Carboxi Metil
Celulosa (CMC). Este ultimo tiene excelente afinidad con el agua y buena
estabilidad durante la pasteurizacion. Ademas, tiene la propiedad de aumentar la

viscosidad de la solucién a la que se aplica.

1.4. METODOS DE CONSERVACION DE BEBIDAS DE FRUTAS

o PRESERVACION MEDIANTE ALTAS TEMPERATURAS

Entre los procesos que usan altas temperaturas como medio de conservar los
alimentos se encuentran las conservas y los productos pasteurizados (jugos,
pulpas). Estos procesos térmicos involucran la esterilizacidon o pasteurizaciéon en
frascos, botellas, u otros envases del mismo tipo. Ademas, existen otros envases
como los tarros de hojalata y la esterilizacion de productos a granel y luego su
envasado aséptico. FAO, (2003)

e PASTEURIZACION

Su aplicacion es para productos como pulpas o jugos, corresponde a un tratamiento
térmico menos drastico que la esterilizacion, pero suficiente para inactivar los
microorganismos productores de enfermedades, presentes en los alimentos. La
pasteurizacion inactiva la mayor parte de las formas vegetativas de los

microorganismos, pero no sus formas esporuladas, por lo que constituye un proceso



adecuado para la conservacion por corto tiempo. Ademas, la pasteurizacion ayuda
en la inactivacion de las enzimas que pueden causar deterioro en los alimentos.
FAQO, (2003)

Al igual que en el caso de la esterilizacion la pasteurizacion es una adecuada
combinacién entre tiempo y temperatura. La elaboracion de jugos y pulpas permite
extender la vida util de las frutas y algunas hortalizas y ello es posible gracias a la
accion de la pasteurizacion que permite la disminucion considerable de los
microorganismos fermentativos que contribuiran a acidificar el jugo a expensar de

los azucares presentes en él. FAO, (2003)

La pasteurizacion de los jugos, clarificados o pulposos y de las pulpas de frutas,
permite la estabilizacion de estos y luego de conservacion, mediante la combinacion
con otros métodos como la refrigeracion y la congelacion, todo lo cual contribuira a

mantener la calidad y la duracion del producto. FAO, (2003)

1.5. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La carambola (Averrhoa carambola L.) posee una pulpa jugosa de agradable
fragancia y en las variedades mas dulces posee un sabor vivo, ligeramente
subacido. Con el jugo se puede preparar una bebida refrescante y a partir de los
frutos se pueden procesar diferentes productos como mermeladas, jaleas y fruto
cocido. Matheus (2015). El cultivo de este fruto fue introducido hace mas de treinta
anos en el Ecuador, pero es un producto de limitado consumo interno, a pesar de

contar con extensas areas aptas para el desarrollo de este cultivo. Aimeida (2010)

La carambola se cultiva principalmente en Quinindé, Santo Domingo y la Mana,
zonas que cumplen con los requerimientos biofisicos y tipo de suelo; en estas zonas
se desarrolla de manera practicamente silvestre, por lo tanto, la planta es
relativamente rustica y no se han identificado aun cultivos comerciales en

producciéon. Almeida (2010). Ademas, se conoce que dentro de la provincia de



Manabi no se aprovechan los cultivos de este fruto; el cual posee muchas
propiedades nutricionales y benéficas para el organismo por su elevado contenido
de vitamina A y C, las cuales son caracteristicas principales de esta y otras frutas
tropicales. Alvarado & Cedefio (2019)

Dentro del medio donde habitamos existen muchas marcas que proporcionan al
consumidor diferentes alternativas y variedades de jugos; sin embargo, el alto
contenido de aditivos y azucar hacen que el producto no sea apto para el consumo
diario de las personas, puesto a que; a largo plazo causa enfermedades a la salud,

debido a los altos indices de estos. Alvarado & Cedefio (2019)

La presente investigacion tiene como finalidad maximizar la transformacion de los
productos agricolas, de esta manera; se pretende ofrecer una bebida a base de la
Averrhoa Carambola libre de aditivos y conservantes; la cual es facil de conseguir
en la provincia y evitando de esta manera considerables pérdidas de la cosecha de
esta fruta; y de la que ademas se sabe que aporta excelentes beneficios a las

personas por las multiples propiedades que posee. Alvarado & Cedeio (2019)

Por esta razon la presente investigacion tiene como objetivos especificos, obtener
la bebida de carambola segun la formulacion planteada y a su vez realizar analisis
fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a todos los tratamientos durante 15
dias, conservada a 4°C y finalmente identificar el efecto de la pasteurizacién sobre
la Vitamina C en la bebida de Carambola. Alvarado & Cedefio (2019)

1.6. JUSTIFICACION

Como se muestra en las bibliografias citadas anteriormente, la Carambola se ha
implementado en la elaboracién de multiples productos; sin embargo, al evaluar
todas las tendencias y formas de produccion de este fruto se observéd que la mayoria
de las investigaciones realizadas comprenden a bebidas y jugos elaborados con

adicion de otra fruta; siendo asi que; se desconoce cuales seran los efectos que se



podran presentar durante la conservacion de la bebida sin ningun tipo de
conservante ni complemento de otra fruta, requiriendo analisis del crecimiento de
microorganismos y cuantificacion del contenido de Vitamina C luego de la

pasteurizacion. Alvarado & Cedefio (2019)

Es por esto que en la presente investigacion, se pretende seguir con estos estudios
y generar una base de datos para futuras investigaciones; ya que se necesitara
seguir los procedimientos utilizados por otros autores para obtener la pulpa y asi
poder realizar la bebida de fruta para posteriormente conservarlo a 4 °C durante 15
dias y evaluar los cambios que se presentan en las caracteristicas fisica-quimica,
microbioldgica y sensorial, y asi mismo aportar con nuevos productos sanos para la
matriz productiva dandole un valor a esta fruta manabita que no se esta

aprovechando en los actuales momentos. Alvarado & Cedeno (2019)

1.7. HIPOTESIS

La bebida pasteurizada a base de carambola mantiene sus caracteristicas fisicas,

quimicas, microbiologicas y sensoriales durante 15 dias de conservacion a 4 °C.

1.8. OBJETIVOS

e OBJETIVO GENERAL

Evaluar fisica, quimica, microbiologica y sensorialmente una bebida de Carambola

(Averrhoa carambola) pasteurizada y conservada a 4°C durante 15 dias.

e OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Obtener la bebida de carambola segun la formulacion planteada.

¢ Realizar analisis fisicos, quimicos, microbiologicos y sensoriales de la bebida

de carambola durante 15 dias, conservada a 4°C.



¢ I|dentificar el efecto de la pasteurizacion sobre la Vitamina C en la bebida de

Carambola.



Il. METODOLOGIA

2.1. LOCALIZACION

La presente investigacidon se desarroll6 en los Laboratorios de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias de la ULEAM de la Ciudad de Manta y la materia prima fue

adquirida en los Cantones de Olmedo y EI Carmen de la Provincia de Manabi.

Los analisis microbiologicos de Coliformes Totales y de Mohos y Levaduras se

realizaron en el laboratorio de analisis de la Facultad de Ciencias Agropecuaria.

El analisis de Vitamina C, proteinas, grasas y fibras se efectud en el laboratorio de
LASA, ubicado en la ciudad de Quito.

2.2. MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

Los materiales, equipos y reactivos que se utilizaron en la investigacion se detallan

a continuacion:

Despulpadora, bandejas, recipientes, placas Petri, bureta, probeta, pipeta, vasos de
precipitacion, matraz Erlenmeyer, alcohol, agua destilada, mechero, cocina,
termometro, brixometro, crisoles, envases de 250 ml de vidrio y tapa rosca,
autoclave, tubos de ensayo con gradilla, micropipetas de 1ml y 5ml y puntas e

incubadora, refrigeradora, balanza digital, pH metro, mufla, plancha calefactora.

2.3. VARIABLES EN ESTUDIO

v VARIABLES INDEPENDIENTES
e Temperatura

e Tiempo
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v VARIABLES DEPENDIENTES
Caracteristicas:
e Fisico y Quimicos:
pH
°Brix
Humedad
Cenizas
Proteina
Grasa
Fibra Bruta
Carbohidratos totales
Vitamina C
= Microbiolégicas:
Coliformes Totales
Mohos y Levaduras
e Sensoriales:
Sabor
Olor
Color

Apariencia

2.4. FACTORES EN ESTUDIO

¢ FACTOR A: TEMPERATURA
Niveles en estudio:
e A1:75°C
e A2:80°C
e A3:85°C
e FACTOR B: TIEMPO
Niveles en estudio:
e B1: 30 Segundos
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e B2: 60 Segundos
e B3: 90 Segundos

2.5. TRATAMIENTOS

En la tabla 2 se detalla la combinaciéon de los factores en estudios, dando un total

de 9 tratamientos los cuales se realizaron por triplicado.

Tabla 2. Tratamientos en estudio.

Factor 75°C 80°C 85°C
Factor B
A (A1) (A2) (A3)
30” (B1) A1B1 A2B1 A3B1
60” (B2) A1B2 A2B2 A3B2
90” (B3) A1B3 A2B3 A3B3

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)
2.6. ANALISIS ESTADISTICO
En la investigacidon se aplicd un analisis de varianza (ADEVA) para establecer las
diferencias significativas entre los tratamientos, en la tabla 3 se describe el analisis
en el cual se muestra un total de 9 tratamientos con 3 repeticiones.
Para establecer la diferencia estadistica significativa entre las medias se emple6 la

prueba de Tukey utilizando un grado de significacion p 0.05, y el procesamiento de

los resultados se empled el paquete estadistico INFOSTAT.
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Tabla 3. Analisis de Varianza ADEVA
ANALISIS DE VARIANZA GRADOS DE LIBERTAD
TOTAL ‘ 26

REPETICION ‘ 2

FACTOR A: TEMPERATURA
FACTOR B: TIEMPO
INTERACCION: A*B

TRATAMIENTO
ERROR
Fuente: Alvarado & Cedefo (2019)

2
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2.7. MANEJO DEL EXPERIMENTO

La bebida de carambola se la evalud durante 15 dias y se almaceno a 4°C. Se
realizé analisis fisicos y quimicos al tratamiento que obtuvo mayor contenido de
vitamina C. En un intervalo de cinco dias se hizo un control de variacion de pH 'y
°Brix, también se aplicoé la prueba sensorial para evaluar la aceptabilidad y los
cambios presenciados en las caracteristicas organolépticas, de igual manera se

realizo control de los cambios microbioldgicos.

e Descripcion del proceso de elaboracion de la bebida a base de

carambola

A continuacion, en el grafico 1 se muestra el diagrama del proceso de elaboracién

de la bebida de carambola:
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Grafico 1. Proceso de Elaboracién de bebida de Carambola

Carambola ==, Recepcion
Seleccion —

Lavado = Agua residual

¥
Despulpado

.

Zumo

¥

Agua + sacarosa o= Mezclado

-
Pasteurizado a 75°C,
80°C v B5°C por 30, 60
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Residuos

Agua + hipoclorito de sodio .,

ko .
v Residuos

Envases =) Lilenado v Sellado

[}

Producto Final

[}

Conszervado a 4°C

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

A continuacién, se detallan los pasos a seguir para la obtencién de la bebida de

carambola (ver grafico 1):

A) Recepcion de la materia prima: la materia prima se receptdo en los
laboratorios de frutas de la facultad de Ciencias Agropecuarias, para su
posterior seleccion.

B) Seleccién de la materia prima: se seleccionaron de acuerdo al grado de
madurez comercial, las cuales estaban en buen estado para su posterior

lavado.
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C) Lavado: se realiz6 con hipoclorito de sodio al 1% para la eliminacion de los
microorganismos presente en ella, la cual pasé al proceso de despulpado.

D) Despulpado: fueron cortadas y llevadas a la despulpadora de frutas. Una
vez obtenida la pulpa se procedié a obtener el zumo.

E) Zumo: se obtuvo el zumo de la carambola y se procedié a realizar el
mezclado.

F) Mezclado: se lo realizd con incorporacion de 50% de agua potable y 50% de
zumo de la fruta, segun lo establecido por el CODEX ALIMENTARIUS, (2005)
que indica que para la realizacion de bebidas de frutas se requiere como
minimo el 25% de zumo en relacion v/v, y para los sélidos solubles debe ser
como minimo el 50% mas del °Brix del zumo de la fruta, por lo cual se elevo
hasta 13 °Brix.

G) Pasteurizacion: se realizé segun lo planteado en la tabla 2, luego se realiz
un choque térmico para inhibir el crecimiento de microorganismos que
pudieran sobrevivir el calor.

H) Llenado y sellado: una vez pasteurizada la bebida se realiz6 el llenado en
botellas de 250 ml de vidrio con tapa rosca.

I) Conservacion: la bebida de carambola se conservo a 4°C por 15 dias.

2.8. METODOS DE EVALUACION

A continuacion, se detallan cada uno de los analisis a realizar a la bebida de

carambola:

A) ANALISIS FiSICO Y QuimMICcOS

v" Determinacion de pH

El analisis de pH se evalud cada 5 dias a todos los tratamientos y se realizé por el
método potenciometrico, segun la norma INEN 389, con pHmetro marca MARTINI

Instruments.
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v" Determinacion de °Brix

El analisis de solidos solubles se evalué cada 5 dias a todos los tratamientos y se
realizo por el método refractometrico, segun la norma INEN 380, para esto se utilizé

el equipo marca BOECO.

v" Determinacion de humedad

La determinacion de humedad se realizé al tratamiento que obtuvo mayor contenido
de Vitamina C mediante diferencia de pesos, la cual consistié en la pesada de los
crisoles vacios previamente secados y enumerados con una muestra representativa
de 10 ml; se procedio a secar en el reverbero y después se llevo a la estufa a 70 °C
aproximadamente durante 3 horas; se la dejo enfriar en el desecador, se pes6

estableciendo el resultado final a través de la formula:

(P1-P2)
% DE HUMEDAD = x 100
m

Doénde:
P1= Peso del crisol mas la muestra
P2= Peso del crisol mas muestra seca

m= Peso de la muestra

v Determinacion de cenizas

La determinacion de cenizas se realiz6 al tratamiento que obtuvo mayor contenido
de Vitamina C, mediante diferencia de pesos, la cual consistié en la pesada de los
crisoles vacios previamente secados y enumerados con una muestra representativa
de10 ml se procedio a secar en el reverbero y después calcinar en la mufla a 550
°C aproximadamente durante 5 horas hasta obtener un color blanco; se la dejo
enfriar en el desecador y peso estableciendo el resultado final a través de la formula:

g de ceniza

% DE CENIZA 100

g de muestra
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v Proteinas

El analisis de Proteina se realiz6 al tratamiento que obtuvo mayor contenido de
Vitamina C por el método PEE-LASA-FQ-11. KIELDAHL.

v' Grasa

El andlisis de Grasa se realizé al tratamiento que obtuvo mayor contenido de
Vitamina C por el método PEE-LASA-FQ-10b Gravimetria.

v" Fibra

El andlisis de Fibra se realizd al tratamiento que obtuvo mayor contenido de
Vitamina C por el método de determinacion de fibra ICC-STANDARD 113.

v' Vitamina C
El analisis de vitamina C se realizo por el método PEE-LASA-GQ-33 de la AOAC
967.21. Este parametro se analiz6 al inicio a cada uno de los tratamientos para
verificar si la pasteurizacion afecta al contenido de esta y al final para establecer el
porcentaje de pérdida y de retencion durante el tiempo de almacenamiento.

B) ANALISIS MICROBIOLOGICOS
El analisis microbioldgico se realizé cada 5 dias. El recuento de mohos y levaduras

se determind segun la NTE INEN 1529-10 y para el control microbiolégico de

coliformes totales se realizé mediante el método del numero mas probable (NMP).
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C) ANALISIS SENSORIAL

El analisis sensorial se realizé cada 5 dias durante 15 dias, a 16 degustadores no
entrenados quienes evaluaron mediante el método de observacion los cambios que
presento la bebida al pasar de los dias, los atributos que se evaluaron fueron sabor,
olor, color, y apariencia, para lo cual se usé una escala hedonica de cinco puntos;
1) Me disgusta mucho 2) Me disgusta moderadamente 3) No me gusta ni me
disgusta 4) Me gusta moderadamente y 5) Me gusta mucho. (ver en anexos: figura
16)
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lll. RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1. ANALISIS FISICOS Y QUIMICOS

En la tabla 4 se puede evidenciar los resultados obtenidos en los analisis fisicos y
quimicos realizados en el dia 0, al tratamiento con mayor contenido de vitamina C,
es decir el tratamiento A3B1 (pasteurizado a 85°C por 30 segundos) (ver en anexos:
figura 34). Los valores correspondientes a los parametros evaluados son humedad
84,37%, cenizas 0,04%, proteina 0,1%, grasas 0,03%, fibra bruta 0,01% vy
carbohidratos 15,45%, en este sentido la bebida de carambola no es una fuente

importante de grasas, proteina y fibra.

Tabla 4. Resultados de analisis fisicos y quimicos en
bebida de carambola pasteurizada a 85°c por 30
segundos (A3B1) eneldia 0

PARAMETROS RESULTADOS (%)
Humedad 84,37
Cenizas 0,04
Proteina 0,1
Grasas 0,03
Fibra bruta 0,01
Carbohidratos 15,45

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

En relacion a las caracteristicas fisicas y quimicas Solis, (2010) plantea que la
Carambola es una fruta muy jugosa debido a su alto contenido en agua, cuyos
porcentajes pueden variar desde 75% hasta el 90%, pero a la vez contiene minimas
cantidades de grasa y proteinas, lo cual es comun en frutas y hortalizas. Ademas,
indica que las frutas tienen cantidades relativamente suficientes de estos nutrientes
para los procesos vitales de la planta, pero no suficiente para constituir un aporte

importante a las necesidades diarias del cuerpo humano.
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Las propiedades fisicas y quimicas pueden variar dependiendo de las mezclas que
tengan con otra fruta como lo obtuvo Villacis, (2018) en su investigacion; donde el
mejor tratamiento tuvo en humedad 80.2 %, cenizas 0.17 %, proteina 0.23 %,
carbohidratos 19.75 % y grasa 0.046 %.

En el dia 15 se realiz6 nuevamente los analisis fisicos y quimicos al tratamiento con
mayor contenido de vitamina C (pasteurizado a 85°C por 30 segundos) esto con la
finalidad de establecer diferencias en los dias de almacenamiento, arrojando como
resultados los siguientes; humedad 84,35%, cenizas 0,05%, proteina 0,1%, grasas
0,03%, fibra bruta 0,01% y carbohidratos 15,45%, estos se evidencian en la tabla 5

(ver anexos: figura 36).

TABLA 5. Resultados de analisis fisicos y quimicos
en bebida de carambola pasteurizada a 85°c por 30
segundos (A3B1) en el dia 15.

PARAMETROS RESULTADOS (%)
Humedad 84,35
Cenizas 0,05
Proteina 0,1
Grasas 0,03
Fibra bruta 0,01
Carbohidratos 15,46

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)
En consecuencia, los dias de almacenamiento no influyeron en la variacion de los

parametros evaluados, por lo que se establece que la bebida de carambola mantuvo

estables sus caracteristicas fisicas y quimicas.
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v PH

Con respecto al pH, los tratamientos mantuvieron sus valores constantes durante
los dias de evaluacion (ver tabla 6,7,8 y 9) manteniendo un rango entre 3,26 - 3,19,
por tanto, el tratamiento de pasteurizacion aplicado a cada tratamiento no afectd

significativamente en la variacién de este parametro.

DIAO

Tabla 6. Analisis de varianza: Parametro de pH

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,07221
Error: 0,0006 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.

AlB2 3,25 3 0,01 A
A2B3 3,23 3 0,01 A
A3B3 3,22 3 0,01 A
A1B3 3,22 3 0,01 A
Al1BI1 3,22 3 0,01 A
A3B2 3,22 3 0,01 A
A3B1 3,21 3 0,01 A
A2B2 3,21 3 0,01 A
A2B1 3,21 3 0,01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

DIAS

Tabla 7. Analisis de varianza: Parametro de pH

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,06855
Error: 0,0006 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.

A2B3 3,25 3 0,01 A
A3B3 3,24 3 0,01 A
AlB2 3,23 3 0,01 A
A1B3 3,22 3 0,01 A
Al1B1 3,22 3 0,01 A
A3B2 3,22 3 0,01 A
A3B1 3,21 3 0,01 A
A2B2 3,21 3 0,01 A
A2B1 3,21 3 0,01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)
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DIA 10

Tabla 8. Analisis de varianza: Parametro de pH

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,05506
Error: 0,0004 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.
A1B2 3,25 3 0,01 &
A2B3 3,25 3 0,01 A
A1B1 3,24 3 0,01 A
A3B2 3,23 3 0,01 A
A2B2 3,23 3 0,01 A
A1B3 3,23 3 0,01 A
A3B3 3,22 3 0,01 A
A3B1 3,22 3 0,01 A
A2B1 3,22 3 0,01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

DIA 15

Tabla 9. Analisis de varianza: Parametro de pH

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,06229
Error: 0,0005 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.
A2B3 3,25 3 0,01 &
A3B3 3,24 3 0,01 A
A1B2 3,23 3 0,01 A
A3B1 3,23 3 0,01 A
A1B3 3,22 3 0,01 A
A3B2 3,22 3 0,01 A
A2B1 3,22 3 0,01 A
A2B2 3,21 3 0,01 A
A1B1 3,21 3 0,01 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

La norma INEN 2337:2008 establece que el pH de las bebidas de frutas debe ser
inferior a 4,5, cumpliéndose con lo establecido en la norma en todos los
tratamientos. En la investigacion realizada por Martelo V. et al., (2011) el valor de

pH reportado en su bebida a base de carambola y mora fue de 3.32.
En este sentido, Soto et al , (2014) indican que el tiempo (14 dias) y la temperatura

de almacenamiento (4 y 8 °C) no son significativas en la caracteristica de pH en

pulpa de guayaba.
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De igual modo, Huaman et al., (2015) establecen en su investigacion que al evaluar
el parametro de pH no se encontré diferencia significativa entre los tratamientos, lo
cual indica que la bebida mantiene su estabilidad. Ademas de que no existe
actividad microbiana alguna que provocara la fermentacién de azucares, por la
aplicacion del tratamiento térmico (pasteurizacion), que destruye la flora microbiana
que causa el deterioro de la bebida y posterior almacenamiento a temperaturas de
refrigeracion manteniendo la cadena de frio influyo en que se conserve esta

caracteristica.

v" °BRIX

En cuanto a los °Brix se puede observar en la tabla 10,11,12 y 12que si hubo

diferencias significativas entre los tratamientos.

DIAO

Tabla 10. Analisis de varianza: Parametro de °Brix

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,03775
Error: 0,0002 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.

A3B1 13,22 3 0,01 A

A3B2 13,20 3 0,01 A

A3B3 13,05 3 0,01 B

A2B3 13,00 3 0,01 C
A2B2 13,00 3 0,01 C
Al1BI1 13,00 3 0,01 C
Al1B2 13,00 3 0,01 C
A1B3 13,00 3 0,01 C
A2B1 13,00 3 0,01 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

DIAS

Tabla 11. Analisis de varianza: Parametro de °Brix

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,08203
Error: 0,0008 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.

A3B1 13,22 3 0,02 A

A3B2 13,18 3 0,02 A

A3B3 13,15 3 0,02 A

A2B3 13,00 3 0,02 B
A2B2 13,00 3 0,02 B

23



A1B1 13,00 3 0,02 B
A1B2 13,00 3 0,02 B
A1B3 13,00 3 0,02 B
A2B1 13,00 3 0,02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

DIA 10

Tabla 12. Analisis de varianza: Parametro de °Brix

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,09130
Error: 0,0010 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.

A3B1 13,21 3 0,02 A

A3B2 13,20 3 0,02 A

A3B3 13,16 3 0,02 A

A2B3 13,00 3 0,02 B
A2B2 13,00 3 0,02 B
A1B1 13,00 3 0,02 B
A1B2 13,00 3 0,02 B
A1B3 13,00 3 0,02 B
A2B1 13,00 3 0,02 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

DIA 15

Tabla 13. Analisis de varianza: Parametro de °Brix

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,10887
Error: 0,0014 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.

A3B2 13,21 3 0,02 A

A3B1 13,19 3 0,02 A

A3B3 13,16 3 0,02 A

A2B3 13,00 3 0,02 B
A2B2 13,00 3 0,02 B
Al1B1 13,00 3 0,02 B
A1B2 13,00 3 0,02 B
A1B3 13,00 3 0,02 B
A2B1 13,00 3 0,02 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

El CODEX ALIMENTARIUS, (2005) establece que para los solidos solubles debe
ser como minimo el 50% mas del °Brix del zumo de la fruta, por lo cual en la

formulacion se elevd hasta 13 °Brix.
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De acuerdo con los datos obtenidos por Tello et al., (2002) en sus ensayos indican
que la concentracién de azucar expresada en °Brix mayor calificada en bebida de

carambola fue de 14°Brix, un valor cercano al obtenido en este estudio.

Por otro lado, segun lo reportado por Franco et al., (2016) concluyeron que el tiempo
de almacenamiento no influye en los °Brix ya que se mantuvieron valores constantes

en la elaboracion de néctar de agraz.

v" VITAMINA C

En cuanto a la Vitamina C, se evaluo el efecto que tuvo la pasteurizacion con
respecto a este parametro. Segun el analisis de varianza (ver tabla 14) si existe
diferencias significativas entre los tratamientos. El tratamiento A3B1 (pasteurizado
a 85°C por 30 segundos) obtuvo mayor contenido de vitamina C, mientras que el
A1B3 (pasteurizado a 75°C por 90 segundos) presento menor concentracion, es
decir que a menor tiempo y mayor temperatura de pasteurizacién el parametro de

vitamina fue mas elevado.

Tabla 14. Analisis de varianza: Contenido Inicial de Vitamina C

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,00000
Error: 0,0000 gl: 18

TRATAMIENTO Medias n E.E.

A3B1 5,02 3 0,00 A

A3B2 4,96 3 0,00 B

A3B3 4,77 3 0,00 C

A2B1 4,69 3 0,00 D

A2B2 4,54 3 0,00 E

A2B3 4,42 3 0,00 F
Al1B1 4,36 3 0,00 G
AlB2 4,28 3 0,00 H
Al1B3 4,20 3 0,00 I

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

En la investigacion realizada por Kurozawa et al., (2014) indican que la retencion de

acido ascoérbico es mayor en muestras con menor tiempo de tratamiento térmico,
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pero disminuy6 significativamente su vida util. El efecto se atribuye a que la vitamina

C puede degradarse facilmente por exposicion prolongada al calor.

Los resultados experimentales en la investigacion de Castillo et al, (2001) muestran
que el acido ascérbico en la elaboracion de jugo de maracuya es relativamente
termoestable, y que la incidencia de otros factores afecta en cada una de las etapas

del proceso, provocando pérdidas totales del 24-29%.

Por esta razon, luego de los 15 dias de analisis se realiz6 nuevamente la prueba a
todos los tratamientos para evaluar el porcentaje de pérdida y retencion que

presenté la bebida de Carambola.

Como se muestra en la tabla 15; el tratamiento A1B1 (pasteurizado a 75°C por 30
segundos) retuvo un 13,51% la vitamina C, mientras que el tratamiento A1B2
(pasteurizado a 75°C por 60 segundos) un 13,64% y el A1B3 (pasteurizado a 75°C
por 90 segundos) un 13,59%.

De la misma manera, los tratamientos pasteurizados a 80°C por 307, 60" y 90"
(A2B1, A2B2 y A2B3) presentaron un porcentaje de retencion de vitamina C de
13,24%; 13,50% y 13,44% respectivamente. Por su parte, los tratamientos A3B1
(pasteurizado a 85°C por 30 segundos) retuvo un 14,518% de vitamina C, el
tratamiento A3B2 (pasteurizado a 85°C por 60 segundos) un 13,57%, y finalmente
el A3B3 (pasteurizado a 85°C por 90 segundos) un 13,17%.

Tabla 15. Retencion y perdida de Vitamina C en bebida de Carambola

Contenido
Contenido final
inicial de la % de Retencion % de Pérdidas
TRATAMIENTO de la Vitamina C
Vitamina C de Vitamina C de Vitamina C
(mgl/100g)
(mgl100g)
A1B1 ‘ 4,36 0,589 13,51 86,49
A1B2 ‘ 4,28 0,584 13,64 86,36

A1B3 ‘ 4,20 0,571 13,59 86,41
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A2B1 4,69 0,621 13,24 86,76
A2B2 4,54 0,613 13,50 86,50
A2B3 4,42 0,594 13,44 86,56
A3B1 5,02 0,712 14,18 85,82
A3B2 4,96 0,673 13,57 86,43
A3B3 4,77 0,628 13,17 86,83

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

Estos valores se asemejan a la retencién de vitamina C en jugos pasteurizados de
tomate de arbol (12,28%) y de mora (15,33%), analizados por Villareal et. al, (2013)
quienes ademas establecen que estas pérdidas se deben a la accidén de diferentes
factores como la temperatura, el oxigeno, la luz, la presion, los iones metalicos, los

azucares reductores y el pH.

3.2. ANALISIS MICROBILOGICOS

Segun la norma INEN 2337:2008 para jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales de productos pasteurizados establece que el nivel de
aceptacion para recuento de mohos y levaduras UP/ ml debe ser menor a 10,

mientras que para Coliformes NMP/ml esta comprendido que sea menor a 3.

Como se muestra en la tabla 16 todos los tratamientos correspondientes a la
temperatura de pasteurizacion de 75°C presentaron crecimiento de mohos y
levaduras al dia 10 de evaluacion (Ver anexos: figura 11) siendo asi que no cumplen
con los requisitos establecidos en la norma. Segun Coronad Myriam et at. (2001)

este defecto se debe a una insuficiente pasteurizacion o un mal sellado del envase.

Los tratamientos a los cuales se aplicé pasteurizacion de 80 y 85°C no presentaron
riesgos microbiologicos que pudieran deteriorar el producto durante el tiempo de
almacenaje, por lo que se plantea que estos tratamientos son aptos para el consumo

humano cumpliendo con requerimientos establecidos.
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Asi mismo, todos los tratamientos se encontraban dentro del rango establecido en

relacion al recuento de Coliformes totales.

Tabla 16. Recuento de Coliformes totales y mohos y levaduras en bebida de
Carambola pasteurizada a 75, 80 y 85°C por 30, 60 y 90 segundos.

Resultados Rango establecido
Tratamientos | Dias Coliformes Mohos y Coliformes Mohos y
NMP/ml Levaduras UP/ml NMP/ml Levaduras UP/ml
0 <3 <10
5 <3 <10
A1B1 <3 <10
10 <3 > 10
15 <3 > 10
0 <3 <10
5 <3 <10
A1B2 <3 <10
10 <3 > 10
15 <3 > 10
0 <3 <10
5 <3 <10
A1B3 <3 <10
10 <3 > 10
15 <3 > 10
0 <3 <10
5 <3 <10
A2B1 <3 <10
10 <3 <10
15 <3 <10
0 <3 <10
5 <3 <10
A2B2 <3 <10
10 <3 <10
15 <3 <10
0 <3 <10
5 <3 <10
A2B3 <3 <10
10 <3 <10
15 <3 <10
0 <3 <10
5 <3 <10
A1B1 <3 <10
10 <3 <10
15 <3 <10
A1B2 0 <3 <10 <3 <10
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5 <3 <10
10 <3 <10
15 <3 <10
0 <3 <10
5 <3 <10
A1B3 <3 <10
10 <3 <10
15 <3 <10

Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

3.3. ANALISIS SENSORIAL

¢ Analisis sensoriales: Aceptabilidad del atributo OLOR durante los dias

de almacenamiento

Como se observa en el grafico 2 en relacion al atributo OLOR, el tratamiento que
tuvo mayor aceptabilidad fue el A2B3 (pasteurizado a 80°C por 90 segundos), segun

la escala “me gusta mucho”.

Grafico 2.- Analisis sensorial atributo Olor (dia 0)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

En el grafico 3 se observa que los tratamientos con mayor aceptacion fueron el
A1B2 (pasteurizado a 75°C por 60 segundos), A2B1 (pasteurizado a 80°C por 30
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segundos), A2B3 (pasteurizado a 80°C por 90 segundos), A3B1 (pasteurizado a
85°C por 30 segundos) y el A3B3 (pasteurizado a 85°C por 90 segundos), segun la

escala “me gusta mucho”.

Grafico 3.- Analisis sensorial atributo Olor (dia 5)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

De igual forma, en el grafico 4 se observa que segun la escala hedodnica “me gusta
mucho” los tratamientos con mayor aceptabilidad fueron el A2B1 (pasteurizado a

80°C por 30 segundos) y el A2B3 (pasteurizado a 80°C por 90 segundos).

Grafico 4.- Analisis sensorial atributo Olor (dia 10)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)
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En el dia 15 el mejor tratamiento segun la escala “me gusta mucho” fueron los
tratamientos A3B1 (pasteurizado a 85°C por 30 segundos) y A3B2 (pasteurizado a

80°C por 60 segundos) asi como muestra el grafico 5.

Grafico 5.- Analisis sensorial atributo Olor (dia 15)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

Consecuentemente en los dias de conservacion, en cuanto al atributo OLOR, los
degustadores mostraron mayor aceptacion por el tratamiento A2B3 (pasteurizado a
80°C por 90 segundos) sin embargo, manifestaron que todos los tratamientos

mantuvieron su sabor dulce y agradable durante el tiempo de almacenamiento.

e Analisis sensoriales: Aceptabilidad del atributo COLOR durante los dias

de almacenamiento

En el dia 0 como se muestra en el grafico 6, los tratamientos con mayor
aceptabilidad fueron el A1B2 (pasteurizado a 75°C por 60 segundos)., el A2B3
(pasteurizado a 80°C por 90 segundos), el A3B1 (pasteurizado a 85°C por 30
segundos) y el A3B3 (pasteurizado a 85°C por 90 segundos), esto segun la escala

hedonica “me gusta mucho”.
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Grafico 6.- Analisis sensorial atributo Color (dia 0)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

Segun el grafico 7, en cuanto al atributo COLOR el mejor tratamiento segun la
escala “me gusta mucho” en el dia 5 fue el A3B3 (pasteurizado a 85°C por 90

segundos).

Grafico 7.- Analisis sensorial atributo Color (dia 5)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

Como se observa en el grafico 8, los tratamientos con mayor aceptabilidad en el dia
10 fueron el A2B2 (pasteurizado a 80°C por 60 segundos), el A2B3 (pasteurizado a
80°C por 90 segundos), el A3B1 (pasteurizado a 85°C por 30 segundos), el A3B2
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(pasteurizado a 85°C por 60 segundos) y el A3B3 (pasteurizado a 85°C por 90
segundos), segun la escala heddnica “me gusta mucho”

Grafico 8.- Analisis sensorial atributo Color (dia 10)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

Finalmente, en el dia 15 (ver grafico 9), los mejores tratamientos segun la escala
hedonica “me gusta mucho” fueron el A3B2 (pasteurizado a 85°C por 60 segundos)

y el A3B3 (pasteurizado a 85°C por 90 segundos)

Grafico 9.- Analisis sensorial atributo Color (dia 15)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)
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En consecuencia, se escoge el tratamiento A3B3 (pasteurizado a 85°C por 90
segundos) como el mejor en el analisis de su atributo sabor, debido a que tuvo
mayor aceptacion segun la escala “me gusta mucho” durante los 15 dias de

almacenamiento.

¢ Andlisis sensoriales: Aceptabilidad del atributo SABOR durante los dias

de almacenamiento

En el dia 0, en cuanto al atributo sabor el mejor tratamiento fue el A2B3
(pasteurizado a 80°C por 90 segundos) segun el analisis en la escala “me gusta

mucho” (ver grafico 10)

Grafico 10.- Analisis sensorial atributo Sabor (dia 0)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)
Como muestra el grafico 11, los mejores tratamientos fueron A1B2 (pasteurizado a

75°C por 60 segundos) y el A3B1 (pasteurizado a 85°C por 30 segundos) segun el

analisis de la escala heddnica “me gusta mucho”
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Grafico 11.- Analisis sensorial atributo Sabor (dia 5)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

El grafico 12 establece que, el tratamiento con mas aceptabilidad por parte de los
degustadores fue el A2B3 (pasteurizado a 80°C por 90 segundos), segun la escala

“‘me gusta mucho”.

Grafico 12.- Andlisis sensorial atributo Sabor (dia 10)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)
En el dia 15, en el atributo sabor, los mejores tratamientos segun la escala “me

gusta mucho” fueron el A2B1 (pasteurizado a 80°C por 30 segundos) y el A3B3

(pasteurizado a 85°C por 90 segundos). (ver grafico 13)
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Grafico 13.- Analisis sensorial atributo Sabor (dia 15)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

Definitivamente, se escoge el tratamiento A2B3 (pasteurizado a 80°C por 90

segundos) como el mejor de los 15 dias de almacenamiento, a pesar de que los

tratamientos pasteurizados a 75°C presentaron creciemiento de microorganismos

en el dia 10, no se evidencio diferencias al pasar los dias, ya que su sabor dulce y

agradable se mantuvo durante el tiempo de almacenamiento.

e Analisis sensoriales: Aceptabilidad del atributo APARIENCIA GENERAL

durante los dias de almacenamiento

Como se observa en el grafico 14, el tratamiento con mayor aceptacion en cuanto

a la apariencia general y segun la escala heddnica “me gusta mucho” fue el A3B2

(pasteurizado a 85°C por 60 segundos).
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Grafico 14.- Analisis sensorial atributo Apariencia (dia 0)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

En dia 5 como se muestra en el grafico 15, el mejor tratamiento fue el A1B2
(pasteurizado a 75°C por 60 segundos) y el A3B1 (pasteurizado a 85°C por 30

segundos), segun la escala “me gusta mucho”.

Grafico 15.- Analisis sensorial atributo Apariencia (dia 5)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

De acuerdo al grafico 16, el tratamiento con mas aceptabilidad en cuanto a su
apariencia fue el A3B2 (pasteurizado a 85°C por 60 segundos), segun la escala “me

gusta mucho”.
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Grafico 16.- Analisis sensorial atributo Apariencia (dia 10)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)

Segun el grafico 17, se escogen los tratamientos A2B1 (pasteurizado a 80°C por 30
segundos) y el A3B1 (pasteurizado a 85°C por 30 segundos) en el dia 15, segun la

escala “me gusta mucho”.

Grafico 17.- Analisis sensorial atributo Apariencia (dia 15)
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Fuente: Alvarado & Cedefio (2019)
En cuanto a la apariencia general y de acuerdo a los resultados obtenidos durante

los dias de almacenamiento los mejores tratamientos fueron el A3B1 (pasteurizado
a 85°C por 30 segundos) y el A3B2 (pasteurizado a 85°C por 60 segundos).
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De acuerdo a los resultados obtenidos en los analisis sensoriales se puede
establecer que las caracteristicas organolépticas de la bebida de Carambola se
mantuvieron en buenas condiciones durante los 15 dias de estudio. Se escogieron
los mejores tratamientos segun la escala hedodnica “me gusta mucho” en cada

atributo evaluado.

Segun la FAO, (2003) senala que el jugo envasado en botellas de plastico y sin
adicion de preservantes tiene una vida util en refrigeracion de 7 a 10 dias. Cuando
el jugo se deteriora se vuelve mas acido y el sabor es desagradable, ademas de
que su olor y color varian haciendo que ya no sea apto para el consumo humano.
Sin embargo, la bebida en estudio se almacend en frasco de vidrio con tapa rosca,
se le aplico un tratamiento térmico de pasteurizacién y se conservo a temperatura
de 4°C, siendo estas; condiciones favorables y que contribuyen a el aumento de la

vida util de esta manteniendo sus propiedades organolépticas durante 15 dias.

Villareal et. al, (2013) en su estudio evaluaron las caracterisiticas sensoriales, color,
olor y sabor durante 15 dias a temperatura de refrigeracion, para esto evaluaron los
cambios presentados en una escala del 1 al 3 (1: no hay cambio en el jugo; 2: hay
cambio leve, que no afecta el consumo; 3: se presenta cambio que altera el jugo y
no es apto para consumo) y a partir de esta informacion, determinaron la vida util,
jugo de mango: 10 dias; jugo de mora: 12 dias; jugo de tomate de arbol: 12 dias;
jugo de naranja: 10 dias, mientras que la bebida elaborada duro 15 dias en buenas

condiciones en las mismas condiciones de elaboracion.
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES:

v' Se obtuvo la bebida de Carambola con 50% de pulpa de la fruta, 50% de

agua y azucar hasta alcanzar 13 °Brix segun lo establecido en las normas
ecuatorianas, con la diferencia que no se agreg6 ningun tipo de conservante

ni aditivo alimentario para obtener un producto saludable.

El proceso de pasteurizacion aplicado a cada tratamiento no tuvo diferencias
significativas, sobre el parametro de pH, pero si en los °Brix, sin embargo, la
bebida se mantuvo estable durante el tiempo y temperatura de

almacenamiento.

Se obtuvo una bebida con caracteristicas organolépticas aceptables
sensorialmente, manifestandose los tratamientos pasteurizados a 80 y 85°C
como los mejores. Sin embargo, todos los tratamientos presentaron buena
aceptacion por parte de los degustadores, quienes manifestaron que se
siguid con buenas practicas durante la elaboracion, debido a que, a pesar de

no usar conservante el producto se mantuvo en éptimas condiciones.

La bebida de Carambola se encuentra dentro de los parametros establecidos
por las normas ecuatorianas. Se cumplié con lo planteado en la hipétesis, ya
que la bebida conservo sus caracteristicas durante los dias de

almacenamiento.

El tiempo de pasteurizacion influye en el contenido de vitamina C, debido a
que a menor tiempo del tratamiento térmico mayor contenido de vitamina C,
sin embargo, durante el tiempo de almacenamiento se ve afectada esta
caracteristica por factores externos que hacen que se degrade y se pierda

de manera significativa.
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RECOMEDACIONES

En la elaboracion de la bebida es aconsejable que se realice el proceso con
las medidas higiénicas pertinentes, es decir que los equipos y materiales que
se empleen estén previamente esterilizados con la finalidad de evitar

contaminacion del producto.

Las frutas deben estar en un estado de madurez Optimo para su
procesamiento. Es importante tener en consideracion que, durante la
seleccion de las materias primas, se deben escoger frutas que no estén ni
muy maduras, en mal estado o muy verdes, porque podrian influir en las

caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas del producto.

Dentro de la formulacidn se recomienda agregar un porcentaje de
estabilizante que no afecte a la salud de las personas y que se encuentre en
lo establecido en las normas existentes y asi evitar la precipitacion de la

bebida y de esta manera mejorar la apariencia de esta.
Realizar otros tipos de productos a base de Carambola y de esta manera

evitar pérdidas de esta durante su época de cosecha y asi contribuir con la

salud de las personas afiadiendo a su alimentacion productos saludables.
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ANEXOS

Figura 1.- Limpieza y cortado de la fruta. Figura 2.- Extraccion de la pulpa de la fruta.

Figura 3.- Control de Temperatura en

o Figura 4.- Esterilizacion de los envases.
proceso de pasteurizacion.

Figura 6.- Producto final, nvasad y

Fiura 5.- Realizaién de Analisis
Sensorial. conservado a Temperatura de 4°C.
w1101 AT
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Figura 7.- Analisis de Mohos y Levaduras. Figura 8.- Realizacion de Andlisis Sensorial.

Figura 10. Resultados de Coliformes totales

Figura 12.- Resultados de Mohos y Levaduras Figura 11. Resultados de Mohos vy
tratamientos A1B1. A1B2 y A1B3 levaduras tratamiento A3B1, A3B2 y A3B3

TESE——

Jge de Casambola.
Tege de (arambole ,I"SD de Carambola. T de pusilerizacion 35
T de pailerizacion #57C T de pasiecizadin 35 Per 90 segondos

0
Por 30 segundos PR G0 segundos Tog de (aranbole Tege de Cuaroils

*T de pawilerizasich 857
por 90 sequndos

T de pauiTerizacicn §5°C _Juju de Carambola
T de pasilerizadn 85°C
per G0 Szeun&ns

por 30 segundos
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Figura 14.- Resultados de Mohos y Levaduras Figura 13. Evaporacion de muestras de

tratamientos A2B1. A2B2 y A2B3 bebida de carambola

de Carambolo
T e pesTeurizaciof
Bo%c por %9

Figura 15. Pesado de la bebida para

analisis de humedad y cenizas

"y

RINEE
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Figura 16.- Formato de Prueba de Analisis sensorial

NOMBRE: FECHA:

PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL

NOMBRE DEL PRODUCTO: Bebida a base de Carambola (Averroha carambola L)

Frente a usted hay 9 muestras de bebida de Carambola las cuales debe probar

describiendo las caracteristicas de olor, sabor, color y paraciencia general segun la

siguiente escala del 1 al 5

1.
2.
3.
4.
5.

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

Llene en cada cuadro con el numero correspondiente segun lo que considere y

percibe de cada muestra

Muestra Olor Sabor Color Apariencia
A1B1
A1B2
A1B3
A2B1
A2B2
A2B3
A3B1
A3B2
A3B3
COMENTARIOS:
MUCHAS GRACIAS
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Figura 17.- Resultado inicial de la Vitamina C en el Tratamiento A1B1

Servicio de
‘1 LABORATORIO ACl‘EdIt?C!én
" Ecuatoriano
; L, =2 \, N
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS Af;'fé’g;ﬂg'é:.osﬁs éﬁ: :3322
Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS
INF LASA-02-08-19-02075
ORDEN DE TRABAJO No. 02361-19
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIVERA
BUENAVENTURA IMANZANA G/ VIA 29

TELEFONO/FAX: 0997115970

[TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA:; PLANTA

IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 75 °C POR 30SEG.

[CODIGO INICIAL: M1

DATOS DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: SOLICITANTE

FECHA DE MUESTREO: -

INGRESO AL LABORATORIO: 02/08/2019

FECHA DE ANALISIS:
02/08-09/08/2019

FECHA DE ENTREGA; 09/08/2019

NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGO DE MUESTRA: §058-19

[REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FISICO - QUIMICO

5 INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
PEE-LASA-FQ-33
4.36 4
1 VITAMINA C mg/100g £ 054 P00
Dr. Mar Rhuales.
GERENTE TORIO

Prohibida la reproduccion parcial por cuslquier medio sin permiso por ¢serito del laboratorio,

LASA s¢ responsabiliza exclusivamente de los andhss, el resultado se refiece § 2 la mucstea recibida o tomads poe el lab

Cuando se émitan criteios de conformidad y aplique, se tendrd en cuenta ¢l valor de I3 inceatidumbre asociada al resaltado y declarada por el método especifico
E s on la b lidad y C dad de fa infc ony los dos (i on de ¢xte informe implica fa aceptacidn de la
politiea relativa al tema y declarada en www laboratonolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo * Teléfonos: 2469- 814 /2269-012
Juan Ignacio Pareja OES-97 y Simén Cdrdenas  Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: wwy.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 18.- Resultado inicial de la Vitamina C en el Tratamiento A1B2

A

"~ LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

l‘ | Servicio de
LABORATORIO Acredrtamén
Ecuatoriano

Acreditacion N° SAE LEN 06-002
LABORATORIO DE ENSAYOS

Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

INF LASA-02-08-19- 02070
ORDEN DE TRABAJO No. 02361-19

DATOS DEL CLIENTE

BUENAVENTURA

SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO

DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
IMANZANA G/ VIA 29

[ TELEFONO/FAX: 0997115970

[TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA: PLANTA

IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 75 °C POR 60 SEG.

[CODIGO INICIAL: M1

DATOS DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: SOLICITANTE

FECHA DE MUESTREO: -

INGRESO AL LABORATORIO: 02/08/2019

FECHA DE ANALISIS:
02/08-09/08/2019

FECHA DE ENTREGA: 09/08/2019

NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGO DE MUESTRA: 8055-19

[REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO

; INCERTIDUMBRE|  METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS e s
PEE-LASA-FQ-33
4.28 G 3
1 VITAMINA C mg/100g 0,53 AOAC 967.21

Prohibida la reproduccién parcial por cualquier medio sin permiso por eserito del faboratoriv.
LASA se bili i de l alists, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Cuando se emitan criterios de conformidad y aplique, se tendrd en cuenta el valor de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por el método especifico.
Ell se la ialidad y Confi dela on y los resultados (la on de este informe implica la aceptacion de la

politica relativa al tema y declarada ea wwaw.laboratoriolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo e Teléfonos: 2469- 814 /2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cdrdenas ¢ Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com © web: www.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 19.- Resultado inicial de la Vitamina C en el Tratamiento A1B3

Servicio de
\\ LABORATORIO Acredltgcmn
l 3 A S A Ecuatoriano
o SN o \ e e R
" LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS Af:\e:g;‘:%gl 0835 Ié:g :sggz
Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS
INF LASA-02-08-19- 02071
ORDEN DE TRABAJO No. 02361-19
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ ViA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 [TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 75 °C POR 90 SEG. [CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 02/08/2019
KBRS DE SNALINIS: FECHA DE ENTREGA: 09/08/2019 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8054-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO
; INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (e2) ENSAYO
PEE-LASA-FQ-33
4.20 o
1 VITAMINA C mg/100g 0,52 oyt

Prohibida la reproduccion parcial por cualquier medio sin permiso por eserito del laboratorio.
LASA sa responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboraterio.

Cuando se emitan criterios de conformidad y aplique, se tendra en cuenta el valor de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por el método especifico.
Ell pi con la imp. idad y C { dela ion y los resultados (la i6n de este informe implica Ia aceptacién de la

politica relativa al tema y declarada en wwiv.laboratonolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469- 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cérdenas ¢ Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: www.laboratoriolasa.com © Quito - Ecuador
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Figura 20.- Resultado inicial de la Vitamina C en el Tratamiento A2B1

« Servicio de
ﬁ LABORATORIO Acredlt.ac'én
’ Ecuatoriano
| = ‘- Acreditacién N° SAE LEN 06-002
LABORATOHIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS LABORATORIO DE ENSAYOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS
INF.LASA-02-08-19-02077
ORDEN DE TRABAJO No. 02361-19
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA IMANZANA G/ VIA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 [TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 80°C POR 30 SEG. [CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE __ |FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 02/08/2019
NS OB ARALISIS: FECHA DE ENTREGA: 09/08/2019 0 s:
sy F A : NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8059-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FISICO - QUIMICO

{ INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO

PEE-LASA-FQ-33
4.69 &
| VITAMINA C mg/100g £ 057 AOAC 967.21

Prohibida la reproduccin parcial por cualquier medio sin permiso por eserito del laboratorio.

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Cuando se ¢mitan criterios de conformidad y aplique, se tendrd en cuenta el valor de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por el método especitico
ialidad y Confi idad de la i6n y los resultados (la aceptacion de este informe implica la aceptacién de la

Ell se conla
politica relativa al tema y declarada en wwaw.laboratoriolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo  Teléfonos: 2469- 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cdrdenas  Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: www.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 21.- Resultado inicial de la Vitamina C en el Tratamiento A2B2

Servicio de

ﬁ LABOHATORlO AC'Edlt'aclén
; Ecuatoriano
=5 LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS Af;eadg;%gglosgs 'E'ﬁ'; :sggz
Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS
INF.LASA-02-08-19-02079
ORDEN DE TRABAJO No. 02361-19
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIVERA
BUENAVENTURA IMANZANA G / VIA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 |TI]’0 DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 80°C POR 60SEG. ICODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREOQ: - INGRESO AL LABORATORIO: 02/08/2019
SERHA DE Sualinls: FECHA DE ENTREGA: 09/08/2019 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8060-19 IREALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO

R INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
PEE-LASA-FQ-33
4.54 +
1 VITAMINA C mg/100g 0,56 AOAC 967.21

Prohibida la reproduccion parcial por cualquier medio sin permiso por eserito del laboratorio,

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resultado se refiere Gnicamente a la muesira recibida o tomada por el laboraterio.

Cuando se emitan criterios de conformidad y aplique, se tendra en cuenta el valor de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por el método especitico.
El 5 la idad y Confi de lainfe i6n y los resultados (la aceptacion de este informe implica la aceptacién de la

politica relativa al tema y declarada en wwav.laboratonolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469- 814 /2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cérdenas © Teléfono: 2290-815 o Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: www.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 22.- Resultado inicial de la Vitamina C en el Tratamiento A2B3

¢ ka Senvicio de

% ‘1—‘);9 LABORATORIO é\g&:?o'?aﬂgn
'.\ ': LASA\_ eca

- " LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS Acreditacion N° SAE LEN 06-002

Y PRODUCTOS PROCESADOS LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE RESULTADOS

INF.LASA- 0Z-08-19-02081
ORDEN DE TRABAJO No. 02361-19

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ VIA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 [TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 80°C POR 90SEG. [cODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE  |FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 02/08/2019
FEOHS DE ANALISIS: FECHA DE ENTREGA: 09/08/2019 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8062-19 REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUiMICO
¢ INCERTIDUMBRE METODO DE
M
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U () GGG
= PEE-LASA-FQ-33
442 +
1 VITAMINA C mg/100g 0,53 AGACUETL

Prohibida la reproduccién parcial por cualquier medio sin permuso por eserito del laboratorio.

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Cuando se emitan criterios de conformidad y aplique, se tendra en cuenta el valor de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por ¢l método especifico
El se con la idad y C delai i6n y los resultados (la i6n de este informe implica la acepracion de la
politica relativa al tema y declarada en www laboratoniolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo ¢ Teléfonos: 2469- 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cérdenas © Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com e web: www.laboratoriolasa.com * Quito - Ecuador
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Figura 23.- Resultado inicial de la Vitamina C en el Tratamiento A3B1

Sewvicio de
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A s A i Ecuatoriano

o z ey Acreditacién N° SAE LEN 06-002
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE RESULTADOS

INF LASA-03-06-19-02043
ORDEN DE TRABAJSO No. 02357-19

DATOS DEL CLIENTE
LICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
MANZANA G/ VIA 29

BUENAVENTURA
TELEFONO/FAN: 0997115970 [TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
[IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 85°C POR 30 SEG. [CODIGO INICIAL: M3
DATOS DEL LABORATORIO
FECHA DE MUESTREO: -
FECHA DE ENTREGA: 03062019
[REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

INGRESO AL LABORATORIO: 220572019
NUGMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGO DE MUESTRA; 7954-19

REPORTE DE ANALISIS FISICO - QuiMICcO

o < INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
PEE-LASA-FQ-13
1 VITAMINAC mg/100g 5,02 £ 062 AOAC 967.21

Dr. Rudles.
GERENTE Dg | TORIO

Teohabida Ln eproducern parcial por uakiuery medo b permise Piv €Tt del fador.
LASA s respamssbdira cachvmvamente e oy anbions, ef seavitads s¢ refiere cnicimente & s sruenrs reaibids o tovads poe o] laboracein

Cuando e emitin Coteros & <ONRmIdad y 2phgur, 3¢ Teadek o coenta ol alor de b mcortidunmbee ssocinds o repsliade y declarads pa ol mdveds especifica
[ 4] con la ks y C dels ¥los 4N de evte wnforme waples e aceptacain de la

politica relaciva ol tema y declarads en wew lsbarasermtas com)

Av. de Ja Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469- 814 / 2269-012
Juan Igmacio Parefa OES-97 y Simén Cérdenas « Teléfono: 2290-S15 = Celular: 099 9236 287
e-mail: info@labortoriolasa.com = web: www. laboratoriolasa com * Quito - Ecuador
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Figura 24.- Resultado inicial de Vitamina C en el Tratamiento A3B2

LABORATORIO . Acredlb_ac:én
A S A 2 Ecuatoriano
P e Acreditacion N* SAE LEN 06-002
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS LABORATORIO DE ENSAYOS

Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS

INF LASA-03-06-19-02042

ORDEN DE TRABAJO No, 0235719

DATOS DEL CLIENTE
I§oucmmo POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ ViA 29
[TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO |PROCEDENCIA: PLANTA

| TELEFONO/FAX: 0997115970
|!DENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 85 °C POR 60 SEG |CODIGO INICIAL: M2

| DATOS DEL LABORATORIO =
MUESTREO POR: SOLICITANTE _ [FECHA DE MUESTREO: - [INGRESO AL LABORATORIO: 22032019

A DE ANRLISES: R ¢ : IR : ¥
22/05-0306/2019 FECHA DE ENTREGA: 03062019 Im(mwo DE MUESTRAS: Una (1)
|CODIGO DE MUESTRA: 7953-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUiMICO

4 INCERTIDUMERE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
PEE-LASA-FQ-33
1 VITAMINA C mg/100g 4,96 o062 AOAC 967.21

Dr. Mar Ul
GERENTE TORIO
Prohibida s seprodocosde parcal poe cualguier 5080 1 Jermnso por et ded Liborsiana
LASA 3¢ responuabdig cocdvuvamonis de 1o s, of 19wala b 1 clhere Gne socete o 1o meaved recibeda 0 1omada pad ¢f Laboratorss.

Cuando 1 omvian cvienos de confommdad y 3pbque, se ceadeh on cotath o vilor S L incerudumdre 3300081 3] 1eruitnds y Seclaesda por o mitado expecilos
LEL TS conla dad y Corlidencaal dad do 1a ink ¥ b . s Ve evne oo imphica 1 aceptacidn de la

Podtca relativa & fema y doctaads en www Laboratpoiolast com)

Av. de Ja Prensa N53-113 y Gonzado Gallo + Teléfonos: 2469- 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OES-97 y Simdn Cérdenas » Teléfono: 2290-815 » Celular: (099 9236 287
¢-mail: info@laboratoniolisacom * web: www. laboratoriolasacom * Quito - Ecuador
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Figura 25.- Resultado inicial de Vitamina C en el Tratamiento A3B3
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e LS . L Acreditacién N°® SAE LEN 06-002

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS LABORATORIO DE ENSAYOS

Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS

ENF LASA-03-06-19-02041
ORDEN DE TRABAJO No. 02357-19

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO [DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ VIA 29
|TELEFONO/FAN: 0997115970 | TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
[CODIGO INICIAL: M1

[IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 85°C POR 90 SEG.

DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE _ |[FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 22/052019
FECIIA DE ANALISIS: R R i
22/05.03/06/3019 FECHA DE ENTREGA: 03/0612019 L\ii.\mno DE MUESTRAS: Una (1)
[CODIGO DE MUESTRA: 7952-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO

INCERTIDUMBRE |  METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k) AV
PEE-LASA-FQ-33
1 VITAMINA € me/100g 4.77 £ 059 oAGSant

m‘u
GERENTEDMLABORATORIO

Produbeda is reproducordn parceal por curiqees medis v poernio por e3crio del Lbgrrmane.
LASA se responsabulrn exchusivamente éo 100 anian, of rerdado se fefhere & al Dad. ads pes e b

Cuinda 10 emitin croencs $e coalaonidal y aplique, 3¢ tendeh en Cornta o valor 3¢ 1 wnceidumbes madiads o iepadiads y declusds pac of misode expevifcs.
n e oo lak Sadal y Contl hdad de by intlo ¥ los semdeados (ke aoepracyin 3¢ vate iaforme emphe s 13 acepracién Je b

pottea swlativa ol tema y declavada o8 www bdaranonsiaa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469- 814 / 2269012
Juan Ignacio Parcin OES97 y Simén Crdenas « Teiétono: 2290-815 « Celalar: 099 9236 287
c-mail: info@lhbortoriolsicom * web: wwsv laborstoniolasicom ¢ Quito - Ecuaclor
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Figura 26.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A1B1
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o W= o ; i y
~ LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS Aff:g;‘:?.gglosgs 'E'Eg :sggz
Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

INF LASA-15-08-19-02088
ORDEN DE TRABAJO No. 02365-19

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ VIA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 [TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 75°C POR 30 SEG. [CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE _ |FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 15/08/2019
YECHA DE ANALISIS: FECHA DE ENTREGA: 19/08/2019 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8072-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
REPORTE DE ANALISIS FISICO - QUIMICO
; INCERTIDUMBRE METODO DE
Y
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) #RE0
PEE-LASA-FQ-33
0.589 +
1 VITAMINA C mg/100g £ 0,59 AOAC 151

Prohibida la reproduccion pareial por cualquier medio sin permiso por aserito def laboratorio

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlists, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Cuando se emitan criterios de conformidad y aplique, se teadra en cuenta ¢l valor de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por el método especitico
El s conlal lidad y Confi dela ion y los resultados (la aceptacion de este informe implica I3 aceptacién de la

politica relativa al tema y declarada en www.laboratoriolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo ¢ Teléfonos: 2469- 814 /2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cérdenas ¢ Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: www.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 27.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A1B2
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Acreditacién N° SAE LEN 06-002
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS LABORATORIO REFNRATCR

INFORME DE RESULTADOS

INF.LASA- 15-08-19-02089
ORDEN DE TRABAJO No. 02365-19

DATOS DEL CLIENTE,
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: I.A PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA IMANZANA G/ VIA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 [TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 75°C POR 60 SEG. [CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE  [FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 15082019
FECHA DE ANALISIS: FECIHA DE — () e
15108 19/082019 2 ENTREGA: 19/08/2019 NOMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8071-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
REPORTE DE ANALISIS FISICO - QUIMICO
; INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
PEE-LASA-FQ-33
0,584 5
1 VITAMINA C mg/100g £ 059 AOAC96721

Prohibida la reproduccion parcial por cuslquier medio sin permiso por eserito del laboratorio,

LASA s¢ responsabiliza exclusivamente de los andhiss, el cesultado se refiece Gnicamente a ta mucstea recibida o tomads poc ¢ 1aboratorio.

Cuando se émitan critecios de conformidad y aplique, se tendrd ¢n cuenta ¢ valor de b incertidumbre asociada al resaltado y declaada por el método especifico
El se la ke lidad y Confid lidad de fa i0n y os resultados (1a aceptacion de cxte informe implica fa aceptacedn de Ja
politiea relativa o tema y declarada en www laboratoniolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo * Teléfonos: 2469- 814 /2269-012
Juan Ignacio Parcja OES-97 y Simén Cdrdenas * Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: wwyw.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 28.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A1B3
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS oMo L

Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

INF LASA-15-08-19-02691
ORDEN DE TRABAJO No. 02365-19

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ VIA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 lTlPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 75°C POR 90 SEG. |CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 15/08/2019
VECHA DE ARALISIS: FECHA DE ENTREGA: 19/08/2019 (0 ] ;
15/08-19/08/2019 F 2 ED 3 2 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8070-19 IREALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO
i INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
PEE-LASA-FQ-33
0.571 +
1 VITAMINA C mg/100g £ 0,57 e

Prohibida la reproduccion pareial por cualquier medio sin permiso por aserito del laboratorio,

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlists, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratario.

Cuando se ¢mitan criterios de conformidad y aplique, se teadra en cuenta el valor de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por ¢l método especitico.
El se conla y Confid: lidad de la infe on y los resultados (I ion de este informe implica la aceptacién de la

politica relativa al tema y declarada en www.laboratonolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469- 814 /2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cérdenas ¢ Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: www.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 29.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A2B1
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“ LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE RESULTADOS

INF.LASA- 15-08-19-02087
ORDEN DE TRABAJO No. 02365-19

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ VIA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 I’l‘[PO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 80°C POR 30 SEG. |CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 15/08/2019
EECHA DI ANALISIS: FECHA DE ENTREGA: 19/08/2019 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8069-19 IREALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
REPORTE DE ANALISIS FSICO - QUIMICO
’ INCERTIDUMBRE METODO DE
M
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ¥NSAY6
PEE-LASA-FQ-33
0.621 + 3
1 VITAMINA C mg/100g 0,6 Ao

Prohibida la reproduccion parcial por cualquier medio sin permiso por eserito def laboratorio,

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andhists, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratorio.

Cuando se emitan criterios de conformidad y aplique, se tendra en cuenta ef valer de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por el método especifico
El se conlal lidad y Confiy lidad de la infc ion y los resultados (la aceptacion de este informe implica 1a aceptacion de la

politica relativa al tema y declarada en www laboratoriolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo ¢ Teléfonos: 2469- 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cérdenas ¢ Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: www.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 30.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A2B2
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Acreditacion N° SAE LEN 06-002
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS LABORATORIO DE ENSAYOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS
INF LASA-15-05-19-02086
ORDEN DE TRABAJO No. 02365-19
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA IMANZANA G / ViA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 [TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 80°C POR 60 SEG. [CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE __ [FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 15/08/2019
fggg_’g,g’g:;‘;‘,?‘us's’ FECHA DE ENTREGA: 19/08/2019 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8067-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FISICO - QUIMICO

( INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO

PEE-LASA-FQ-33
0.613 x5
1 VITAMINA C mg/100g = e AOAC 967.21

Prohibida la reproduccién parcial por eualquicr medio sin permiso por eserito del laboratorio.

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andhists, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratario.

Cuando se emitan criterios de conformidad y aplique, se teadra en cuenta ¢f valer de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por el método especifico
El tab se conla lidad y Confidencialidad de la informacion y los resultados (la aceptacion de este informe implica la aceptacion de la

politica relativa al tema y declarada en www laboratoriolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo ¢ Teléfonos: 2469- 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cérdenas ¢ Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: www.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 31.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A2B3
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Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

INF.LASA-15-08-19-02083
ORDEN DE TRABAJO No. 02365-19

DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ VIA 29
TELEFONO/FAX: 0997115970 lTlPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 80°C POR 90 SEG. |CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREO: - INGRESO AL LABORATORIO: 15/08/2019
VECHA DE ANALISIS: FECHA DE ENTREGA: 19/08/2019 0 ] i
15/08-15/08/2019 g 2 ED 3 2 NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 8067-19 IREALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO
REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO
§ INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
L PEE-LASA-FQ-33
0.594 +
1 VITAMINA C mg/100g £ 061 S OAC Tl

Prohibida la reproduccion pareial por cualquier medio sin permiso por aserito del laboratorio,

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlists, el resultado se refiere Gnicamente a la muestra recibida o tomada por el laboratario.

Cuando se émitan criterios de conformidad y aplique, se tendra en cuenta el valor de la incertidumbre asociada al resultado y declarada por ¢l método especitico.
El se conla y Confid: lidad de la infe on y los resultados (I ion de este informe implica la aceptacién de la

politica relativa al tema y declarada en www.laboratonolasa com)

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo © Teléfonos: 2469- 814 /2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simén Cérdenas ¢ Teléfono: 2290-815 ¢ Celular: 099 9236 287
e-mail: info@laboratoriolasa.com ¢ web: www.laboratoriolasa.com ¢ Quito - Ecuador
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Figura 32.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A3B1
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS A&‘:&'ﬁg’&;’:gg o
Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULT S
BNF LASA24-06-2019.02052
ORDEN DE TRABAJO No. 02357-19
DATOS DEL, CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ VIA 29
FONO/FAX: 0997115970 [TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
[IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 85°C POR 30 SEG {CODIGO INICIAL: M1
[ DATOS DEL LABORATORI)
MUESTREO POR: SOLICITANTE  |[FECHA DE MUESTREQ: - TINGRESO AL LABORATORIO: 06/05/2019
56'/60’(:-"1?/50636\1@ FECHA DE ENTREGA:14/06/2018 IN(I)IERO DE MUESTRAS: Una (1)
|CODIGO DE MUESTRA: 7962-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO

4 - INCERTIDUMBRE METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS U (k=2) ENSAYO
PEE-LASA-FQ-33
] VITAMINA C mg/100g 0.712 ¥ 0082 AOAC 967.21

Prohiteds la reproduccrdn parcal po coslquaer modia e poeruig por escrid del liborwone
LASA se responsabvirs exchbvaments de 109 s, of rendado se refoere o al
Cuands e emitan cnosenss de coofommidad y splique, 3¢ lendeh en Cornta o valor Je b wncodidumber anaciada af rayaltado y decluads por of mérodo eipevitics,

L1 Lhoratono s componee <90 a lrparcanial y Coaf. lidad de b i ¥ los rendesdis (X de v informe wmphea 1s sceptacién Je be
potives relateva ol sema y decivads ex www bdorsenslaa com)

cidid ads pec &

Av, do Ia Prensa N53-113 y Goszalo Gallo * Teléfonos: 2469- 814 /2269012
Juan Ignacio Parcjs OES-97 y Simdn Cledenas » Teléfono: 2290-815 « Celular: 099 9236 287
c-mail: info@laboratoriolass com ¢ web: www laboratoriolasicom ¢ Quito - Ecoador
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Figura 33.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A3B2
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Figura 34.- Resultado final de Vitamina C en el Tratamiento A3B3

[ |} tasoravonio

' = = Acreditacién N° SAE LEN 06-002
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
R TR BRDCLaNBS LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE RESUL

INF LASA14-06.2019-02050
ORDEN DE TRABAJO No. 02357-19

[ ___DATOS DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: JOSUE ALVARO MONTEGRANARIO DIRECCION: LA PRADERA PRIMERA
BUENAVENTURA MANZANA G/ VIA 29
|VELEFONO/FAX: 0997115970 |TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
[IDENTIFICACION: BEBIDA DE CARAMBOLA PASTEURIZADA A 85°C POR 90 SEG. |CODIGO INICIAL: M1
DATOS DEL LABORATORIO
MUESTREO POR: SOLICITANTE __ [FECHA DE MUESTREO: - [INGRESO AL LABORATORIO: 06/06/2019
06106 1 1?/‘55}20““‘3‘9 = [Fecin o exTREGA:19/06/ 2019 | Ni31ERO DE MUESTRAS: Una (1)
|CODIGO DE MUESTRA: 7960-19 [REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

REPORTE DE ANALISIS FiSICO - QUIMICO

7 ¢ INCERTIDUMBRE.|  METODO DE
ITEM PARAMETROS UNIDADES RESULTADOS P ENEAYO
PEE-LASA-FQ-33
1 VITAMINA C mg/100g 0628 + 0075 DG

Mhm“w«*mnwnmmulﬁmam

LASA e 108 aniheus, ol eiado e refoere i al Dda @ tomads pee ¢ Liboraneco.

Cuande 1 tmitan cnoenon do coolarmidad y splique, 3¢ lendeh en Combs o valer Je b wncomidunber nadiada af resaltado y decluads per of mérodo expevitcs,
11 Lboralono s¢ somprontate <90 13 brpacandad y Cont. hdad de b ind ¥ ot sendiados (K e v informa imphica 13 sceptacidn de I
polites relativa sl sema y dectwrada en www bborponalan com)

Av, de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo -« Teléfonos: 2469- 814 /2269012
Juan Ignacio Pareja OES-97 y Simdn Cledenas « Teléfono: 2290-815 « Celular: 099 9236 287
c-mail: info@laboratoriolasicom ¢ web: www kaboratoriolasa com ¢ Quito - Ecuador

65




Figura 35.- Resultados de analisis fisicos y quimicos realizados a la bebida de

Carambola en el dia 0
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Figura 36. Resultados de analisis fisicos y quimicos realizados a la bebida de

Carambola en el dia 15
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NOMBRE DEL DOCUMENTO:
@ CODIGO: PAT-01-F-010
CERTIFICADO DE TUTOR(A).
Uleam | PRocEDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE REVISION: 1
i novacazcoemaas | GRADO. Pagina 1 de 1
CERTIFICACION

En calidad de docente tutora de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi, certifico:

Haber dirigido y revisado el trabajo de titulacion, cumpliendo el total de 400 horas,
bajo la modalidad proyecto de investigacion , cuyo tema del proyecto es
“Evaluacion fisica, quimica, microbiolégica y sensorial en bebida de
carambola (Averrhoa carambola) pasteurizada y conservada a 4 °C durante
15 dias”, el mismo que ha sido desarrollado de acuerdo a los lineamientos
internos de la modalidad en mencién y en apego al cumplimiento de los requisitos
exigidos por el Reglamento de Régimen Académico, por tal motivo CERTIFICO,
que el mencionado proyecto reune los méritos académicos, cientificos y formales,
suficientes para ser sometido a la evaluacion del tribunal de titulacién que designe
la autoridad competente.

La autoria del tema desarrollado corresponde a los sefiores Josué Montegranario
Alvarado Buenaventura y Steffany Cedefio Fernandez titulado, estudiante de la
carrera de Ingenieria Agroindustrial, periodo académico 2019-2020, quien se
encuentra apto para la sustentacion de su trabajo de titulacion.

Particular que certifico para los fines consiguientes, salvo disposicion de Ley en
contrario.

Lugar, Manta de 25 de junio de 2019.

Lo certifico,

Ing. Ma abel. Mg
) Docente Tutora
Area: Ingenieria Agroindustria
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NOMBRE DEL DOCUMENTO:

MEMORANDUM PARA EL INFORME FINAL DE TUTORIAS. CODIGO: PAT-01-F-013
plﬁem PROCEDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE REVISION: 1
=5e GRADO Péagina 1 de 1

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
INFORME No. 1

PARA:  Miembros Comisién Académica
DE Ing. Maria Isabel Mantuano Cusme Docente tutora de trabajo de titulacion

ASUNTO: Informe final sobre el desarrolio del trabajo de titulacion.
FECHA: 25 de junio de 2019

De mi consideracion:

En referencia a su notificacién No.16 /2018 del 10 de octubre del 2018, en donde se me designa como
docente tutor(a) para dirigir y controlar el desarrollo del trabajo de titulacion del/la/de los estudiantes Josué
Montegranario Alvarado Buenaventura y Steffany Cedefio Femadez titulado “Evaluacion fisica, quimica,
microbiologica y sensorial en bebida de carambola (Averrhoa carambola) pasteurizada y conservada a 4 °C
durante 15 dias’, me permito hacerle la entrega formal del trabajo final en mencién, una vez que ha sido
coordinado y corregido, ademas del corespondiente informe de actividades inherentes a esta funcién, tutorias
que han sido realizadas en cumplimiento a lo que dispone el Reglamento Interno de Régimen Académico en
sus articulos No. 75.- Desarrolio del trabajo de titulacién y 77.- Funciones del tutor, literal a).

Se adjunta al correspondiente informe, el registro de seguimiento de tutorias, debidamente registrado.

Particular que notifico para fines consiguientes.

Atentamente,
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NOMBRE DEL DOCUMENTO:
NOTIFICACION SOBRE CRITERIOS OBSERVADOS POR EL
TRIBUNAL DE TITULACION.

CODIGO: PAT-01-F-016

Uleam

ELOY ALFARO DE MANABE

GRADO

PROCEDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE

REVISION: 1
Pégina Il de 2

PARA:

MEMORANDUM No. 002/2019

Ing. Maria Isabel Mantuano Cusme, Mg.

DE: Stalin Santacruz Teran PhD, Ing. Aldo Mendoza Gonzélez, Mg, Ing. Edison Lavayen Delgado, Mg
ASUNTO: Criterios observados en el trabajo escrito de titulacion
FECHA: Manta, 26/08/2019

En cumplimiento a lo que dispone el Reglamento de Régimen Académico de nuestra institucién, una vez
que se ha revisado el trabajo de titulacién designado a su direccién, de:

Cedefio Fernandez
Steffany

Nombre estudiante/s | Nivel Carrera Micislati Tema
Titulacién
Alvarado Buenaventura Ev.aluabtfidig f o quimic.a;
Josué Montegranario o Mmicro K,) gica 1y Sensord
Ingenieria en bebida de Carambola
A : Proyecto de
Agroindustrial Tesis (Averrhoa carambola)

pasteurizada y conservada
a 4°C durante 15 dias.

Luego de haber realizado el analisis en cada uno de los componentes e indicadores que forman parte
del trabajo escrito, en concordancia a una de las competencias otorgadas al tribunal de titulacién y que
consiste en que luego de la revision del trabajo, éste debera emitir un informe con las observaciones de
forma y contenido sobre el documento presentado; el mismo que seré conocido directamente por el
tutor/a quien acogera las recomendaciones.

Con lo anteriormente expuesto, se detalla los criterios del trabajo de titulacion que fueron observados en

el siguiente cuadro:

Componentes para corregir

Si | No

Observaciones

Aspectos formales:

Uso de normas APA

Caratula

Tamano del papel

Marginado

Interlineado

Tipo de letra

Uso de negrilla

Uso de citas

M| X X[ X[ X|X]|X|X
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NOMBRE DEL DOCUMENTO:
NOTIFICACION SOBRE CRITERIOS OBSERVADOS POR EL | c40i60: PAT-01-F-016
TRIBUNAL DE TITULACION.
Uleam
aormcsmcewavs | PROCEDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE REVISION: 1
GRADO Péagina IV de 2
Bibliografia
Certificado del tutor/a
Otros... (de acuerdo con la guia de la modalidad)
Aspectos de fondo: Observaciones

Definicion y formulacion del contexto de Investigacion

Planteamientos de objetivos

Disefio Metodologico. (Ejemplo)

Otros

Particular que se informa para los fines consiguientes.

Atentamente,

avayen Delgado, Mg
Miembro e del Tribunal Calificador
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