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RESUMEN

Esta es una trabajo de investigacion la cual se titula: “Efecto de diferentes
especias en las caracteristicas sensoriales del vinagre saborizado”, tiene como
principal objetivo elaborar un vinagre saborizado con la adicion de diferentes tipos
y porcentajes de especias los mismo que permitird darle un valor agregado al
vinagre, al mejorarlo lo que servira como ejemplo de creacidbn de nuevos
productos para futuros emprendedores. Por tal razon se utilizo un disefio factorial
de tres réplicas usando tres concentraciones de especias distintas tales como el
ajo, orégano y canela (1 — 3 — 5 %) en combinacion con el vinagre de frutas, en un
total de 12 tratamientos. Se realiz0 una evaluacion de las caracteristicas
sensoriales del vinagre saborizado con especias, con diez catadores
semientrenados en el cual se calificaron los siguientes atributos: apariencia,
aroma, textura, sabor y calidad general. El andlisis sensorial de los tratamientos
se caracterizd por la aceptacion lograda, pero las mejores caracteristicas se
obtuvieron del tratamiento 725, el cual se identificO por sus concentraciones de
ajo y canela en un porcentaje del 1%, dada los caracteristicas presentadas que
tuvieron mayor notabilidad como la calidad del producto, color y sabor; al cual se
le procedié a realizar los andlisis fisico — quimico después del envasado tales
como grasa total, solidos totales y acidez para cumplir con las normas INEN

establecidas.

Palabras claves: ajo, canela, sabor, tratamientos, color.
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SUMARY

This is a research paper which is entitled "Effect of different spices on the sensory
characteristics of flavored vinegar”, whose main objective is to develop a vinegar
flavored with the addition of different types and percentages of spices the same
enabling give a value added to the vinegar, to improve which will serve as
example of creating new products for future entrepreneurs. For this reason a
factorial design of three replicates was used using three different concentrations of
spice such as garlic, oregano and cinnamon (1 - 3 - 5%) in combination with fruit
vinegar in a total of 12 treatments. Appearance, aroma, texture, flavor and overall
quality: an assessment of the sensory characteristics of vinegar flavored with
spices, with ten semi-trained tasters in which the following attributes were rated
was performed. Sensory analysis of the treatments was characterized by the
acceptance achieved, but the best characteristics were obtained of treatment 725,
which was identified by their concentrations garlic and cinnamon in a percentage
of 1%, given the characteristics that were presented to prominence as product
quality, color and flavor; to which was proceeded to the physical - chemical
analysis after packaging such as total fat, total solids and acidity to meet

standards set INEN.

Keywords: garlic, cinnamon, flavor, treatments, color.
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INTRODUCCION

Debido a las exigencias actuales del consumidor las pequefias y grandes
empresas se ven en la necesidad de elaborar nuevos productos, que permitan a
los alimentos mejorar tanto en sabor, olor y aspecto en el momento de la coccion;
la importancia de la presente investigacion, se debe a que brinda la oportunidad
de fomentar el desarrollo econdmico mediante la elaboracion de nuevos
productos, ademas de servir de ejemplo para futuros investigadores vy

microempresarios.

Dentro del entorno es dificil encontrar un vinagre que proporcione un toque
distintivo de los demas, la falta de innovacion es una de las principales causas;
dado que el consumidor busca nuevas alternativas al momento de preparar los
alimentos y satisfacer su paladar, también debido al estilo de vida de muchas
personas que no cuentan con el tiempo necesario para preparar sus alimentos, un
vinagre que cuente con distintas especies, le proporcionaria la facilidad de
saborizarlos, optimizando asi el tiempo y brindandole comodidad, obteniendo un

producto distinto y de calidad.

Con estos antecedentes debe mencionarse que se han realizado pocas
investigaciones en el area, sin embargo se resalta la siguiente: Bolafios (2007) en
su tema: “Proyecto de Pre factibilidad para la instalacion de una planta pequefia
industrial de vinagre de platano con ajo y especias.” concluye lo siguiente: El ajo
es una planta viva, que posee un agradable y particular aroma, tiene alto
contenido de compuestos sulfurados, sustancias proteicas, aceites esenciales y

flavonoides, entre otros. El compuesto principal del ajo es la aliina y contiene
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acciones antimicrobianas, fangicas e inhibidor de ciertas enzimas y alto poder

saludable.

Esta investigacion contribuye a incentivar la elaboracion de otros productos, asi
como la contribucién directa que tendra en la economia del canton vy
anteriormente no se ha realizado un estudio similar en el canton ni en la provincia
de Manabi, lo que se considera beneficioso tanto para el estudiante como para
aguellos interesados en el area y para futuras investigaciones; ademas de
acuerdo a investigaciones realizadas no existen vinagres saborizados con este
tipo de especias en el mercado, lo que representa un punto a favor, pues
constituye una opcion diferente para el consumidor y una manera distinta de

preparar y servir los alimentos.

La investigacion se enfoco en el efecto de la utilizacion de diferentes especias
para sabor izar el vinagre, y el campo en el que se oriento fue el alimentario,
sector de frutas y hortalizas, teniendo como objetivo primordial poder Determinar
el efecto de la diferentes especias en las caracteristicas sensoriales del vinagre
saborizado. Los autores de la investigacion plantearon la siguiente hipotesis “Al
menos una de las mezclas de especias incidira en las caracteristicas sensoriales
del vinagre saborizado.” La misma que fue comprobada con la realizacién del
producto y su respectiva catacion. La investigacion arrojé como resultados que la
férmula que obtuvo mayor aceptacion luego de su elaboracion y posterior catacion
fue aquella que entre sus ingredientes poseia canela y ajo, puesto que éstas
especies contienen un mejor aroma y sabor y en combinacién con el vinagre se
consider6 la formula 6ptima para agregar a los alimentos, y ende aquella que
obtuvo mayor aceptacion, lo cual permitié asumir a los autores que en el mercado

generard mayor demanda.



Capitulo 1, se presenta el marco tedrico en el cual se describen la variable
dependiente y la variable independiente, que son El Efecto de Diferentes

Especias y la dependiente Caracteristicas Sensoriales del Vinagre Saborizado.

Capitulo 1l, se detalla el diagnostico o estudio de campo, los métodos y técnicas
de investigacion utilizados para la recopilacion de informacion, se resaltan los
resultados obtenidos en la test de catacion, con su respectiva descripcion y

analisis.

En el Capitulo Ill, se presenta la debida propuesta planteada con dicho

fundamento y resultado requerido.

En el Capitulo IV, se presenta la evaluacion de los resultados, evaluacion

sensorial y su analisis fisico quimico.

En el Capitulo V, se encuentran las conclusiones y recomendaciones a las que se

llegaron con la investigacion.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1. EL EFECTO DE DIFERENTES ESPECIAS

1.1.1. Las especias

Las especias son conocidas por sus caracteristicas aromaticas y por realzar el
sabor de diferentes alimentos, en su gran mayoria son utilizadas en la
gastronomia a nivel mundial o0 en muchos casos como remedios caseros o para

preparar infusiones.

Green (2006:128) indica a su vez “Una especia es una parte aromatica de una
planta, con un sabor muy concentrado y que se usa para sazonar las comidas.
Puede tratarse de una raiz (como el jengibre o el rabano picante), una vaina
(como la vainilla o el cardamomo), o un fruto (los chiles y el cocum), unas semillas
(las de adormidera o sésamo, por ejemplo), o resina (asafétida o mastique), una
baya (agracejo o cambrén) o una flor (el azafran o las alcaparras). La busqueda
de especias se constituyd en una poderosa fuerza que influyé en la historia del

mundo....”

Gil (2010:73) menciona: “Antiguamente fueron considerados como auténticos
manjares, donde llegaban a alcanzar precio inalcanzable. No sélo eran utilizadas

en cocina, también se empleaban como moneda de cambios. En la actualidad las



especias son partes secas de plantas que crecen en zonas calidas. Debido a la
fuerte irradiacion del sol desarrollan gran cantidad de aromas y sabores muy
superiores a las de las hierbas aromaticas culinarias, la especia resalta y potencia
el caracter de cada plato, debiendo conservar ante todo el sabor propio de cada

sustancia, acentuando y dando un ligero matiz a las elaboraciones.”

Garcia (2007:17) indica: “Las especias, ademas de generosas y altruistas, son
también sensuales. Es decir nos deleitan con los sentidos. Con los cinco

sentidos.”

Garcia (2007:8) menciona: “Puede sonar raro, pero les puedo asegurar que
ningun otro producto ha contribuido més a alimentar el progreso de la humanidad
que las especias. Es cierto que hoy ocupan, en los hogares del mundo occidental,
un espacio secundario y encerradas en pequefios botecitos en algun lugar mas o
menos escondido de nuestras despensas, pero durante muchos siglos la

humanidad progreso al ritmo que marcaban las especias.

A lo largo e extensos periodos de la historia, quien controlaba el comercio de las
especias controlaba el mundo, las mejores obras de ingenieria y arquitectura se
financiaban con los beneficios obtenidos con la pimienta y la nuez moscada, la
busqueda de nuevas rutas para llegar a las especias generaba nuevos
descubrimientos de todo tipo (geogréficos, cientificos, culturales) y hasta la Ultima
moda venia condicionada por las especias. Podra sonar exagerado, pero a fin de

cuentas, la historia de la humanidad es en cierto modo la historia de las especias,



0 si se quiere, la historia sobre cdmo conseguir que los alimentos adquirieran mas

sabor y se conservasen mejor y por mas tiempo.”

En el entorno natural se pueden encontrar diversos tipos de especias como la
canela, orégano, achiote, albahaca, apio, anis estrellado, aji, cardamos, pimenton,
clavo, comino, nuez moscada, jengibre, mostaza, azafran, entre otras, a

continuacion se detallan las especias que han sido utilizadas:

a) Canela (Cinnamomum verum)

Enriquez (2002:12) se refiere a la canela como una de las plantas medicinales
gue tiene un caracteristico aroma y sabor que nos evoca agradables sensaciones.
Quien ha probado o apreciado ese peculiar sabor y aroma inmediatamente sabra

cuando sabe o huele a canela.”

Iglesias (2012) define a la canela como “Es una de las especias mas
antiguamente conocidas y apreciadas. Se trata de la corteza de un arbol y es
embriagadoramente aromatica en su olor dulce, calido y balsdmico. Su sabor es

dulzon, intenso y con un leve toque afrutado.

Se la puede adquirir y consumir en rama o molida. Si se opta por la primera
alternativa, lo usual es colocarla entera durante la coccion vy retirarla al final,
aunque puede intentarse molerla o procesarla para obtener canela molida. Si se

la compra directamente molida, puede agregarsela durante la coccion, al final o,



incluso, con el plato listo para ser servido. La proporcion es: una ramita de canela
equivale a una cucharadita de café si esta molida. Sea cual sea la presentacion,
siempre debe guardarse en un frasco cerrado herméticamente y a resguardo de la

luz y el calor.

Se utiliza tanto en platos dulces como salados, aunque en Ecuador este ultimo
uso sea practicamente desconocido. En cuanto a lo dulce, es basica para buena
parte de la pasteleria, constituye “un toque” en un arroz con leche, es la sazon
ideal para una tarta o torta de manzana o chocolate, y aromatiza especialmente
bien mermeladas y compotas. Agregada en polvo sobre una humeante taza de
café o de chocolate caliente, los torna mas exquisitos. En preparaciones saladas
debe usarse en muy pequefia cantidad —o se corre riesgo de echar a perder el
plato- y combina bien con carnes (especialmente, cordero) y arroces donde es un
buen complemento de la pimienta de Cayena y conocida como siete especias

arabes.”

b) Orégano (Origanum vulgare)

Lépez (2005:61) indica: “El orégano es una planta de la cual se utilizan las hojas.
Es conocimiento general que es utilizado como un condimento indispensable en la
preparacion de los alimentos en el hogar, ya que proporciona grandes cualidades
de sabor, aunque tiene otros usos, como por ejemplo se lo utiliza en la medicina

natural para diversas enfermedades y dolencias, se lo ha aplicado también en la



elaboracion de perfumes y mediante la destilacibn se puede extraer de esta

planta aceite.”

Gil (2010:79) expresa a su vez “Es la mejorana silvestre. Tiene hojas pequeias y
flores muy arométicas que le llevan a ser una de las hierbas aromaticas mas
utilizadas en cocina, sobre todo en las preparaciones tipicas italianas. Destaca su
uso en adobos, pizzas, pastas, como aromatizantes de farsas o rellenos, alifios de
aceitunas, ensaladas, charcuteria, en todo tipo de elaboracién de tomate, ya sea
crudo, en salsa o cocinado y como infusion, ya que como la mejorana, es muy

digestivo.”

Cartay (2005:176) indica al orégano como “Planta herbacea aromética, flores
purpureas y fruto seco, globoso. Sus hojas y flores son usadas como condimento,
principalmente en asados, pizzas y tomates. En considerada como una variedad
silvestre de la mejorana, con sabor menos intenso. Indispensable en la cocina
mediterranea en la que aromatiza los platos que llevan tomate. El ramillete de
hierbas llamado hierbas de Provenza incluye orégano entre sus componentes.

Sus hojas y flores se usan como condimento y con fines curativos.”

c) Ajo (Allium sativum)

Damian (1995:65) menciona: “El ajo es una hierba verdaderamente extraordinaria
y completamente segura que, ademas resulta un excelente vermifugo contra las

lombrices intestinales y los parasitos. El poder del aceite de ajo, clinicamente
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demostrado, para impedir ciertas modificaciones tempranas de las células que se

asocian con el cancer del colon.”

www.enciclopediasalud.com/definiciones/ajo menciona: “El ajo (Allium_sativum)

tiene numerosas virtudes medicinales. Es desinfectante y antiparasitario; limpia el
intestino de gusanos de tipo oxiuros. También tiene propiedades hipotensoras y
actia como un antiagregante de las plaquetas de la sangre. Las sustancias

meédicas del ajo son los compuestos de azufre.

El ajo ha de consumirse crudo, porque cocido pierde gran parte de sus
propiedades, ya que el desulfuro de alilo que contiene es arrastrado con el vapor

de agua de la coccion.”

“El ajo crudo es un gran desinfectante, un microbicida, un tonificador de nuestra
glandula pituitaria (el olfato) y de gran eficacia para la secrecién glandular de
nuestras “parodtidas” y sublinguales, asi como de las glandulas de secrecion
géastrica. El ajo crudo, machacado y entreverado con la ensalada de lechuga,
tomate y rabanitos, con un poco de aceite y aceitunas, va muy bien (es lo mejor)
contra la anemia y facilita al mismo tiempo la formacién de los glébulos rojos en la
sangre. El ajo, comido crudo, despierta el hambre y por ello se convierte en un
gran aperitivo. Su elemento mucilaginoso y rico en hierro contribuye a elevar el
poderoso valor terapéutico del reino animal sobre el hombre. Un diente de ajo
machacado y puesto en forma de emplasto, rapidamente sobre una mordedura de

alimafa venenosa, destruye el veneno, desintoxicando la sangre. EI zumo de ajo



con agua quita mas rapidamente la sed de verano. La combinacion de ajo crudo

machacado con una ensalada de tomate combate con éxito el reuma y diabetes”.

1.2. CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL VINAGRE SABORIZADO

1.2.1. Vinagre

El vinagre es un liquido extraido de diversas frutas mediante un proceso de
fertilizacion el cual se lo utiliza para la preparacion de gran variedad de alimentos,

ademas es utilizado como conservante natural de ciertos alimentos.

Wolke (2002:106) indica: “El vinagre se conoce desde hace miles de afios. Nadie
tuvo que ser el primero en fabricarlo, porque el vinagre se hace sélo. En cuanto se

encuentran el alcohol y algo de azucar, el vinagre halla su camino.”

Colquichagua (1998:10) expresa: “El vinagre es un producto que se obtiene luego
de dos etapas de fermentacion. La primera etapa consiste en una fermentacion
alcoholica, donde el azucar es transformada en alcohol en ausencia de oxigeno
(sin aire); en la segunda etapa ocurre una fermentacion acética en la que el
alcohol es oxidado y transformado a acido acético en presencia de oxigeno (con

aire).”

Martos (2006:397) expresa: “El vinagre es el liquido obtenido de la fermentacion

acética del vino natural y de sus subproductos.”
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El vinagre es utilizado como condimento o conservantes, y este uso se le ha dado
desde la antigiiedad, debido a las cualidades de aroma y sabor que proporciona
a los alimentos, en el vinagre se pueden encontrar el acido acético de un 5 a 6 %,
y debido a su procedencia, siempre presenta un aroma frutal, siendo utilizado en
la cocina para la preparacion de diversos alimentos, y para la fabricacién de
diversos productos como por ejemplo ketchup, mayonesa, dressings) Yy

encurtidos.

El vinagre se ha elaborado toda la vida, en las grandes casas bodegueras cuando
se les picaba una bota o se le subia de acidez el vino lo retiraban y lo utilizaban
para vinagre, se envejecian durante muchos afios en barricas de roble y su
resultado era un vinagre excelente que se consumia por los mismos propietarios o

eran regalados.

Paréz, Juarez, (1997:54) menciona: “El vinagre se conoce hace milenios. Puede
definirse como un condimento hecho a partir de sustancias que contienen
azucares o féculas y que experimentan una fermentacion alcohélica seguida de
fermentacién acética. Contiene unos 4 g de acido acético/100 ml. Ademas tiene
pequefias cantidades de etanol, glicerina, ésteres, azlcares, pentosas, sales
minerales y otras sustancias.

Su composicién depende de la materia prima, del proceso de obtencion y de la
maduraciéon. La FDA americana distingue: vinagres de sidra 0 manzana, de vino o

uva, de malta, de melazas, de glucosa y vinagre destilado.
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Martos (2006:397) menciona “Ademas del vinagre de vino se obtiene vinagre de
productos alcohdlicos como la manzana (sidra) (ciruela), malta (cerveza), etc.,
siendo las derivaciones del vino de uva las mas utilizadas. Siempre se ha
pensado que cuando un vino era de baja calidad lo mejor era reconvertirlo en
vinagre, de hecho es asi y se mantiene esta costumbre. No obstante esta practica

s6lo nos da productos mediocres y de baja calidad.

Esto quiere decir que incluso dentro de este aparente secundario producto existen
vinagres de alta calidad, procedentes de vinos con crianza de los cuales se van a
obtener igualmente los llamaos vinagres de “crianza”, “yema”, etc., que son

avinagrados especialmente para obtener estos tipos y calidades.

El vinagre se produce por una agriacion el vino y por una inclusion de “madre” en
el mismo. A veces el avinagrado el vino se produce de manera fortuita, pero no
cabe duda de que no es el mejor sistema ya que su proceso de elaboraciéon ha de
ser voluntario y controlado obteniéndose de esta forma los mejores resultaos. El
vinagre, al igual que el vino, ha de ser limpio, transparente, con un color mas o

menos oscuro, pero de sabor acido, agradable y aromatico.

El vinagre, ademés de ser empleado como condimento sazonador es mucha
elaboraciones, tiene la facultad de servir como conservante en base a la cantidad

de &cido acético anhidro, siendo este porcentaje de al menos 50 gramos por litro.”
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1.2.2. Proceso de elaboracién del Vinagre

El proceso consiste en las fermentaciones alcohdlica (levaduras) y acética (bacteriana)
consecutivas, en un ambiente en excelentes condiciones para su elaboracion. Se lo

extrae de diversas frutas las cuales le proporcionan el aroma y sabor agradable.

Paréz, Juarez, (1997:54) menciona: Existen distintos sistemas de fabricacion. El
meétodo llamado de Orleans, que utiliza barriles de unos 200 litros llenos de vino
hasta de una tercera parte, es el mas antiguo. Produce de 10 a 15 litros de
vinagre cada cuatro o cinco semanas. Es lento y caro, pero puede producir los

vinagres de mesa de mejor calidad.

La madre del vinagre es la pelicula que se forma sobre la superficie del medio.
Esta pelicula va transformando el vino en vinagre desde la superficie hacia el
fondo. Se van afadiendo de 10 a 15 litros de vino cada cuatro o cinco semanas, a
medida que se separa un mismo volumen de vinagre. Hay que vigilar la aireacion
y que no se hunda la pelicula superficial. Existen procesos rapidos, como el de
Boerhave o aleman, en los que se hace pasar el vino a través de bagazo de
manzanas u otros soportes porosos. El generador de Fings utiliza virutas de haya
y puede producir 300 litros de vinagres destilado por dia. El acetato es un tipo de
fermentador que permite un cultivo en profundidad que da también altos

rendimientos.

Hansen fue el primero en demostrar que la transformacion del etanol en acido

acético la realizan unas bacterias particulares de las cuales hay varios tipos y que
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en conjunto se denominan actualmente bacterias del acido acético. Hansen
obtuvo el cultivo puro de varias de ellas. Realizé la fermentacion acética del etanol

con cultivos puros y mixtos y puso claramente de manifiesto la necesidad.”

Hernandez (2001:159) indica: “Como se menciond, las etapas para la elaboracion

de vinagre se divide de la siguiente manera:

 La fermentacién alcohdlica de la fruta.

+ La fermentacion acida del alcohol elaborado.

El proceso mediante el cual se elabora el vinagre debe completar cada etapa, ya
gue el producto final depende de los microorganismos que haya empleados y las

condiciones que presente el ambiente donde se lo elaborara.”

Por lo tanto se puede indicar que el proceso de elaboracion del vinagre consta de
dos importantes etapas en la primera llamada la fermentacién alcohdlica las
levaduras que se encuentran presentes en el aire o en la fruta de la cual se va
extraer el vinagre se transforman los azucares en alcohol, en la segunda etapa la
fermentaciéon acética es donde las acetobacterias convierten el alcohol en acido

acético.

1.2.1.3.1. La fermentacién alcohdlica

Marin (2005:255) menciona que “La fermentacion alcohdlica, es llevado a cabo
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por la accion de fermentos que transforman el azucar en alcohol y en el gas

bi6éxido de carbono.”

1.2.1.3.2. La fermentacion acética

Hernandez (2001:160) sugiere “La fermentacion acética es la conversion del
etanol, producido en la etapa previa, en acido acético y agua. Se lleva a cabo en

presencia de oxigeno.

En la fermentacion actian varias especies de bacterias acéticas, y no una sola de
ellas; sin embargo, las que se han detectado en mayor proporcidn son

Acetobacter acetil, Acetobacter rancens y Acetobacter oxydans.

La temperatura y el pH Optimos de crecimiento de las bacterias acéticas son,

respectivamente, 30°C y entre 5.4 y 6.3, aunque puedan crecer en un intervalo de

temperatura entre los 5 y los 42°C.

Las caracteristicas importantes para seleccionar las especies de Acetobacter,

aptas para la produccion de acido acético son:

* Una tolerancia a altas concentraciones de acido.

« Un bajo requerimiento de nutrimentos.
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* Una incapacidad de metabolizar el acido acético (para que no ocurra la sobre

oxidacion).

La fermentacion se puede iniciar inoculando una determinada cantidad de
bacterias acéticas, o bien, cubriendo el recipiente que contiene el jugo alcohdlico
con una tela de gasa, de forma tal que impida la entrada de insectos, pero que
permita el ingreso del aire y de las bacterias presentes en él. Otra manera muy
utilizada para iniciar la fermentacion es mediante la adicion de una cantidad de
vinagre ya preparado y sin pasteurizar: el vinagre es el inéculo, pues contiene las

bacterias acéticas que iniciaran el proceso.”

1.2.1.4. Métodos de Elaboracion del vinagre

Hernandez (2002:45) menciona: “Entre los métodos de elaboracién del vinagre se

han encontrado los siguientes:

1.2.1.4.1. Método Pasteur o Método Orleans.

Por su simplicidad en este método se emplea un equipo simple que no genera
mayor gastos, puesto que representa un proceso de produccion a menor escala,
pero dado el método utilizado el proceso conlleva un poco mas de tiempo. Dada
las condiciones de este procedimiento en la actualidad no es muy empleado,
debido a las cantidades de vinagre que se producen, considerandose poco

recomendable.
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1.2.1.4.2. Método Orleans

Para la fermentacion acética se emplea por lo general un barril de madera en el
que se almacena el producto hasta mas de doscientos litros, y le mantiene alli y
se lo ubica de manera horizontal con la finalidad de extender la superficie
horizontal en la que se almacena el aire, estos barriles contiene en la parte inferior
una llave de donde se extrae el producto para su posterior catacion y conocer en

qué etapa se mantiene el producto.

1.2.1.4.3. Método luxemburgués o proceso Michaelis

Este método consiste en el empleo de una cuba o tonel giratorio, el cual debe
estar provisto por dentro de fondo que contengan agujeros los cuales deben estar
cubierto de virutas de madera, el vino en llenado en el interior y constantemente

se lo debe hacer girar hasta que se complete el proceso o etapa de acetificacion.

1.2.1.4.4. Método Schuetzenbach

Schuetzenbach inventd el método para obtener el vinagre de forma mas rapida, el
procedimiento consistia en ubicar una bateria de barriles aglomerados, los cuales
debian contener en un fondo falso agujeros y debian estar llenos de virutas de
madera las cuales debian encontrarse impregnadas de vinagre de 6ptima calidad,
donde se ubicarian los microorganismos acéticos, al encontrarse perforado el

fondo falso del barril, este permitiria que el aire continte ingresando en el barril.
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1.2.1.4.5. Cultivo superficial

También de manera reciente se utilizé el sistema de cultivo superficial, donde el
vinagre es elaborado en reactores, donde es facil dominar la temperatura, la
cantidad de aire que ingresa Yy el movimiento del producto en su almacenamiento.
Al igual que en los otros método la materia prima era almacenada con virutas de

hayas el cual se lo giraria y se permitiria una mayor entrada de aire..

1.2.1.4.6. Otro método es el de cultivo sumergido.

El uso del método de la acetificacion sumergida para producir vinagre, se inicié en

los afios cuarenta del siglo XX; el primer equipo comercial fue descrito en 1952.

1.2.1.4.6.1. Método Frins inicial

La fermentacion se la realizar en un tanque que contiene un agitador al cual
realiza el movimiento a alta velocidad, y tiene dentro un compresor el cual emite
oxigeno al interior del tanque, cuenta también con un serpentin que enfria el

producto.

Esta técnica es recomendable porque es la mas rapida para obtener el vinagre,
mediante él se consigue un mejor rendimiento, logrando también un producto final
de mejor calidad, al mismo tiempo que se obtienen condiciones optima del

producto elaborado.”
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1.2.1.5. Tipos de vinagres

Pitchford (2000:24) expone los siguientes tipos de vinagres:

1.2.1.5.1. Vinagre blanco destilado

El vinagre blanco es el mas comun y mayormente utilizado en la preparacion de
alimentos en el hogar, también es utilizado en la industria, alimenticia y
farmacéutica, este vinagre se lo extrae de la fermentacion de acido del alcohol
destilado y disuelto, el alcohol diluido es extraido de varias fuentes, no lo de

frutas, sino también de granos de maiz o melaza.

1.2.1.5.2. Vinagre de fruta

El vinagre de frutas es obtenido a partir de la fermentacion acética y la
fermentacion alcohdlica, siendo el de mayor utilizacidon el que se extrae de la fruta
de la manzana aunque en otros paises se utilizan otros zumos como los de
platano, naranja, pifia, zarzamora etc. Cualquier fruta o vegetal que contenga

bastante azucar sirve para este proposito.

1.2.1.5.3. Vinagre de vino o de uva

Elaborado por la fermentacion alcohélica y la subsiguiente acetificacion del zumo

de uvas. Es el mas ampliamente utilizado en Europa, especialmente en Francia,
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Italia, Espafia (su nombre y caracteristicas varian segun la regiéon donde se

produce).

1.2.1.5.4. Vinagre de Jerez

El vinagre de jerez esta estrechamente ligado con la produccion del Marco de
Jerez. Este vinagre es elaborado Unicamente de la fermentacion acética de esta
clase de vinos. El color de este vinagre es caoba oscuro, algo concentrado y de
aromas generosos, como consecuencia en la nariz se nota el matiz de la madera.
El vinagre de Jerez es ideal para consumirse en vinagretas y alifios de ensaladas

asi como saborizante de diferentes alimentos.

1.2.2. Caracteristicas Sensoriales

Bello (2000:177) sugiere: “Recibe el nombre de propiedades organolépticas o
sensoriales de un alimento aquellas que pueden ser captadas a través de los
sentidos. ElI ser humano conoce su entorno fisico por las impresiones que le
provoca en sus oOrganos sensoriales. Tradicionalmente, se habla de cinco
sentidos: vista, oido, olfato, gusto y tacto; no obstante, algunos autores
diversifican este ultimo en lo que denomina percepcién somato sensorial: calor,

frio y dolor.”

Espinoza (1998:1) indica: “La informacién sobre los gustos y aversiones, gustos y
exigencias de aceptabilidad, se lo obtiene a partir de aplicar técnicas de estudio
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acomodados a las insuficiencias del consumidor y valoraciones sensoriales con
panelistas no entrenados. La informacion sobre las caracteristicas sensoriales
especificas de un alimento requiere pruebas orientadas al producto. La
identificacion y medicién de la propiedades sensoriales son factores esenciales
para el desarrollo de nuevos productos alimenticios, como es el caso de nuevas
variedades, reformulacion de productos ya existentes, identificacion de cambios
causados por los métodos de procesamiento o almacenamiento asi como el

mantenimiento de normas de control de calidad.”

Ibafez (2001:49) menciona: “El analisis sensorial ha de entenderse que se trata
de describir y medir una caracteristicas de los alimentos, asi como los efectos que
dichas caracteristicas producen en el individuo consumidor. Debe servir para
obtener una lista de caracteres del alimento Illamados caracteristicas
organolépticas, es decir, propiedades percibidas por los sentidos. También ha de
ser util para cuantificar esas propiedades organolépticas. Habitualmente, las
propiedades organolépticas (olor, color, etc.) se estudian junto con las
propiedades fisicas (textura, aspecto, color, etc.) y quimicas (materia grasa,

azucares, compuestos volatiles, etc.) del alimento en cuestion.”

Hidalgo (2010:1639) sugiere: “El analisis sensorial es una técnica analitica cuyo
principal instrumento es el panel o conjunto de personal que forman el comité de
cata, constituyendo este jurado un verdadero aparato de medida, donde cada
catador o juez esta considerado como un valor de repeticion de la medida. Los

catadores son complementarios, ya que la respuesta global del panel de cata esta
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generalmente mas correcta que cada una de las respuestas individuales,
constituyendo por lo tanto un verdadero receptor multisensorial de mayor utilidad

y fiabilidad que un catador individual.”

Ibafez (2001:49) indica “Los sentidos son los medios de los cuales dispone el ser
humano para percibir y detectar las sefales generadas en el mundo que le rodea.
Con el concurso de estos sentidos se efectua el andlisis sensorial: en la
evaluacion de un producto alimentario cualquiera se requiere la participacion de la
vista (formay color), el gusto (sabor), el olfato (olor), el tacto (textura) e, incluso el
oido (sonido). Para que la respuesta dada por los sentidos, y su traduccion por el
cerebro, tengan algun interés y validez desde el punto de vista cientifico, es
necesario que se pueda cuantificar. Es por medio de este proceso de asignacion
de valor numérico a la respuesta sensorial por el que la evaluacién sensorial se
puede establecer como una disciplina cientifica cuantitativa. Los métodos por los
que se establece esa relacion entre los nimeros y las sensaciones son muy
variados.”

Las caracteristicas sensoriales del ser humano son el gusto, el olfato, el oido, la
vista y el tacto; en el estudio el investigador se refiere a ellos como sabor, color,

olor, textura y calidad.

a) El sabor

Korsmeyer (2002:14) expresa: “El gusto se asocia al apetito, un impulso basico

que nos empuja a comer y beber. Esta vinculacion con nuestra parte
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exclusivamente animal es uno de los factores que han contribuido a su extendido

menosprecio como objeto de indagacion filosofica.”

Bello (2000:186) menciona: “El sabor de un alimento es una combinacion de
sensaciones quimicas que se percibe en la cavidad bucal con la intervencion de
las papilas gustativas, donde se localizan los receptores, situados en lugares muy
diversos: el paladar blando, en la pared posterior de la faringe, en la epiglotis v,

sobre todo, en la lengua, donde son mas abundantes.

Para que una sustancia quimica ofrezca un sabor necesita cumplir tres requisitos:

e Ser soluble en agua
« Tomar contacto con el receptor, una vez que se ha disuelto en la saliva.

» Disponer de una estructura quimica concreta

El sentido del gusto tiene que ver con la conducta alimenticia del ser humano, es
uno de los mas importantes, pues mediante el percibimos los sabores ya sean
dulce, salado, acido, amargo y umami. Por lo tanto con el producto elaborado se
procedera a la degustacion y mediante ella se podra escoger aquel sabor que

agrade al gusto.

b) El olor

Jiménez (2005:233) expresa: “En el hombre (animal macrosmatico), el olfato es
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comparativamente menos importante que la vista o el oido. De hecho las vias
olfatorias no incluyen un relevo talamico precortical como ocurre en los demas
sentidos. Sin embargo muchas estructuras relacionadas con el olfato controlan
nuestra vida emocional y afectiva (sistema limbico). Nos centramos en este tema

exclusivamente en la descripcion del 6rgano del olfato y vias olfatorias.”

Bello (2000:193) sugiere: “El olor de un alimento es el estimulo provocado por las
sustancias volatiles liberadas desde un alimento en el sentido del olfato,
localizado en la cavidad nasal. Para ser oloroso, un compuesto ha de ser volatil y
llegar hasta la interaccion fisica con el correspondiente receptor situado en el
epitelio nasal. Aqui existen células de sostén y unas neuronas especiales,
enervadas por el nervio trigémino y situado dentro de un area de unos 5 a 20
cm2. Poseen de seis a diez dendritas o vellos olfatorios, que son los que toman

contacto con las estructuras moleculares responsables del estimulo olfativo.”

El sentido del olfato nos permite percibir los olores, y en el caso de alimentos esta
caracteristica sensorial es de gran importancia pues también permite diferenciar el

gusto de los alimentos que se estan degustando.

c) Color

Artigas (2002:330) “En la naturaleza, existen algunos tonos que se repiten con
bastante frecuencia, como por ejemplo el verde, rojo, naranja y amarillo. El azul-

verdoso es raro y el azul practicamente no existe. Algunos de estos colores han
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evolucionado independientemente del hombre, otros lo han hecho con él. En
cualquier caso, el hombre se ha adaptado a este hecho, de forma que el cédigo
de color le sirve para saber de una manera rapido y segura si un alimento es

comestible o no.

Todos los datos apuntados hasta aqui pueden considerarse argumentos que
justifiquen el uso, cada vez mas difundido, del color como parametro de seleccion

y control de calidad para alimentos.”

Artigas (2002:331) “En el campo de la tecnologia de alimentos, la observacion
visual de muestras para la especificacion del color suele ser, en general,
inadecuada. Las razones de este hecho son varias: fatiga visual, sobre todo si se
tiene que realizar de manera sistematica, dificultad para conseguir iluminacion
uniforme y un entorno apropiado, pobre memoria del color, dificultad de establecer
un gradiente, siendo ademas una tarea fatigosa y que consume mucho tiempo.
Por todos estos motivos, resulta mucho mas apropiado utiliza medidas fisicas, las
cuales suelen ser mas repetibles y tienen la posibilidad de relacionarse con los

atributos perceptivos y las propiedades quimicas.”

d) Textura

Rodriguez (2008:265) menciona: “Las sensaciones trigeminales son percibidas en
boca y estan relacionadas, por una lado con la temperatura de los alimentos
(sensacion de frio o caliente), y por otro con la sensacion de astringencia, picante

y refrescante cuando degustamos determinados alimentos. La astringencia es una
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sensacion relacionada con el amargor pero percibida en toda la lengua y en el
resto de la cavidad bucal. La capacidad de compuestos polifrenélicos de unirse a
proteinas confiere astringencia a los alimentos que lo contienen (por ejemplo,
derivados de fruta, té y vino). Asi, suele considerarse una caracteristicas
deseables en la frutas y en sidra, pero es muy importante en el vino tinto y en el

té, en los que, en ambos casos, esta asociado a un elevado contenido en taninos.

La textura de los alimentos es una sensacion compleja que afecta a tres érganos
de los sentidos. Aunque el tacto es el principal érgano de los sentidos para
percibir la textura de los alimentos, la vista y el oido también pueden verse
afectados, dependiendo del tipo de alimento. En la textura intervienen distintos
tipos de compuestos responsables de la estructura del alimento, y por tanto, de

sus propiedades de consistencia.”

e) Calidad

Bello (2000:249) indica: “Desde un punto de vista practico, un alimento puede ser
considerado como un conjunto de sustancias quimicas integradas en sistemas
fisicoquimicos, que pueden ser mas o menos complejos, cada uno de los cuales
desempeiia una funcion relacionada con algun aspecto determinado de su
calidad. El principal objetivo a cumplir por todo alimento, cuya finalidad es la de

ser incluido en una dieta, es el de aportar nutrientes.

El concepto de calidad aplicado a un alimento no lo relaciona con el costo elevado
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de dicho alimento, sino que se refiere a los atributos del alimento que hace
apetecible su consumo. En un sentido amplio, implica tantos factores positivos
(color, flavor, textura, valor nutritivo, etc.) como caracteristicas negativas,
expresadas por la ausencia de sustancias nocivas Yy microorganismos

indeseables.

Sin embargo aunque la calidad de un alimento puede ser un concepto relacionado
con la aceptacion de ese alimento, no resulta facil encontrar una definicioén que le

sea adecuada, debido a lo amplio y difuminado de su objeto.”
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CAPITULO Il

2. ESTUDIO DE CAMPO

2.1. METODOS Y TECNICAS

En la investigacion se utiliz6 el método inductivo — deductivo para aceptar o
rechazar la hipdtesis planteada. Las técnicas que se usaron se detallan a

continuacion:

2.1.1. Observacion cientifica

Se utilizd esta técnica porque esta relacionada directamente con el hecho o
problema en estudio, siendo el autor quien se involucré directamente con la
observacion del experimento, para lo cual se utilizé la ficha de observacion, ver

anexo # 1.

2.1.2. Disefio Experimental

Se utilizé un disefio bifactorial donde el Factor 1 corresponde a combinacion de

especias y el Factor 2 al Porcentaje de Especias , con 5 réplicas. En el Cuadro

# 1 se detalla los tratamientos aplicados.

28



Cuadro # 1. Tratamiento

FACTORES
Réplica | Réplica | Réplica | Réplica | Réplica
1 2 3 4 5

Porcentaje

Férmulas .
de especias

1%
AB 3%
5%

1%
AC 3%
5%

1%
BC 3%
5%
1%
3%
ABC 5%
Elaborado por: Delgado y Vera (2014)

2.1.3. Evaluacién sensorial

Se aplicé el test sensorial a 10 catadores semientrenados, para obtener el criterio
y la opinién sobre las caracteristicas sensoriales del producto que se elabord y
mediante este se determino el tratamiento con mayor aceptacion por parte de los

consumidores de la ULEAM Extension Chone.

Se utilizé la siguiente ficha de catacion mediante la cual se evaluaron los atributos

de olor, color, sabor, textura y calidad general, ver anexo # 2.
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2.2. RESULTADOS

2.2.1. Determinaciéon de especias

En el estudio para la utilizacion de las especias para el vinagre saborizado se
escogieron tres especias: la canela, el ajo y el orégano, las cuales fueron
agregadas al vinagre en porcentajes del 1, 3 y 5%, para la realizacion del
producto. Se consider6 que la canela por su delicioso olor, proporciona al vinagre
mayores cualidades olfativas, el ajo por su lado se encarga de brindar mayor
sabor en combinacién con el vinagre a los alimentos, y finalmente el orégano
complementa el producto tanto por su delicioso olor, asi como por el agradable

sabor que puede aportar.

Luego de realizada las pruebas se pudo determinar que estas dos especias, la
canela y ajo encuentran el punto de exacto al combinarse con el vinagre en un
porcentaje del 1%, informacion que fue corroborada mediante andlisis estadisticos
de los datos obtenidos en las cataciones. Siendo la combinacién de especias AC
al 1% con codigo 725 la formula ganadora y éptima para la realizacion del vinagre

saborizado.

2.2.2. Proceso de vinagre saborizado

Una vez realizado el experimento se ha determinado el proceso de elaboracion

gue muestra en el siguiente diagrama de procesos:
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Vinagre de frutas

Recepcién de vinagre de frutas

Medida y peso

Pasteurizacion (85-90°C por 5 minutos)

1 >
Enfriamiento por 1 hora

j 1 ;
Envasado
2 Reposo por 5 dias (120 horas) a 30°C
Tamizado
Envasado
Almacenamiento a 30°C
VINAGRESABORIZADO

>

Diagrama 1. Diagrama de proceso para la elaboracion de vinagre saborizado utilizando como
materia prima vinagre de frutas y especias.
Elaborado por: Delgado Dominguez Victor Alfonso y Vera Pazmifio Luis Alfredo
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2.2.2.1. Descripcion del Proceso

A continuacion el detalle del proceso:

Recepcion de vinagre blanco : Se recepto el vinagre blanco o natural de marca

Oriental.

Medida y Peso: Se realiz6 la medida (1000 ml de vinagre blanco) y peso varia
de acuerdo al porcentaje (5.18 gr al 1%, 15.54 al 3% y 25.9 al 5% de cada

especia), para cada una de las formulaciones respectivas.

Pasterizacion: Se realiz6 la pasteurizacion a 85°C por 5 minutos para eliminar
cualquier agente patdégeno, previo a esta operacion se agregd las distintas
especias segun las tablas #1, #2, #3, #4, en los porcentajes del 1, 3 y 5 segun el

tratamiento a elaborar.

Enfriamiento: Se realiz6 el enfriamiento del vinagre con especias hasta los 60°C

aproximadamente, para realizar el envasado.

Envasado: El vinagre con especias fue llenado en envase de vidrio para obtener

una mejor conservacion.

Reposo: Una vez envasado el vinagre saborizado este permanecid por 5 dias

(120 horas) en reposo para la concentracion de especias en el vinagre.

Tamizado: Después de trascurrido los 5 dias (120 horas) se procedié a tamizar el

vinagre para eliminar las especias.
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Envasado: En este segundo envasado se llené el vinagre saborizado en envases

de vidrio previamente esterilizado, libre de impurezas.

Almacenamiento: Los vinagres saborizados se almacenaron a una temperatura
de 30°C por un lapso de 48 horas para una mejor concentracion de sabor;

trascurrido dicho tiempo se procedi6 a las cataciones respectivas:

Cuadro # 2. Férmula AB

Materia Prima AB 1% AB 3% AB 5%
Vinagre 99 97 95
Canela 05 1.5 2.4
Orégano 05 1.5 2.4

Elaborado por: Delgado y Vera (2014)

Cuadro # 3. Férmula AC

Materia Prima AC 1% AC 3% AC 5%
Vinagre 99 97 95
Canela 05 1.5 2.4
Ajo 0.5 1.5 2.4

Elaborado por: Delgado y Vera (2014)

Cuadro # 4. Férmula BC

Materia Prima BC 1% BC 3% BC 5%
Vinagre 99 97 95
Ajo 05 15 2.4
Orégano 0.5 1.5 2.4

Elaborado por: Delgado y Vera (2014)
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Cuadro # 5. Férmula ABC

Materia Prima ABC 1% ABC 3% ABC 5%
Vinagre 99 97 95
Canela 0.33 1 1.6
Orégano 0.33 1 1.6
Ajo 0.33 1 1.6

Elaborado por:

Delgado y Vera (2014)

2.2.3. Evaluacioén sensorial

A continuacidon se presentan los resultados de las evaluaciones sensoriales

realizadas en la elaboracion del vinagre saborizado, pruebas que se ejecutaron

con el fin de prescribir las diferencias entre los tres tratamientos utilizados para la

elaboracion del vinagre saborizado para determinar el mejor producto, en donde

se analizan los resultados de manera cualitativa: olor, color, sabor, textura y

calidad general.

TABLA # 1. ANOVA 1%

Suma de Media
cuadrados Gl cuadrética F Sig.
Olor Inter-grupos 2,520 3 0,840 1,161 0,326
Intra-grupos 141,800 196 0,723
Total 144,320 199
Color Inter-grupos 7,240 3 2,413 3,920 0,010
Intra-grupos 120,680 196 0,616
Total 127,920 199
Sabor Inter-grupos 8,500 3 2,833 3,778 0,011
Intra-grupos 147,000 196 0,750
Total 155,500 199
Textura Inter-grupos 3,460 3 1,153 2,372 0,072
Intra-grupos 95,320 196 0,486
Total 98,780 199
Calidad Inter-grupos 4,980 3 1,660 3,302 0,021
General Intra-grupos 98,520 196 0,503
Total 103,500 199
Fuente: SPSS
Elaborado por: Delgado y Vera (2014)
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Mediante los test de catacidén se ha realizado el andlisis de la tabla #1 anova 1%
permiti6 obtener los datos que se muestran a continuaciéon, los cuales son el

resultado de mezclar las especias de canela, ajo y orégano en un valor del 1%:

Se pudo determinar que el atributo olor obtuvo el 0.326 la cual es la de menor
aproximacion cualitativa con relacion a las preferencias de los catadores,

considerandose como no significante.

El cuanto al atributo color del producto elaborado con un valor de 0.010 se
encuentra catalogado como altamente significante ya que se diferencia de los

catadores.

La caracteristica sabor, del vinagre saborizado obtuvo un valor de 0.011, lo cual

es considerado altamente significante ya que se diferencia de los catadores.

La textura del producto obtuvo el 0.072, por lo cual es considerado como no

significante ya que no se diferencia de los catadores.

En cuanto a la calidad general del vinagre saborizado con los porcentajes de

especias adicionadas, este atributo obtuvo el 0.021, la cual en considerada como

significante.
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TABLA # 2. ANOVA 3%

Suma de Media
cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Olor Inter-grupos 3,780 3 1,260 1,509 0,213
Intra-grupos 163,640 196 0,835
Total 167,420 199
Color Inter-grupos 2,455 3 0,818 1,258 0,290
Intra-grupos 127,500 196 0,651
Total 129,955 199
Sabor Inter-grupos 1,935 3 0,645 0,742 0,528
Intra-grupos 170,460 196 0,870
Total 172,395 199
Textura Inter-grupos ,360 3 0,120 0,199 0,897
Intra-grupos 118,360 196 0,604
Total 118,720 199
Calidad General Inter-grupos 3,535 3 1,178 1,847 0,140
Intra-grupos 125,020 196 0,638
Total 128,555 199

Fuente: SPSS
Elaborado por: Delgado y Vera (2014)

Al realizar el analisis de los resultados de la tabla #2, anova 3% que se obtuvieron
con la aplicacién de la segunda formula donde se emplearon las especias; canela,
ajo y orégano en un porcentaje del 3% se ha podido determinar los siguientes

resultados:

Los atributos de olor en un valor de 0.213, color un 0.290, sabor en 0.0528, la
textura en 0.897 y finalmente la calidad general del producto en un 0.140, siendo
para todos los atributos no significantes, lo que indica que no se puede considerar
como la formula 6ptima para obtener el vinagre saborizado, ya que ninguna de las
combinaciones utilizadas en este proceso permitird obtener un producto que se
diferencie de los catadores, debido a que en las pruebas realizadas a los
catadores semientrenados, estos descartaron el producto, puesto que no

cumplian con las cualidades y caracteristicas organolépticas requeridas.
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TABLA # 3. ANOVA 5%

Suma de Media
cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Olor Inter-grupos 2,100 3 0,700 0,883 0,451
Intra-grupos 155,320 196 0,792
Total 157,420 199
Color Inter-grupos ,455 3 0,152 0,320 0,811
Intra-grupos 92,900 196 0,474
Total 93,355 199
Sabor Inter-grupos 5,860 3 1,953 2,296 0,079
Intra-grupos 166,760 196 0,851
Total 172,620 199
Textura Inter-grupos 3,240 3 1,080 2,204 0,089
Intra-grupos 96,040 196 0,490
Total 99,280 199
Calidad General Inter-grupos 1,135 3 0,378 0,874 0,455
Intra-grupos 84,820 196 0,433
Total 85,955 199

Fuente: SPSS
Elaborado por: Delgado y Vera (2014)

Al analizar los datos de la tabla #3, anova 5%, se puede expresar que al utilizar
las especias de canela, ajo y orégano en porcentaje del 5% en el vinagre

saborizado, los resultados del producto final son los siguientes:

El atributo olor obtuvo un valor del 0.451, la caracteristica color se encuentra
representada con un valor de 0.811, el sabor obtuvo un valor de 0.079, la textura
con un valor de 0.089 y finalmente la calidad general del vinagre saborizado con
especias con un valor del 0.0455 son consideradas no significantes, por lo que se
puede descartar la posibilidad de utilizar la férmula con 5% de especias al no
cumplir con las cualidades del producto esperado, debido a que representa al
producto de menor aproximacion a las cualidades organolépticas requeridas, tal

como lo indican los catadores semientrenados que participaron en la citacion.

37



2.2.4. Analisis fisico quimico

Los parametros analiticos controlados se han realizado mediante la NORMA
TECNICA ECUATORIANA INEN # 2296 (2003) (Spanish): Vinagre y NORMA

TECNICA ECUATORIANA INEN # 0467 (1981) (Spanish): Determinacion de las

cenizas.
Cuadro # 6. Resultados Fisico quimicos
Parametros Resultados del Vinagre Saborizado
PH 2.79
Acidez 5.11
Grado Alcohdlico a 20°C 0.0
Ceniza 0.46

Elaborado por: Delgado y Vera (2014)

El pH se ha medido por el método potenciométrico, cuyo resultado 2,79 permitido
dentro del porcentaje minimo de los requisitos de la tabla del vinagre (Norma

INEN # 2296).

La acidez total se ha medido por volumetria, cuyo resultado arroja un 5,11
permitido dentro del porcentaje minimo de los requisitos de la tabla del vinagre

(Norma INEN # 2296).

Las cenizas se han medido y controlado por la Norma INEN # 0467, cuyo
resultado es de 0,46%. El grado de alcohol etilico a 20°C, arroja un 0.00% de
alcohol en los resultados del vinagre saborizado que indica la ausencia de dicho

alcohol (Norma INEN # 2296).
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CAPITULO 1l

PROPUESTA

3.1. ELABORACION DE UN VINAGRE SABORIZADO CON CANEL AY AJO

3.2. MATERIALES

* Medidor de temperatura

« Colador
* Cuchilla
* Hoya

* Cuchara
« Cocina

* Envase de vidrio

» Balanza electrénica
* Plato

* Vinagre blanco
 Embudo

* Papel de cocina

3.3. FORMULA

El vinagre saborizado se lo obtuvo con la férmula de cddigo 725, la cual incluye la

materia prima de vinagre, canela y ajo, especias que fueron adicionadas en un
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porcentaje del 1%, las mismas que debido a sus caracteristicas fueron de

preferencia para los catadores semientrenados, ver cuadro # 2 formula AC.

3.4. PROCESO

Una vez realizados los experimentos para la elaboracion del vinagre saborizado

se ha determinado el proceso O6ptimo, el cual se detalla a continuacion:
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Vinagre de frutas

Recepcién de vinagre de frutas

Medida y peso

Pasteurizacion (85-90°C por 5 minutos)

1 >
Enfriamiento por 1 hora

j 1 ;
Envasado
2 Reposo por 5 dias (120 horas) a 30°C
Tamizado
Envasado
Almacenamiento a 30°C
VINAGRESABORIZADO

>

Diagrama 1. Diagrama de proceso para la elaboracion de vinagre saborizado utilizando como
materia prima vinagre de frutas y especias.
Elaborado por: Delgado Dominguez Victor Alfonso y Vera Pazmifio Luis Alfredo
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CAPITULO IV

EVALUACION DE LOS RESULTADOS

4.1. DETERMINACION DE ESPECIAS

Para la elaboracion del vinagre saborizado se utilizaron las especias de canela,
ajo y orégano, las mismas que se adicionaron al vinagre en porcentajes de 1%,
3% y 5%, realizando un total de 12 tratamientos distintos, los cuales dieron a
conocer el mejor tratamiento para lograr el vinagre saborizado, el mismo que se
encuentra cuando se adicionan la canela y el ajo en porcentajes del 1%, debido a

las cualidades tanto en olor como sabor que proporciona.

Bolafios (2007) en la investigacion titulada “Proyecto de Prefactibilidad para la
instalacion de una planta pequefia industrial de vinagres de platano con ajo y
especias” en la cual el ajo fue adicionado en proporciones del 2%,
considerandose la formula en mencion como la adecuada para la obtencion del

producto.

Se puede considerar que las proporciones utilizadas en la elaboracion del vinagre
saborizado se encuentran en los rangos establecidos de productos similares. Es
importante mencionar que en los procesos que se desarrollaron para realizar el
vinagre saborizado se utilizaron los porcentajes establecido dentro de lo normal
de acuerdo a las Normas Ecuatorianas de Calidad INEN 2532 (2010): Especias y

condimentos.
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4.2. PROCESO DE VINAGRE SABORIZADO

Para el proceso de elaboracion del vinagre saborizado fue necesario establecer
pasos importantes como la medida y el peso adecuado, pasteurizacion,
enfriamiento, envasado, reposo, tamizado, envasado y almacenamiento, todos
considerados importantes para la obtencion del vinagre saborizado con canela y

ajo.

Silva (2010) en el estudio desarrollado el cual se titula: “Elaboracion de una
bebida adelgazante con sabor a manzana a base de apio y vinagre de manzana
en diferentes concentraciones y endulzado con stevia y miel de abeja” indica, que
la pasteurizacion de la bebida se la realizé a 72°C por 15 minutos, la misma que
se la realiz6 de forma casera, esto para evitar y eliminar algan posible

microorganismo que pueda afectar las caracteristicas de la bebida.”

Por lo que se puede mencionar que los niveles de temperatura que se utilizaron
en la elaboracién del vinagre saborizado son similares a los empleados por otros

investigadores en productos similares.

Cabe indicar que los tiempos de reposo y las temperaturas empleadas
contribuyeron a la obtencion del producto final, asi como la forma de envasado el
cual cumple con la Norma Ecuatoriana de Calidad INEN 2296 referente al envase

y conservacion del producto.
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4.3. EVALUACION SENSORIAL

Luego de pasar por cada una de las etapas hasta culminar el proceso de
elaboracion del producto y planteando tres férmulas distintas donde se
adicionaban las especias en porcentajes del 1, 3 y 5, se determind mediante las
pruebas realizadas por catadores semientrenados que el producto que cumplia
con las cualidades de sabor, aroma, olor, textura y calidad es la formula en la que
las especias se encontraban adicionadas en un 1%, resultados que fueron
determinados mediante el procesamiento de informacion expuestas mediante las

tablas anova.

Se puede mencionar que Bolafios (2007) en la investigacion titulada “Proyecto de
Prefactibilidad para la instalacion de una planta pequefia industrial de vinagres de
platano con ajo y especias” expone al ajo como un nutrimento con mdultiples
beneficios que, lamentablemente, por su sabor y olor, no es utilizado de manera
regular en la dieta. Afortunadamente hay otras formas de consumirlo y aprovechar
las propiedades medicinales que ofrece, menciona también que dia con dia se
encuentran mayores beneficios y propiedades medicinales que no deberian

desaprovecharse.

La canela por su parte Gonzéles (2010) resalta los usos de la canela como
especia, utilizada abundantemente en la cocina para diversos platos en el menu
diarios, exponiendo también los atributos de aroma, sabor y color que brinda a

numerosos preparados.
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Los resultados que se muestran a continuacion son de la test sensoriales

aplicados y exponen lo siguiente:

e Elolor arroja un 0.326 lo que indica que no es significante.

» Latextura arroja un 0.072 lo que indica que no es significante.

» La calidad del producto arroja un 0.021 que nos indica que es significante.
e Elcolor arroja un 0.010 que nos indica que es significante.

» El sabor arroja un 0.011 que nos indica que es altamente significante.

Resultados que se pueden describir al tratamiento 725 como la formula ganadora
y adecuada para la realizaciéon del vinagre saborizado luego del proceso que
conllevo su realizacion como la seleccion de especias, el proceso de adicion de
especias hasta su punto final de envasado, férmula que ha sido probaba y
aceptada, mediante la observacion cientifica, disefio experimental y pruebas

sensoriales.

Es importante mencionar que cumple con los requisitos de la Norma Ecuatoriana
de Calidad INEN # 2532 (2010): Especias y condimentos, para considerarse como
tal, al mismo tiempo el ajo como la canela cumplen con los requerimientos fisicos

guimicos expuestos en la presente norma.

Se puede indicar que debido al fuerte olor y sabor que posee tanto el ajo como la

canela, estas ha sido de preferencia para el consumidor en porcentaje del 1%,
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puesto que es esta medida encuentra su punto Optimo y se hace mas agradable y

apetecible.

4.4. ANALISIS FISICO QUIMICO

Los parametros analiticos controlados se han realizado mediante la NORMA
TECNICA ECUATORIANA INEN #2296 (2003) (Spanish): Vinagre y NORMA
TECNICA ECUATORIANA INEN # 0467 (1981) (Spanish): Determinacién de las

cenizas.

El pH se ha medido por el método potenciométrico, cuyo resultado 2,79 permitido
dentro del porcentaje minimo de los requisitos de la tabla del vinagre (Norma

INEN # 2296).

La acidez total se ha medido por volumetria, cuyo resultado arroja un 5,11
permitido dentro del porcentaje minimo de los requisitos de la tabla del vinagre

(Norma INEN # 2296).

Las cenizas se han medido y controlada por la Norma INEN # 0467 cuyo

resultado es del 0,46%.

El grado de alcohol etilico a 20°C, % arroja un 0.00% de alcohol en los resultados
del vinagre saborizado que indica la ausencia de dicho alcohol (Norma INEN #

2296).
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Narvaez (2007) en su estudio mencionado: “Estudio sobre la utilizaciéon de
conservantes y saborizantes para conservacion de alimentos y su impacto en la
salud humana” indica que los niveles de acidez del vinagre se encuentran en un

rango de 4 a 6%.

Por su parte Silva (2010) en su estudio: “Elaboracion de una bebida adelgazante
con sabor a manzana a base de apio y vinagre de manzana en diferentes
concentraciones y endulzado con seria y miel de abeja” menciona que dentro de
los analisis fisicos quimicos realizados al producto final establece el nivel de pH

en un 2.8%.

Se han aceptado los lotes del producto del vinagre saborizado a base de especias

ya que cumplen con todas las especificaciones de las normas del vinagre.
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CONCLUSIONES

La formula AC con cédigo 725 donde se adhirieron la canela y el ajo en un
valor del 1% permiti6 obtener el producto de mayor aceptacion por lo

catadores semientrenados.

El vinagre saborizado con especias adquiere las caracteristicas sensoriales

Optimas cuando se adiciona la canela y el ajo en valor del 1%.

El proceso de elaboracion del vinagre saborizado influyd de manera positiva

en la obtencion del producto final.

El vinagre saborizado debe permanecer por 5 dias en reposo para una mejor

transmision de las caracteristicas sensoriales de las especias al vinagre.

Los analisis fisicos quimicos determinaron que el producto elaborado cumple
con la Norma Técnica Ecuatoriana INEN # 2296: Vinagre y la Norma Técnica

Ecuatoriana INEN 0467: Determinacion de las Especias.

El pH con 2.75 y la Acidez con 5.11 se encuentran dentro de los limites

establecidos para el consumo y relacionado con los porcentajes presentados

en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN # 2296.
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RECOMENDACIONES

Es aconsejable utilizar la formula AC en los porcentajes indicados por los
autores de la investigacion para obtener un producto 6ptimo y de

aceptacion.

Se sugiere adicionar la cantidad del 1% de canela y ajo para obtener un

vinagre saborizado con especias en optimas caracteristicas sensoriales.

Es importante que se aplique el mismo proceso que se ha detallado dentro

de esta investigacion para adquirir el producto de forma positiva.

Se hace necesario dejar reposar el vinagre saborizado con especias por 5
dias para una mejor transmision de las caracteristicas sensoriales de las

especias al vinagre.

Se sugiere la Aplicacion de las Normas Técnicas Ecuatorianas (INEM #
2296): Vinagre y las Normas Técnicas Ecuatorianas (INEM # 0467):
Determinacion de las Especias, para elaborar un vinagre saborizado con

especias.

Se recomienda guiarse con la tabla de las Normas Ecuatorianas (INEM #
2296): Vinagre para aplicar los parametros adecuados en el analisis fisico

quimico.
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ANEXOS



ANEXO 1. Ficha de Observacion

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI

EXTENSION CHONE

Ficha de Observacion

Tema: “Efecto de diferentes especias en las caracteristicas sensoriales del

vinagre saborizado.”

Subtema: Efecto de diferentes especias en la elaboracion de vinagre

saborizado.
Lugar: Planta de Alimentos de la ULEAM Extension Chone

Fecha:

Observacion:

En la primera prueba piloto se observo que el color del vinagre era muy
oscuro y fuerte por lo que se tuvo que plantear nuevamente el porcentaje en
la formulacién y asi llegar al adecuado que fue el 1%, este fue el aceptado

por su mejor color, agradable sabor y olor.




ANEXO 2. Evaluaciéon Sensorial

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI

EXTENSION CHONE

No.

Grupo Nombre Juez Fecha
Nombre del
Producto

e Frente a usted hay cuatro muestras de VINAGRE SABORIZADO para que
las compare en cuanto a: APARIENCIA, AROMA, TEXTURA, SABORY
CALIDAD GENERAL.

e Observe y pruebe cada una de las muestras e indique el grado en que le
gusta o le disgusta cada atributo de cada muestra de acuerdo a la Tabla
de Puntaje/Categoria escribiendo el nimero correspondiente en la linea
del Cddigo de cada muestra.

PUNTAIJE CATEGORIA
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
No me gusta ni me
3 disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho

CALIFICACION PARA CADA ATRIBUTO

cODIGO CALIDAD
OLOR | COLOR | SABOR | TEXTURA GENERAL




ANEXO 3. Analisis Fisico Quimico

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI

EXTENSION CHONE

No. 1200
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI -
ESPAM “MFL” CODIGO: F-G-SGC-007
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
CLAUSULA: 4.6
= & INFORME DE RESULTADOS PAGINA T BE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: VICTOR DELGADO DOMINGUEZ - LUIS VERA PAZMINO
SOLICITADO POR: VICTOR DELGADO DOMINGUEZ - LUIS VERA PAZMINO
DIRECCION DEL CLIENTE: TOSAGUA
(IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: VINAGRE SABORIZADO
[TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
[ENSAYOS REQUERIDOS: PH, ACIDEZ, "ALCOHOLICO, CENIZAS
[FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 24/11/2014  15H08
[FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 25/11/2014 - 26/11/2014
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. - ING.EUDALDO LOOR M.
RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD
VINAGRE SABORIZADO
1 pH POTENCIOMETRICO | ....... 2,79
2 ACIDEZ VOLUMETRICO % 5,11
3 | GRADO ALCOHOLICOA20°C | ALCOHOLIMETRO oGL 0,0
4 CENIZA INEN 467 % 0,46

DBSERVACIONES:

FIRMA DEL JEFE DE LABORATORIO
Fecha: 26/11/2014 Fecha: ‘ 26/11/2014

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

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




ANEXO 4. Tabulacion de los Codigos del Test Sensor  ial

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI

EXTENSION CHONE

REPLICAS AL 1%

CODIGO

OLOR

COLOR

SABOR

TEXTURA

CALIDAD GENERAL
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REPLICAS AL 3%
CODIGO |OLOR | COLOR | SABOR | TEXTURA | CALIDAD GENERAL
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REPLICAS AL 5%

CODIGO | OLOR | COLOR | SABOR | TEXTURA

CALIDAD GENERAL
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ANEXO 5. Normas Técnicas Ecuatorianas (INEM 2296) V inagre
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In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on a noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.
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AL 02.05-408
Norma Técnica VINAGRE. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2 296:2003
Voluntaria 2003-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el vinagre.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo tipo de vinagre envasado y destinado al consumo directo.

3. DEFINICIONES
3.1 Vinagre. Es el producto liquido, apto para el consumo humano, producido exclusivamente con
productos idoneos que contengan almidén y/o azicares por el procedimiento de doble fermentacién,
alcohdlica y acética.

3.2 Vinagre de vino. Es el vinagre obtenido del vino por fermentacion acética, salvo que en la
materia prima podra ser mayor el nivel de &cidos volatiles,

3.3 Vinagre de fruta, baya, sidra. Son vinagres obtenidos por fermentacién acética ylo mixta de las
frutas o del vino de frutas, bayas o sidra, salvo que en la materia prima podra ser mayor el nivel de
acidos volatiles.

3.4 Vinagre de alcohol. Es el vinagre obtenido por fermentacion acética de alcohol destilado.

3.5 Vinagre de grano. Es el vinagre obtenido sin destilacion intermedia de cualquier cereal en
grano, cuyo almidon se ha convertido en aziicares por un proceso distinto del de solo la diastasa de
la cebada malteada.

3.6 Vinagre de malta. Es el vinagre obtenido sin destilacion intermedia, a partir de la cebada
malteada con o sin adicién de cereales en grano cuyo almidén se ha convertido en aziicares
unicamente mediante la diastasa de la cebada malteada. Puede ser destilado o no.

3.7 Vinagre de suero de leche. Esel vinagre cbtenido sin destilacion intermedia del suero.

3.8 Vinagre de miel de abeja. Esel vinagre obtenido sin destilacién intermedia de Ia miel.

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 El vinagre debe elaborarse con materias primas libre de mohos, insectos y materias extrafias.

4.2 Se permite la adicién de especias y condimentos o sus extractos, oleoresinas o aceites
esenciales.

4.3 Se permite la adicion de aromas y aromatizantes naturales.

4.4 Como coadyuvantes de elaboracién se permite utilizar extractos de levaduras, autolisatos,
aminoéacidos y sus sales como nutrientes para acetobacterias.

5 (Continta)

DESCRIPTORES: Tecnologia de alimentos, especies y condimentos, aditivos alimentarios, vinagre.
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NTE INEN 2 296 2003-12

4.5 Se podra utilizar clarificantes y filtrantes aprobados por la autoridad sanitaria competente, el
Codex alimentario y el FDA.

4.6 Los aditivos permitidos son los indicados en la tabla 4.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
B5.1.3 B vinagre debe temer aalar anifanme, sator y Ofor caracter(sticos.

5.1.2 El vinagre no debe contener anguilula del vinagre o materias y sedimentos en suspension
ademas debe estar exento de Ia turbiedad causada por microorganismos (madre del vinagre).

5.1.3 El vinagre debe cumplir con los requisitos indicados en (a tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del vinagre

Min. Méx.
Acidez total, (como &cido acético), % m/v 4 6
Acidez fija, (coma &cido acético), % m/v - 0,3
Acidez volatil, (como &cido acético), % miv 37 -
Alcohol etilico a 20 °C, % viv - 1,0
Ha20°C 23 2,8
Numero de oxidacién con permanganato 3 --

5.1.5 El vinagre cuando se haya analizado con métodos apropiados de muestreo y analisis:

a) Debe estar exento de microorganismos patégenos, aer6bios mestfilos, coliformes totales,
bacterias aciddricas y mohos y levaduras.

b) Debe estar exento de sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

5.1.6 La cantidad maxima permisible para contaminantes es la indicada en la tabla 3.

TABLA 3. Contaminantes

Limite maximo
Arsénico (As) 0,1 mg/kg
Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Cobre (Cu) mas Zinc (Zn) 10 mglkg
Hierro (Fe) 10__mglkg

5.1.7 Los aditivos alimentarios y sus limites maximos permisibles son los indicados en |a tabla 4.

NOTA: Los ensayos se realizaran con las NTE INEN correspondientes, en caso de que estas no existan se utilizaran los métodos de
ensayo de la ACAC en su Ultima edicion. +

(Continda)
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NTE INEN 2 296 2003-12

TABLA 4. Aditivos

Dosis maxima
Diéxido de azufre 70 mg/kg
Acido L-ascérbico ( como antioxidante) 400 mg/kg
Acido sérbico o sus sales (como conservante) 400 mg/kg
Glucoamilasa 0,1%
Color caramelo (natural) limitado por PCF
Color caramelo (procedimiento del sulfito de amonio) 1 mglkg
Color caramelo (procedimiento de amoniaco) 1 mg/kg (sblo para el vinagre de malta)
Glutamato monosddico, monopotasico y calcico Limitado por PCF

6. INSPECCION
6.1 Muestreo
6.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 476.
6.2 Aceptacién o rechazo
6.2.1 Se aceptan los lotes de producto que cumplan con las especificaciones de esta norma, caso
contrario se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El producto se envasara en recipientes con cierre hermético que le proporcionen una adecuada
proteccion durante el almacenamiento, transporte y expendio.

7.2 El material del envase y tapa debe ser apto para este tipo de productos.

8. ROTULADO
8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en el Reglamento de alimentos, en la
NTE INEN 1 334 y en otras disposiciones legales vigentes en tanto no se contrapongan con dicho
Reglamento. )

8.2 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripciones de caracteristicas del producto
que no puedan ser comprobadas.

(Continuia)
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APENDICE 2
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 476:1980  Productos empaquetados o envasados.
Método de muestreo al azar.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1 '2000 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Requisitos .

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996  Aditivos alimentarios permitidos para
consumo humano. Listas positivas.
Requisitos.

2.2 BASES DE ESTUDIO

Instituto Colombiano de Normas Técnicas Colombianas ICONTEC Norma Técnica Colombiana NTC
2188 (primera revision) Industrias Alimentarias, Vinagre, Bogota.

Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias - COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS. Norma Regional Europea para ef Vinagre CODEX STAN 162-1987. Volumen
11. Roma 1995.

-4 2000-043




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: VINAGRE. REQUISITOS Codigo:
NTE INEN 2 296 AL 02.05-408
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de iniciacién del estudio: Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo
1999-10 Oficializacién con el Caricter de
por Acuerdo No. de
publicado en el Registro Oficial No. de
Fecha de iniciacién del estudio:
Fechas de consulta piblica: de a
Subcomité Técnico: MAYONESA, MOSTAZA, VINAGRE
Fecha de iniciacién: 2000-04-27 Fecha de aprobaci6n: 2002-10-29
Integrantes del Subcomité Técnico:
NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Dra. Rosa Rivadeneira de Leén (Presidente) INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO
Ing. Isabel Mufioz TRIBUNA DEL CONSUMIDOR
Dra. Janeth Cérdova PROESA, ALIMENTOS KRAFT
Dr. Hernén Riofrio DIRECCION DE HIGIENE DEL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO
Ing. Juan Miniguano COMNACA
Dr. Daniel Pazmifio NESTLE ECUADOR
Ing. René Palacios ALIMENTOS SUPERBA
Dra. Bertha Pérez PROCONSUMO C A.
Dr. Guido Martinez DACA
Ing. Helmot Nickel LA PORTUGUESA
Dr. Michael J. Koziol UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO
Tlga. Maria Dévalos (Secretaria Técnica) INEN- REGIONAL CHIMBORAZO
Otros trimites:

El Consejo Directivo del INEN aprobé este proyecto de norma en sesion de 2003-09-30

Oficializada como: Voluntaria Por Acuerde Ministerial No. 03 584 del 2003-11-25
Registro Oficial No. 229 del 2003-12-10



ANEXO 6. Normas Técnicas Ecuatoria nas (INEM #2532) Especias y

Condimentos

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI
EXTENSION CHONE

Republic of Ecuador

&=~ EDICT OF GOVERNMENT =

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on a noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 2532 (2010) (Spanish): Especias v
condimentos. Requisitos



BLANK PAGE

PROTECTED BY COPYRIGHT



INENN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 532:2010

ESPECIAS Y CONDIMENTOS. REQUISITOS.

Primera Edicién

SPICES AND CONDIMENTS. REQUIREMENTS.

First Edition

A IR e AT

DESCRIPTORES: Tecnologia de alimentos, especias y condimentos, aditives alimenticios, requisitos.
AL 02.05-409

CDU: 613.291

Cil: 3121

ICS: 67.220.10



ol

la repr

Broahihi
= Pr

d

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN — Casilla 17-01 -3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-E

CDU: 613.201 m Cliu:3121
ICS: 67.220.10

AL 02.05-409
Norma Técnica ESPECIAS Y CONDIMENTOS. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS. 2532:2010
Voluntaria 2010-01

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las especias y condimentos

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a las especias y condimentos que se usan directamente en la preparacion
de alimentos.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efectos de esta norma se adoptan Jas siguientes definiciones:
311 Especias. La denominacion de "especias" comprende a plantas o partes de ellas (raices,
rizomas, bulbos, hojas, cortezas, flores, frutos y semillas) desecadas, que contienen sustancias
aromaticas, sapidas o excitantes, o sus principios activos, empleadas para dar sabor, color y aroma a
los alimentos; pueden ser enteras, troceadas o molidas.

3.1.2  Aceites esenciales de especias. Son los extractos aromaticos volatiles, preparados de las
especias, mediante destilacion por vapor.

313  Oleorresinas de especias. Son las resinas volatiles y no voltiles de las especias extraidas,
utilizando solventes grado alimenticio.

3.1.4  Condimentos (alifios, sazonador, adobo). Son productos constituidos por una o mas especias
u oleoresinas de especias, mezcladas con otras sustancias alimenticias, para mejorar y realzar el
sabor, color y aroma de los alimentos.

3.1.5 Sal con especias. Son mezclas de sal para consumo humano, con especias.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Las especias y condimentos se deben procesar bajo las condiciones establecidas en el Reglamento
de buenas practicas de manufactura para alimentos procesados.

4.2 Los procesadores de especias y condimentos, deben establecer las especificaciones o requisitos
de la materia prima e incluir los requisitos de Buenas Practicas Agricolas.

4.3 Las especias deben estar limpias y exentas de materia extrafia y de sustancias que modifiquen la
naturaleza del producto (colorantes, edulcorantes, antioxidantes, aceites minerales, almidén entre
otras).

4.4 Las especias pueden expenderse enteras, troceadas o molidas.

4.5 Las especias molidas o en polvo deben, corresponder taxondémicamente ala especie declarada,
ser inocuas y presentar las caracteristicas macroscdpicas y microscépicas que les son prapias.

4.6 Las especias no debe contener mas de 10% de otras partes del vegetal exentas de propiedades
aromatizantes y saborizantes. ‘

(Continta)

DESCRIPTORES: Tecnologia de alimentos, especias y condimentos, aditivos alimenticios, requisitos.

A 3 2010-104




NTE INEN 2532 2010-01

4.7 Las especias deben contener los aceites esenciales que caracteriza a cada una.

4.8 No se permite el uso de esencias o extractos artificiales o sintéticos que refuercen el sabor de la
especias pura.

4.9 Como vehiculos, en la preparacion de condimentos, se puede utilizar carbohidratos, proteinas, sal
para consumo humano, grasas 0 aceites comestibles.

§. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos

5.1.1 Se consideran especias a las siguientes "

Nombre comtin Nombre cientifico Parte usada
ACHIOTE Bixa Orellana L. Semillas
ALBAHACA Ocimun Basilicum L. Hojas
ALCARAVEA CARAWAY Carum carvi L. Frutos
ALCARAVEA NEGRA Nigella sativa L. Frutos
COMINO NEGRO, COMINO
ALEMAN
AJEDREA 6 TOMILLO REAL Salureja hortensis L. Hojas
Adl Capsicum annum L. Fruto
AJO Allium Sativum L, Bulbo
AJONJOLI S sm indicum L. Semillas
ANIS ESTRELLADO lllicium anisatum Fruto
ANIS VERDE, ESPAﬁOL, ANIS | Pimpinella anisum Semilla
DE PAN, ANIS COMUN
APIO Apium graveolens L. Tallo, hojas y semilla
AZAFRAN Croccus sativus L. Filamentos de color rojo-anaranjado
provenientes de los estigmas desecados
de la flor
CARDAMOMO Elettaria cardamomum L. Semillas
CANELA Cinnamomum zeylanicum, | Corteza
Cinnamomun cassia
Cinnamomun bourmanni Blume
Cinnamomun loureirii Nees
CEBOLLA Allium cepa L. Bulbo
CLAVO DE OLOR Eugenia caryophyllus Fruto
COMINO Cuminum cyminum L. Frutos
CULANTRO, CILANTRO, Ciorigndrum sativum L Hojas y semillas
CORIANDRO
CURCUMA Curcuma longa L. Rizoma
ENELDO Anethum_graveoiens L. Hojas y semillas
ESTRAGON Arthemista dracunculus L Hojas
FENOGRECO Trigonella foenum-graecum L. Frutos
HINOCJO Foeniculum vulgare _ Hojas
ISHPINGO (FLOR DE LA Ocotea quixos L Flor
CANELA)
JENGIBRE Zingiber officinale R. Rizoma
LAUREL Laurus nobilis Hojas
MEJORANA Majorana hortensis Moench Hojas
MACIS Myristica fragans H. Envoltura o arilo que recubre la semilla de
la nuez moscada Myristica fragans H.
MOSTAZA AMARILLA, Sinapis alba Semillas
MOSTAZA BLANCA Brassica hirta Moench
MOSTAZA NEGRA 0 MARRON | Brassica nigraL. Semillas
Brassica juncea L.
NUEZ MOSCADA Myristica fragans H. Semilla desecada de Myristica fragans H.,
desprovista tolalmente de su envoltura
(macis)
OREGANO Origanum vulgare Hojas
PIMENTON o PAPRIKA Capsicum annum L. Fruto
Capsicum frutescens L.
icum Longun D. C.
PEREJIL *Petroselinum sativum H. Hojas
Petroselinum crispum

(Continta)
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(Continuacion)
PIMIENTA BLANCA Piper nigrum L. Fruto maduro y seco, privado de la parte
exterior de su pericarpio
PIMIENTA NEGRA Piper nigrum L. Fruto incompletamente maduro y seco
PIMIENTA DE CAYENA Capsicum frutescens L. Fruto
Capsicum annuum L.
PIMIENTA DE JAMAICA o Pimienta officinalis B. e Pimienia | Fruto
PIMIENTA DULCE dioica L.
ROMERO Rosmarinus officinalis Hojas
SALVIA Salvia officinalis L. Hojas
Salvia lavandelaefolia Walp
TOMILLO Thymus vilgaris L. Hojas
Thymus eygis L.
Thymus perelia L.
VAINILLA Vanillapianifolia A, Fruto inmaduro, fermentado y desecado
™ Esta fista no excluye la ulilizacién de otras especias que hayan sido aprobadas como tales por la autoridad
competente.

5.1.2 Las especias puras, deben cumplir los requisitos fisico - quimicos establecidos en la tabla 1

TABLA 1. Requisitos fisico - quimicos de las especias

Humedad (NTE | Extracto etéreo | Cenizas totales
ESPECIA INEN 1114) fijo (NTE INEN 1117)
Max, % (ISO 1108) Max %
Min %
ACHIOTE 13,0 4,0 5,0
ALBAHACA 12,0 -- 16,0
ALCARAVEA CARAWAY 11,0 8,0 9,0
ALCARAVEA NEGRA, COMINO NEGRO, COMINO - 9,0
ALEMAN 13.0
AJEDREA 6 TOMILLO REAL 11,0 - 10,0
AJl 10,0 15,0 8,5
AJO 9,0 05 7,0
ANIS ESTRELLADO 15,0 50
ANIS VERDE, ANIS ESPANOL, ANIS DE PAN, ANIS 13,0 8,0 10,0
COMUN
APIO 10,0 10,0 10,0
AZAFRAN 15,0 35 8,0
CARDAMOMO 13,0 - 8,0
CANELA 14,0 08 6,0
CEBOLLA 9,0 0,5 50
CLAVO DE OLOR 15,0 15,0 80
COMINO 11,0 10,0 10,0
| CULANTRO, CILANTRO, CORIANDRO 10,0 12,0 7,0
CURCUMA 10,0 7,0 80
ENEBRO 30,0 3,0 3,0
ENELDO 12,0 - 10,0
ESTRAGON 10,0 - 10,0
| FENOGRECO 10,0 6,0 50
HINOJO 12,0 12,0 9,0
ISHPINGO (FLOR DE LA CANELA) 14,0 1,7 3,0
JENGIBRE 14,0 2,8 8,0
LAUREL 12,0 - 60
| MACIS 17,0 16,0 3,0
| MEJORANA 12,0 40 16,0
MOSTAZA AMARILLA; BLANCA 14,0 28,0 6,0
MOSTAZA NEGRA o0 MARRON 14,0 28,0 6,0
NUEZ MOSCADA 10,0 25,0 50
OREGANO 15,0 - 16,0
PEREJIL 11,0 2,0 7,0
PIMENTON o PAPRIKA 14,0 18,0 9,0
(Contintia)
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PIMIENTA BLANCA 15,0 6.0 35
PIMIENTA NEGRA 14,0 55 70
PIMIENTA DE CAYENA 10,0 15,0 8,0
PIMIENTA DE JAMAICA o 12,0 3.0 6,0
| PIMIENTA DULCE

ROMERO 12,0 - 8,0
| SALVIA 12,0 1,0 10,0
TOMILLO 12,0 - 12,0
VAINILLA 30,0 6,0 70

§$.1.3 Requisitos microbiolégicos

§.1.3.1 Las especias puras y los condimentos en polvo deben cumplir con los requisitos
microbiologicos que se establecen en la tabla 2.

TABLA 2
Requisito n c m M Meétodo de ensayo
Aerobios Mesbfilos REP UFC/g 5 3 107 10° NTE INEN 15285
Mohos y levaduras, UFClg 5 3 10° 10°  NTE INEN 1529-10
Coliformes UFC/g 5 0 10? 10°  NTE INEN 15297
Escherichia coli NMP/g 5 0 <3 - NTE INEN 1529-8
Escherichia coli UFC/g 5 <10 - IS0 16649-2
Salmonella en 25 g 10 0 0 -~ NTE INEN 1529-15

5.1.3.2 Los condimentos en pasta deben cum plir con fos requisitos microbiolégicos que se establecen
en la tabla 3.

TABLA 3
Requisito n c m M Método de ensayo
Aerobios Mesbfilos REP UFClg 5 2 1000 10000 NTE INEN 1529-5
Escherichia coli NMP/g 5 0 <3 = NTE INEN 1529-8
Escherichia coli UFC/g 5 0 <10 - IS0 16649-2
Mohos y levaduras, UFC/g 5 3 100 1000 NTE INEN 1529-10
Salmonellaen25g 10 0 0 -~ NTE INEN 1529-15

5.1.3.3 En caso de muestra unitaria el limite de aceptacion serd el que se establece en “m”

5.1.4 La sal con especias debe tener una proporcién de especia minimo 10 % m/m o su equivalente
de oleorresinas y/o aceite esencial, y de sal para consumo humano minimo 50 %, mezcladas con
agentes anticompactantes.

5.1.5 Aditivos

5.1.5.1 En el caso de las especias molidas, por efectos de tecnologia de molienda, se permite
adicionar carbohidratos, proteinas comestibles, anticompactantes, grasa o aceites comestibles, sal
para consumo humano, en una proporcién méaxima de 5 %m/m, solos o en mezcla.

5.1.5.2 Se permite el uso de los siguientes aditivos en los condimentos

a} Acentuadores de sabor (excepto para especias, oleoresinas y aceites esenciales) los que establece
la NTE INEN 2 074

b) Conservantes (para condimentos en pasta)

Aditivo Limite méximo permitido mg/kg
Acido benzoico y sus sales 1 000 solo 0 en mezcla
Acido s6rbico y sus sales ; 1250 solo 0 en mezcla

(Continia)

+ 2010-104




NTE INEN 2532 2010-01

¢) Anticompactantes (solo en condimentos y especias en polvo)

[Aditvo Limite méaximo permitido en relacién con el
producto listo para el consumo, solos o en
combinacién y en relacién con la materia
seca g/kg

Diéxido de silicio amorfo 20
Esteres de aluminio, potasio, sodio, calcio, 20
magnesio de los &cidos miristico, palmitico

0 estedrico

Fosfato de tricaicio, aluminio 0 magnesio 20
Silicato de magnesio, silicato de calcio 25
Carbonato de magnesio 20

d) Antioxidantes para condimentos en pasta, oleorresinas, extractos solubles de especias y aceites
esenciales

Aditivo Limite mé&ximo permitido en relacidn con
el producto listo para el consumo, solos o
en combinacién y en relacion con la

ia seca

Acido L- ascorbico 1 000 (calculado como &cido ascorbica)

Ascorbato de calcio

Ascorbato de sodio

Ascorbato de potasio

Alfatocoferol 50

Concentrado de mezclas de tocoferoles 50

TBHQ, BHA, BHT, PG 200

@) Agentes emulsificantes, espesantes, estabilizantes para condimentos en pasta y extractos solubles
de especias.

Aditivo Limite méximo permitido en relacién con
el producto listo para el consumo, solos o
en combinacion y en relacién con la
seca ghkg
ar Limitado por PCF
Alginato de potasio y de sodio 3000
Carboximetil celulosa (homa de celulosa) 4 000
Carragenina (incluye furcelarano) 5000
Lecitina Limitado por PCF
Mono y diglicéridos de acidos grasos

Almidones modificados:

Fosfato de monoalmidén

Fosfato de dialmidén

Fostato de Hidroxipropil dialmidén
Fosfato de dialmidén fosfatado

Fosfato de dialmidon acetilado

Adipato dialmidéon acetilado

Almidén hidroxipropilico

Dextrinas de almidén tostado blanco y
amarillo

Aimidones tratados con acido

Almidones blanqueados

Almidones tratados con enzimas
Almidones oxidados

Octenil succionato de aimidén y sodio
Pectina (no amidatada)

Goma de semilla de algarrobo

Goma guar
Goma fragacanto
Goma xantan 3 000

5.1.6 Contaminantes

5.1.6.1 Los limites maximos de contaminantes son los que se establecen a continuacion

Contaminante Limite maximo mg/kg
Arsénico, As 1,0
Plomo, Pb 20

(Continua)
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5.1.6.2 Los residuos de plaguicidas y sus metabolitos, no pueden superar los limites establecidos por
el Codex Alimentario en su (iltima edicién.

5.2 Requisitos complementarios. El producto a comercializarse debe sujetarse con lo dispuesto en
la Ley de Calidad

6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN-I1SO 2859-1

6.2 Aceptacién o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma, en caso contrario, se rechaza.

7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material del envase debe ser resistente e inerte a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 El envase y el embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del
producto y aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

8. ROTULADO

8.1 Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE
INEN 022

(Continia)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1114 Café  soluble. Determinacién de pérdida por
calentamiento

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1117 Café soluble. Determinacion de cenizas totales

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5  Control microbiolégico de los  alimentos.
Determinacién del nimero de microorganismos
aerobios mesofilos REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-7  Control microbiolégico  de  los  alimentos.
Determinacién de microorganismos coliformes por la
técnica de recuento de colonias.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8  Controf microbioldgico de los  alimentos.
Determinacién de coliformes fecales y E. coli.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10 Contro/ microbioldgico de los  alimentos.
Determinacién del nimero de mohos y levaduras
viables.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-15 Control microbiologico de los alimentos. Salmonella.
Meétodo de deteccion

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074  Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN-ISO 2859-1 Procedimientos de muestreo para inspeccion por
atributos. Parte 1. Programas de muestreo
clasificados por el nivel aceptable de calidad (AQL)
para inspeccion lote a lote

International Standard ISO 1108 Spices and condiments - Determination of non-
volatile ether extract
International Standard 1SO 16649-2 Microbiology of food and animal feeding stuffs --

Horizontal method for the enumeration of beta-
glucuronidase-positive Escherichia coli - Part 2:
Cofony-count technique at 44 degrees C using 5-
bromo-4-chloro-3-indoly! beta-D-glucuronide

Codex Alimentario CAC/MRL 1-2001 Lista de Limites Méximos para Residuos de
Plaguicidas

Ley de Calidad Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22

Reglamento de Buenas Précticas de Manufactura para Alimentos Procesados. Decreto Ejecutivo

3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002.

2.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 4423 Industria alimentaria, Especias y condimentos, Instituto
Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion. Bogota, 1998.

Norma venezolana COVENIN 1539:1983 Especias y condimentos afines. Requisitos 1ra. Revision
Republica de Colombia, Ministerio de Salud Resolucién nimero 4241 de 1991 (9 de abril de 1991) Por
el cual se definen las caracteristicas de las especies o condimentos vegetales y se dictan normas
sanitarias y de calidad de estos productos y de sus mezclas.

Reglamento Sanitario de los Alimentos Titulo XXIII de las especias, condimentos y salsas. Chile 2007.

Cédigo Alimentario Argentino CAPITULO XVI CORRECTIVOS Y COADYUVANTES, Buenos Aires
2007.

Code of federal Regulations Food and Drug Administration, 182 PART 182—S8ubstances Generally
Recognized AS SAFE 182.10 Spices and other natural seasonings and flavorings.

European Spice Assaciation Documento de Minimos de Calidad de fa Asociacién Europea para las
Especias. Adoptado en la Reunién Técnica y Empresarial 19 de noviembre de 2004.

Secretaria de Comercio y Fomento Industrial Norma Oficial Mexicana NMX-FF-072-1990 Alimentos -
Especias y condimentos - Terminologia
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ANEXO 7. REGISTRO DE FIRMAS DE ENTRADA A LA PLANTA DE

ALIMENTOS

™
<
Z
<
S
L
0
o)
X
<
LL
-
<
Vl
o
-
L
<
Q
<
-
a
<
la
%)
4
LLI
>
Z
)

EXTENSION CHONE

AW N

o v el

SRTENSIG),

4

%, SOINTWITY Id VINVId V] V OSTIONI 3

SOLNINTTY N1 VIMIINIONI 30 VaTuy-
ANOHD NOISNALX7

I9VNVIN 3a .08VATY AOTd,

— VITOVD woavNIqu00y

A SYINYI 3d QUISIOTY

VOIVI AVa@ISyaAIN




VIR VD JOavVNIQH00)

sy e R sy e i ey
o1

6

8

L

9

s

14

£

00 77 006k EIINIHOY - aqvoaxq  esnony 2wk |,

| = oo A7 m e lele -l 4 7 b,\}:mm..\ i3] 29 wuu.&ﬂ\ =77 |1
v | VATV T pifeiolii SOAITIAAY A STHENON N

%u&i.ﬁoof SOINTWITV Hd VINVId V1V OSTIONI Ad SYIWMIA 3d QA ISIOTN
’m SOINITNI'TV NH VINHINAOINI A vargav)
o4

N
g~

INOHD NOISNALXT
JHVNVIA 4d «OdVATV A0 T VIIVI AVAISHAAINN




VINV'Id 3d ALNALSISY VETHE VD HO0AVNITI00D

S i1{a
2L
............................ & ...u.w._.mw.,:....%Q@&._._}.:.Sasi \.\QN\QQ\MN o
. o1
6
8
L
9
S
¥
— - i
cw 27 %ﬁ o0 1 81 G 2@5 AR @ma .
15 Y /i I e R i B L
i varivs - OSTAONI
VIAIILA Ad VIOH YIANUIA 4d VEOR SOAITTAdV A STIFINON T
pf SOLNAIAITVY dd VINVId V1V OSHTIONI 4d SVINIIA Ad OULSIOTH
‘ SOLNANITV NA VIIAINIODNI 3d VIINAVD
‘ ANOHD NOISNALXHA

fﬁaa,@, JAVNVIA 3d «O¥VATV A0 T VOIVT AVAISYIAINN



dsﬂ:ﬁ%wu 22

“.,:.n.wh e

VHANH VD JOAVYNIGHO0)D

T
ces 22 (R

S SOINAWITY 3A VINVIA V1 V OSTHONT 2q SYINIIA 4d Q¥ISIOaYy
‘ SOINIWITY N4 VINAINIONI Ia VHTHay>

W ,q.m‘% ANOHD NOISNALXH
" sanaon™ wm—dwzg aa

PG (371 cr 7 oo

AL (e

«OdAVATV AOTH, VOIVT AvaIS’¥aAINN

iyl V) egeay o]




VINVId 3d AL SV VaIRAIAv) MOQ<Z~§OW

- me\m.

................... : o\wﬁmvu,damﬁwae%uig g \u\%\w\\m.o\%\ﬁoom
o1

6

8

L

9

s

b

e = f— o

, ARG %% 7 =y A Y i ) -
A —o07r | SR e a Y ) eSauny” @77 |
 Vinam aa oy | boh b SOAI'TTAdV A STHEIWON 5

mu.%.ﬁfmohzrﬁaﬁ«mn<hz<§<q<cmmmw§mnmﬁzﬁmmnomyﬁm_uﬂmm
| 4‘ SOLNAWI'TV NA VINAINIONI Ad VATHAV)
% § ANOHD NOISNALXT

K JAVNVIN 3d «OdVATV A0 T VOIVT AVAISHAAIN




