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RESUMEN 

El presente trabajo de investigación fue realizado con la finalidad de establecer las directrices 

adecuadas para poder alargar el tiempo de vida útil de un producto de consumo masivo como es el 

plátano en presentación de masa cruda, y ser la base para futuras investigaciones relacionadas. 

A más de esto se pudo recrear el escenario técnico adecuado para la industrialización de la misma 

y poder crear fuentes de trabajo mediante la posibilidad de desarrollas la organización de una futura 

microempresa. 

Bajo experimentos estrictos de tiempos, temperaturas, concentraciones de aditivos antioxidantes 

grado alimenticio, se permitió concluir que con la inmersión de los plátanos previamente pelados 

en una concentración de ácido ascórbico al 2% (T5), la masa cruda de plátano puede alcanzar una 

vida útil de 60 días, tiempo de más necesario para la comercialización interna del producto en 

condiciones de almacenamiento adecuadas. 

Por último cabe recalcar que esta investigación tuvo un coste de  $2.412,70
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ABSTRACT 

This research was conducted in order to establish appropriate guidelines to lengthen the 

lifetime of a consumer product such as banana presentation of raw dough, and form the basis 

for future related research. 

Besides this could create the ideal technical scenario for the industrialization of the same and 

to create jobs through the possibility of main develop the organization of future 

microenterprise. 

Experiments under strict times, temperatures, concentrations of antioxidant food grade 

additives are allowed to conclude that the immersion of the previously peeled at a 

concentration of 2% ascorbic acid (T5) bananas, banana the raw dough can reach a life 60 

days, more time needed for domestic marketing of the product in proper storage conditions. 

Finally it should be emphasized that this study was a cost of $2.412,70



    

3 
 

INTRODUCCIÓN 

ANTECEDENTES

La intención de los alimentos como frutas o vegetales que han sido mínimamente procesados 

(MP) es suministrar al consumidor un producto fresco, con una vida útil extendida y a la vez  

garantizar la inocuidad de los mismos, conservando y mejorando una alta calidad nutritiva y 

sensorial. (Cabrera, 2003)

Si bien las frutas y vegetales (MP) ganan un instantáneo protagonismo en los locales de venta por 

la comodidad de uso que generan y por su figura de salubridad y frescura, es importante considerar

que gran parte de las técnicas de conservación de alimentos estabilizan el producto y alargan su 

vida útil; sin embargo en las frutas y vegetales (MP) puede incrementar significativamente su 

carácter perecedero si están técnicas y procedimientos no se realizan de manera adecuada. Esto es 

debido a que las frutas y vegetales (MP) continúan siendo órganos vivos, y por ende, cualquier 

manipulación durante su producción causa un impacto fisiológico, tanto así que cuando mayor es 

el grado de procesado, aumenta más la velocidad de deterioro, reduciendo su periodo de vida útil 

con respecto al producto que las originó. (Cabrera, 2003)

Los daños al tejido por los simples procedimientos de corte o pelado, incitan la actividad 

respiratoria y la generación de etileno, lo que provoca la biosíntesis de enzimas asociadas a un 

aumento en la celeridad de los procesos metabólicos y de otras reacciones bioquímicas 

responsables del cambio de color, aroma, textura y valor nutritivo que conduce a la degradación de 

un producto semiprocesado. (Cabrera, 2003)

Por estas razones nace la búsqueda de un  estudio que implemente la aplicación de técnicas y 

normas que prolonguen la vida útil de un producto novedoso como es la masa cruda de plátano 
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CAPITULO I: GENERALIDADES 

El presente estudio surge con la inquietud de desarrollar las técnicas y normas  necesarias de un 

producto que por un lado contribuya al mercado de los alimentos mínimamente procesados, en este 

caso el plátano como masa cruda, lo cual puede generar la permisibilidad de introducir un nuevo 

producto al mercado. 

La exigencia de simplificación de las comidas ante el escaso tiempo disponible para su 

preparación, asociado al cambio en los hábitos de la alimentación marcan una preferencia hacia el 

consumo de alimentos, semiprocesados o listos para el consumo, tanto así que ha potenciado el 

consumo de productos mínimamente procesados. (C. & Questa, s.f.) 

Los clientes por lo general demandan de más alimentos naturales, frescos, ya preparados, fáciles 

de presentar en la mesa para uso inmediato y sobre todo, prefiere la presencia exclusiva de 

ingredientes naturales constituyendo una de las preparaciones alimenticias con mayor potencial de 

consumo.  

Las frutas y hortalizas enteras y cortadas listas para consumir, ofrecidas a la población, deben ser 

de buena calidad, esto significa que deben ser organolépticamente aceptables e inocuas. Esta 

calidad, tal como la percibe el consumidor, depende tanto de factores intrínsecos y extrínsecos. Los 

factores intrínsecos están relacionados con las características fisicoquímicas y microbiológicas de 

los mismos. Estas variables, por sí mismas controlan las características sensoriales del producto, 

que a su vez son las que determinan la aceptabilidad y la percepción de calidad que tiene el

consumidor (C. & Questa, s.f.) . Las extrínsecas son más aquellas en las cuales el intermediario 

hace uso de las condiciones adecuadas de almacenamiento como la temperatura. 
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Todo ello, unido a la general estima de los productos vegetales frescos como comida sana y 

saludable, permite concluir que los vegetales mínimamente procesados son alimentos que 

satisfacen la demanda de los consumidores en cuanto a conveniencia, debido a que reducen muchas 

de las etapas tediosas de preparación asociadas a los alimentos de origen vegetal y aumentan el 

acceso de los consumidores a productos de una calidad más uniforme y consistente. Además, su 

aprovechamiento es total, debido a que el envase únicamente contiene producto comestible, sin 

generación de residuos. 

Se espera que las frutas y vegetales mínimamente procesados satisfagan dos necesidades 

primordiales de un alimento; primero, mantener la apariencia del producto fresco, es decir, intentar 

conservar las características semejantes a las del producto intacto, al que el consumidor consideraba 

sano y natural; segundo, la vida útil del producto que posibilite su distribución sin que por ello 

existan pérdidas nutricionales importantes, ya que dependiendo del alimento a procesar, 

dependerán las limitaciones microbiológicas, sensoriales y nutricionales puesto que la vida útil de 

un vegetal mínimamente procesados puede fluctuar entre 4 a 7 días y en casos especiales hasta los 

21 días en temperatura de 3 a 8 °C. (C. & Questa, s.f.)

1.1 EL PLÁTANO. 

De antemano debemos explicar y no confundir al plátano (musa aab), con el banano o guineo como 

vulgarmente lo conocemos (musa aaa), dos variedades que se producen en nuestro Ecuador. 

El cultivo de banano (Musa AAA), constituye la actividad agrícola de mayor importancia para la 

economía del país; Durante el año 2010 el Ecuador exportó 265 millones 587 mil 828 cajas de 

18,14 kg, equivalentes aproximadamente a 4 millones 828 mil toneladas.  Un tercio de las 

exportaciones mundiales se origina en el Ecuador lo cual representa actualmente un ingreso de un 

$ 1900 millones de dólares por concepto de divisas, y otros  $ 90 millones de dólares por concepto 

de impuestos al estado. Por su parte el cultivo de plátano (Musa AAB), representa un importante 
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sostén para la socio-economía y seguridad alimentaria del país. Desde el punto de vista 

socioeconómico, el plátano genera fuentes estables y transitorias de trabajo, además de proveer 

permanentemente alimentos ricos en energía a la mayoría de la población campesina. Actualmente 

se reportan en el país un total de 144.981 ha de plátano, de las cuales 86.712 ha están bajo el sistema 

de monocultivo y 58.269 ha se encuentran asociadas con otros cultivos (INEC, 2011). La mayor 

zona de producción de esta musácea es la conocida como el triángulo platanero, la cual abarca las 

provincias de Manabí, Santo Domingo y los Ríos con 52612, 14249 y 13376 ha, respectivamente. 

principalmente para el auto-

exportación, estimándose que anualmente se exportan alrededor de 90000 TM de este cultivar.

(Herrera., s.f.)

1.2 USOS DEL PLÁTANO. 

Entre los principales usos que en nuestra zona se le da al plátano tenemos: 

Procesamiento Industrial de Harina. 

Procesamiento Industrial y artesanal de Snacks (chifles). 

Preparación de alimentos.  

En la preparación de alimentos constan una gama de platos en los cuales el plátano es 

imprescindible, como por ejemplo. 

Bolones. 

Sopas. 

Patacones. 

Al horno. 

Tortas. 

Tortitas de plátanos. 
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Empanadas 

Bollos. 

Cazuelas. 

Corviches. 

Etc. 

1.3 CARACTERÍSTICAS DE LA MASA CRUDA DE PLÁTANO. 

En nuestro medio tenemos una gran equivocación al hablar del termino masa, ya que creemos que 

hacemos  referencia solo a una mezcla entre algún tipo de harina, ciertos aditivos y agua o leche 

según sea el caso. Esto porque en el área alimentaria se define como masa a aquella mezcla que 

proviene de la incorporación de un líquido a una materia pulverizada de la que resultará una 

sustancia espesa, blanda y consistente. (Definicion abc, s.f.) 

Entonces partiendo de esta definición consideremos que al realizar el procesamiento  de rallado de 

un plátano ya tenemos una masa, porque evadiríamos la adición de una sustancia liquida ya que el 

plátano en sí contiene una cantidad considerable de agua (55.4 %) (Gye C. M., 1975), además de 

que al rallarse se mantiene una uniforme y blanda consistencia. 

La masa cruda de plátano es un producto hecho 100% a base de plátano de la variedad dominico 

en un estado de madurez entre muy verde y verde (Villanueva, s.f.), las condiciones para determinar 

este factor de madurez es sencillo ya que solo se utilizará como medio de comprobación y 

aceptación la observación. 
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Uno de los factores para la determinación o selección de esta variedad de plátano es su alta 

concentración de almidones, ya que estos almidones cumplen la función de ligante,  lo que lo hace 

excepcional a la hora de hacer el amasado y realizar platos como los corviches o las bolas en un 

caldo de bolas o viche, puesto que mantiene firme el producto final sin que se abra o desmorone. 

Entre las características de la masa cruda de plátano mencionamos que es un producto que se 

obtiene del descascarado y posterior rallado del plátano en estado de madurez muy verde o verde,

esta masa es la que podremos utilizar con la finalidad de elaborar ciertos tipos de platillos como 

tortillas, bollos, corviches, majadas, un caldo de bolas o hasta un biche. 

1.3.1 INGREDIENTES. 

Según la Norma INEN (NTE INEN 1334-2:2011) define como ingrediente a ualquier 

sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee en la fabricación o 

preparación de un alimento y esté presente en el producto final, aunque posiblemente en 

forma modificada

En este estudio de la masa cruda de plátano utilizaremos a más del plátano como materia 

prima principal, ciertos aditivos que serán de suma importancia a la hora de evitar el

pardeamiento u oxidación enzimática, pero como no estarán presentes en el producto final 

ya que los plátanos solo cumplirán un proceso de inmersión, se hará excepción y se 

considerará un producto 100% hecho a base de plátano. 

1.3.2 ADITIVOS  

Con la finalidad de disminuir el pH, y de ralentizar la actividad enzimática contrarrestando 

la acción de la polifenoloxidasa se hará uso de ciertos aditivos antioxidantes. 

Entre los antioxidantes propuestos en esta investigación tenemos: 
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Ácido Ascórbico. 

Ácido Cítrico. 

EL ÁCIDO ASCÓRBICO: posee como código SIN 300 (SIN=Sistema Internacional de 

Numeraciones) es un antioxidante natural o sintético. Se obtiene de forma natural por 

extracción de frutas y vegetales o de forma sintética por fermentación bacteriana de glucosa 

seguido por una oxidación química. Es la misma Vitamina C natural, pero cuando se utiliza 

como aditivo no puede ser referido como suplemento vitamínico porque ya es descrito 

usando su código E 300 y además no se añade por su vitamina sino por su poder 

antioxidante. También se utiliza en productos cárnicos para evitar la formación de 

nitrosaminas. 

Aunque las naranjas y limones son conocidos por su contenido en Vitamina C, hay una 

larga lista de vegetales que los superan como son el pimiento rojo, el perejil, las grosellas o

la guayaba que tienen 3 veces más y otras menos conocidas como el escaramujo, el camu-

camu o el gubinge que tienen hasta 60 veces más. 

Uso del aditivo: 

Se emplea en panadería, pastelería, galletas, cereales para desayuno, bebidas, refrescos, 

zumos, jugos, salsas, conservas enlatadas y embutidos. 

Peligro / toxicidad: 

Inofensivo. 

EL ÁCIDO CÍTRICO: posee como código SIN 330 (SIN=Sistema Internacional de 

Numeraciones), es uno de los aditivos más utilizados por la industria alimentaria. Se 



    

10 
 

obtiene por fermentación de distintas materia primas, especialmente la melaza de caña de 

azúcar. El ácido cítrico es un ácido orgánico tri-carboxílico que está presente en la mayoría 

de las frutas, sobre todo en cítricos como el limón y la naranja. 

Es un buen conservante y antioxidante natural que se añade industrialmente en el envasado 

de muchos alimentos como las conservas vegetales enlatadas. 

En bioquímica aparece como una molécula intermediaria en el ciclo de los ácidos tri-

carboxílicos, proceso realizado por la mayoría de los seres vivos. 

En el organismo humano el ácido cítrico ingerido se incorpora al metabolismo normal, 

degradándose totalmente y produciendo energía en una proporción comparable a los 

azúcares. (Aditivos Alimentarios , s.f.) 

El ácido cítrico y sus sales se pueden emplear en prácticamente cualquier tipo de producto 

alimentario elaborado. El ácido cítrico es un componente esencial de la mayoría de las 

bebidas refrescantes, (excepto las de cola, que contienen ácido fosfórico) a las que confiere 

su acidez, del mismo modo que el que se encuentra presente en muchas frutas produce la 

acidez de sus zumos, potenciando también el sabor a fruta. Con el mismo fin se utiliza en 

los caramelos, en pastelería, helados, etc. Es también un aditivo especialmente eficaz para 

evitar el oscurecimiento que se produce rápidamente en las superficies cortadas de algunas 

frutas y otros vegetales. 
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Uso del aditivo: 

Se emplea en la elaboración de encurtidos, pan, conservas de pescado y crustáceos frescos 

y congelados entre otros alimentos. Los citratos sódico o potásico se utilizan como 

estabilizantes de la leche esterilizada o UHT. 

 

 Peligro / toxicidad: 

Inofensivo, es perfectamente inocuo a cualquier dosis concebiblemente presente en un 

alimento. (bristhar Laboratorios , 2010)

1.3.3 EMPAQUE 

Para el procesamiento de la masa cruda de plátano, se utilizará un empaque adecuado mismo 

que tiene las características de ser flexible, co-extruido y de grado alimenticio, capaz de

soportar el adecuado proceso de empacado al vacío. (Anexo 1) 

1.3.4 PROCESO DE PRODUCCIÓN 

RECEPCIÓN. 

El plátano es llevado hacia las instalaciones donde se realiza el procesamiento de la masa 

cruda de plátano, este se recibe al granel separando aquellas manos o dedos que se 

encuentren en condiciones desfavorables (magulladuras, manchas negras, suciedad 

excesiva, etc.)
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ALMACENAMIENTO 

Una vez que se recibe los racimos de plátano que se destina para procesar, estas se acopian 

en el área de almacenamiento por un periodo no mayor a 12 horas, esto con la finalidad de 

evitar la acumulación de materia prima, puesto que la acumulación excesiva genera etileno, 

gas que se encarga de acelerar el proceso de maduración. 

DESTALLE 

En este paso del proceso se procede a sacar  directamente del tallo los dedos de cada mano,

esto con la finalidad de evitar acumulaciones de bulto en la línea de proceso. 

1º INMERSIÓN 

Con el objeto de evitar posteriormente una contaminación cruzada, los dedos separados 

anteriormente serán colocados en una tina con agua clorada (3 ppm), en esta tina deberán 

estar por lo menos unos 5 minutos para evitar algún tipo de contaminación por la cascara 

que ha estado a la intemperie durante la cosecha o traslado del plátano. 

PELADO O DESCASCARADO 

Una vez que ha culminado el tiempo de la primera inmersión, se continua con el pelado o 

descascarado, que consiste en sacar adecuadamente la cascara del plátano. 

2º INMERSIÓN 

Inmediatamente después de que se pela el plátano pasa a una segunda inmersión con agua 

clorada (1ppm), pero esta vez el tiempo de inmersión es fugaz solo con la finalidad de quitar 

cualquier microorganismo desfavorable que esté presente en la superficie del plátano ya 

pelado. 
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3º INMERSIÓN 

Luego de terminar la segunda inmersión, procedemos a colocar los plátanos pelados en una 

solución antioxidante, por aproximadamente 5 minutos. 

RALLADO 

Luego de que ha pasado el proceso de inmersión en la solución con los antioxidantes, se 

procede a rallar el plátano, este proceso se realiza con la ayuda de un rallador eléctrico 

industrial, construido en acero inoxidable. 

ENVASADO 

En este punto de la línea de proceso procedemos a envasar manualmente el producto que 

previamente ha sido rallado, el envasado se realiza en fundas de nylon co-extruidas de grado 

alimentario en donde el peso se controla haciendo uso de una balanza digital. 

Cabe recalcar que en este paso se chequea que no exista algún trozo de plátano, de serlo 

así, regresarlo al proceso del rallado. 

SELLADO O CIERRE HERMÉTICO 

El sellado o cierre hermético se realiza al vacío utilizando una maquina adecuada para este 

proceso. 

ALMACENAMIENTO 

Una vez que se termina de empacar el producto al vacío se almacena en cámaras de frio, en 

temperaturas de congelación (-3ºC a 1ºC) 
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DISTRIBUCIÓN 

La distribución se realiza en vehículos climatizados tipo furgón, en donde el control de 

temperatura es sumamente importante puesto que se debe mantener la cadena de frio. 
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1.3.5 DIAGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN 

RECEPCIÓN 

ALMACENAMIENTO 
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1° INMERSIÓN 
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL 

2.1 MARCO TEORICO 

2.1.1 FACTORES QUE DETERMINAN EL DETERIORO. 

Antes de establecer los factores que determinar el deterioro del producto masa cruda de 

plátano, tomaremos en cuenta los inconvenientes que se han evidenciado previo al 

desarrollo de esta investigación, mismos que son de conocimiento trascendental en la 

elaboración de alimentos caseros. 

Cuando ciertos alimentos como frutas y/o vegetales  han sido magullados, o se han dejado 

al ambiente una vez que han sido semi procesados (cortado, troceado o pelado) estos 

denotan una coloración parda, café o negruzca dependiendo del alimento, este 

oscurecimiento no es nada más que el pardeamiento u oxidación enzimática. 

Se refiere al pardeamiento u oxidación enzimática como una alteración bioquímica que se 

genera en la mayoría de frutas y vegetales, claro está que estas alteraciones se presentan 

cuando se han evidenciado magulladuras o cuando hayan sido mínimamente procesados 

(cortado, troceado o pelado). (Guitierez, 2000) 

Además indica que para que el pardeamiento enzimático tenga lugar hace falta que 

concurran tres factores esenciales: 
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Presencia de sustratos fenólicos adecuados (Polifenoles) 

Sistema enzimático activo. (polifenol-oxidasa) 

Presencia de oxigeno 

Por consiguiente, para el control de las etapas iniciadoras del proceso resulta posible actuar 

sobre dos de estos factores: la actividad enzimática y la disponibilidad del oxígeno. En 

cambio poco se puede hacer para una eliminación del sustrato. 

Ahora bien, dado que el plátano una vez que en proceso pierde su cáscara y posteriormente 

se procesa mediante el rallado, cumple en si con todos los puntos para que se dé el 

pardeamiento enzimático, por lo cual entrarán aquí los estudios necesarios para la 

prevención de deterioro por oxidación o pardeamiento enzimático. 

Otro de los tipos de deterioro que se pueden presentar en la masa cruda de plátano es la 

proliferación de hongos y levaduras, ya que es un medio adecuado por su alto contenido en 

agua (55.4%)  y carbohidratos (42,3%) (Gye F. d., 1975) 

Ahora bien, para que se generen estos problemas de proceso se indicarán a continuación los 

factores que contribuyen a su desarrollo. 

2.1.1.1 FACTORES FÍSICOS 

TEMPERATURA: Cuando la temperatura está lo suficientemente baja, la acción 

de la polifenoloxidasa se frena, llegando a detenerse por completo a temperaturas 

de congelación. (Carlos, 2008) 
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A más de esto la temperatura óptima para el desarrollo de los hongos (y levaduras) 

se encuentra entre 25 y 30ºC, y el límite máximo entre 40 y 45ºC. Destacamos 

que la mayor parte de los hongos no crecen por debajo de 5ºC. (Gimeno, 2002) 

pH: La polifenoloxidasa tiene un pH óptimo de actuación en torno a 5-6. (Carlos, 

2008) 

2.1.1.2 FACTORES QUÍMICOS 

OXÍGENO: Como se indicó anteriormente la presencia del oxígeno (aire o 

ambiente) produce el pardeamiento enzimático, la explicación está dado ya que la 

acción del oxígeno activa una enzima denominada polifenoloxidasa, la cual 

genera la reacción química degradando a la mayoría de fenoles presentes dando 

las diferentes coloraciones pardas u oscuras. 

2.1.1.3 FACTORES MICROBIOLÓGICOS 

MICROORGANISMOS: La presencia de ciertos microorganismos puede 

deteriorar el  producto masa cruda de plátano haciéndolos perecibles, entre estos 

microorganismos tenemos los anaerobios y,  mohos o levaduras. 

2.1.2 PROCESO DE CONSERVACION. 

Una vez que hemos determinado cuáles son los factores que intervienen y pueden deteriorar 

el producto, se ha desarrollado la aplicación de ciertas técnicas de conservación, así como 

de normas para la manipulación de alimentos, ambos en si para posteriormente aplicarlas. 
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2.1.2.1 TÉCNICAS DE CONSERVACION 

Entre las técnicas de conservación de alimentos que realizaremos en esta 

experimentación contamos con: 

2.1.2.1.1 TÉCNICAS DE CONSERVACION FÍSICAS: 
En la elaboración de la masa cruda de plátano se aplicarán dos técnicas de 

conservación físicas; el uso del empacado al vacío y la aplicación de 

temperaturas de congelación, la primera con la finalidad de sacar todo el 

oxígeno presente ya que este activa la polifenoloxidasa (Bello, 2000), y el uso 

de congelación  con la finalidad de evitar que se desarrolle cualquier tipo de 

acción bioquímica o microbiológica. 

2.1.2.1.2 TÉCNICAS DE CONSERVACION QUÍMICAS: 

Dado que para evitar la oxidación enzimática se puede hacer uso de aditivos 

que impidan o retarden este proceso; se utilizarán sustancias antioxidantes, 

cabe recalcar que estas sustancias no entrarían directamente en contacto con la 

masa cruda de plátano, ya que puede malograr el producto cambiando sus 

características organolépticas; lo que se realizará es una disolución adecuada 

con un antioxidante, en donde se sumergirán los plátanos por un tiempo 

determinado antes de empezar el proceso de rallado. Entre estos aditivos 

antioxidantes utilizaremos el ácido cítrico y el ácido ascórbico, dado que son 

para uso exclusivamente alimentario. 

2.1.2.2 NORMAS DE HIGIENE: 
En la elaboración de la masa cruda de plátano se aplicarán ciertas normativas de 

control, establecidas REGLAMENTO DE BUENAS 

, bajo estas medidas se 

cumplirá específicamente que el producto sea inocuo evitando la presencia de 

cualquier tipo de agente contaminante, sea físico, químico o microbiológico.  
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La aplicación del Reglamento en mención, en conjunto con las técnicas de 

conservación física y química serán los aplicados con la finalidad de minimizar 

cualquier deterioro en el producto. 

2.2 MARCO CONCEPTUAL 

Una vez que se haya determinado cual es el antioxidante y la concentración adecuada como 

técnicas de conservación en este estudio, se realizará la respectiva evaluación sensorial con la 

finalidad de comparar que no se hayan alterado las características organolépticas del producto

masa cruda de plátano, misma que se realizará elaborando alguna receta de un platillo en la cual 

el producto masa cruda de plátano sea la materia prima. 

Pero para esto se debe tener en claro que es la evaluación sensorial. 

2.2.1 EVALUACION SENSORIAL 

El Instituto de Tecnólogos de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluación sensorial 

como la disciplina científica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las 

reacciones a aquellas características de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por 

los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oído. 

El análisis sensorial o evaluación sensorial es el análisis de los alimentos u otros materiales 

a través de los sentidos. 

Otro concepto que se le da a la evaluación sensorial es el de la caracterización y análisis de 

aceptación o rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las 

sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y después que lo 
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consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones dependen del individuo, del 

espacio y del tiempo principalmente. 

También es considera simplemente como: el análisis de las propiedades sensoriales, se 

refiere a la medición y cuantificación de los productos alimenticios o materias primas 

evaluados por medio de los cinco sentidos. La palabra sensorial se deriva del latín sensus ,

que significa sentido. Para obtener los resultados e interpretaciones, la evaluación sensorial 

se apoya en otras disciplinas como la química, las matemáticas, la psicología y la fisiología 

entre otras. (Apuntes Cientificos , 2012) 

Además de medir la aceptación de un producto, la evaluación sensorial también permite 

medir el tiempo de vida útil de un producto alimenticio. 

En la industria alimenticia, las pruebas sensoriales se dividen en tres grupos. 
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2.2.1.1 PRUEBAS DISCRIMINATIVAS. 

Las pruebas discriminativas consisten en comparar dos o más muestras de un producto 

alimenticio, en donde el panelista indica si se percibe la diferencia o no, además se 

utilizan estas pruebas para describir la diferencia y para estimar su tamaño. (Apuntes 

Cientificos , 2012) 

2.2.1.2 PRUEBAS DESCRIPTIVAS. 

Estas pruebas permiten conocer las características del producto alimenticio y las 

exigencias del consumidor. A través de las pruebas descriptivas se realizan los cambios 

necesarios en las formulaciones hasta que el producto contenga los atributos para que 
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el producto tenga mayor aceptación del consumidor. Las pruebas analíticas descriptivas 

se clasifican en: escalas de clasificación por atributos y en pruebas de análisis 

descriptivo. (Apuntes Cientificos , 2012) 

2.2.1.3 PRUEBAS AFECTIVAS. 

Las pruebas afectivas, son pruebas en donde el panelista expresa el nivel de agrado, 

aceptación y preferencia de un producto alimenticio, puede ser frente a otro. Se utilizan 

escalas de calificación de las muestras. (Apuntes Cientificos , 2012) 

Ahora bien, para la realización de este estudio nos basaremos también en este tipo de 

prueba, específicamente de preferencia pareada, esto con la finalidad de comparar el 

tratamiento adecuado en relación al producto original. (Anexo 2) 

2.3 MARCO LEGAL. 
Dado que en sí no se evidencia una normativa que rija el producto masa cruda de plátano, la 

elaboración se desarrollará bajo las siguientes normativas vigentes nacionales. 

2.3.1 REGLAMENTO DE BUENAS PRÁCTICAS PARA ALIMENTOS 
PROCESADOS. 

 

En el gobierno del Dr. Gustavo Noboa Bejarano, por decreto ejecutivo 3253 publicado el 4 

de noviembre del 2002 en el R.O. 696, se decreta el Reglamento de Buenas Prácticas para 

alimentos procesados, esto con la finalidad de regular a los establecimientos encargados de 

elaborar productos  alimenticios.  (Anexo 3) 

Con la finalidad de tener un producto inocuo, la elaboración del producto masa cruda de 

plátano estará basado en este reglamento. 
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2.3.2 RESOLUCION NO. 12 247  DEL COMITÉ INTERMINISTERIAL DE LA 
CALIDAD (R.O 839) 

 

Con fecha 13 de noviembre de 2012, (10 años después del Decreto 3253) el Comité 

Interministerial de la Calidad emite una resolución en la cual se emiten y establecen plazos 

para que todas las empresas alimenticias  certifiquen el cumplimiento de Buenas Prácticas 

de Manufactura para plantas procesadoras de alimentos. Documento que posteriormente 

reemplazará al permiso de funcionamiento. (Anexo 4) 
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CAPITULO III: ANÁLISIS Y MÉTODOS. 

 

3.1 ANÁLISIS. 

La realización de los análisis es con el fin de comprobar que las normas establecidas se cumplen 

con rigidez, sobre todo por tratarse de un alimento que puede ser perecedero si no se cumplen con 

las condiciones del estudio a realizarse.   

Para la realización del producto masa cruda de plátano se realizarán los siguientes análisis y 

controles: 

3.1.1 ANÁLISIS FÍSICOS. 

3.1.1.1 DETERMINACIÓN DE pH.  

Realizado bajo la Norma NTE INEN 0389:86 (Anexo 5) 

3.1.1.2 CONTROL DE TEMPERATURA. 

Realizado con la finalidad de establecer las temperaturas de congelación en las cuales 

estará el producto, el cual debe mantenerse en un rango entre -8 y 4 ºC. Para este control 

se hará uso de un termómetro digital certificado. (Anexo 6) 
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3.1.1.3 INSPECCIÓN VISUAL. 

Este control se efectuará constantemente desde la elaboración del producto masa cruda 

de plátano hasta el tope de vida útil, esto con el objeto de chequear durante el lapso de 

tiempo estipulado el deterioro del producto por oxidación enzimática o cualquier otro 

defecto.  

3.1.2 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS. 

Aunque no hay una norma establecida para el producto masa cruda de plátano y dado el 

tipo de producto y proceso de producción que se ha establecido; para el aspecto 

microbiológico se realizaran análisis que controlen varios indicadores: 

3.1.2.1 INDICADORES DE INOCUIDAD: 

DETERMINACION DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES. 

DETERMINACION DE ESTAFILOCOCUS AUREUS 

3.1.2.2 INDICADORES DE VIDA ÚTIL: 

DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS 

DETERMINACION DE MOHOS Y LEVADURAS 

Ahora bien, con la finalidad de optimizar costos, los análisis microbiológicos se realizarán 

solamente al tratamiento que mejor acierte al producto terminado durante el tiempo de vida 

de 60 días. 
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3.2 METODOLOGÍA. 

En vista que la temática de esta tesis en sí, es un estudio técnico que se aplique a un producto 

alimenticio con la finalidad de extender la vida útil, se utilizará como metodología la 

experimentación y el uso de las siguientes técnicas para la recogida de datos. 

3.2.1 ESQUEMA DE METODOLOGÍA  EXPERIMENTACIÓN   

Los métodos experimentales, son métodos para la obtención de datos científicos en que los 

procedimientos están cuidadosamente controlados y el experimentador manipula variables 

para determinar la forma en que se afectan entre sí. (Rice, 1997) 

Otro autor define como experimento a la experiencia científica en la que se provoca 

deliberadamente algún cambio y se observa  e interpreta su resultado con alguna finalidad

cognoscitiva. (Gutierrez, 2006) 

En base a estas definiciones se establece que: 

Para todos los experimentos a realizarse se basará parcialmente en lo establecido en el 

Decreto Ejecutivo 3253. 

Todos los experimentos mantendrán la misma temperatura de congelación establecida en 

un rango de -8 y 4 ºC. 
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Como anteriormente se mencionó, los aditivos antioxidantes que se utilizarán en la 

experimentación son ácido cítrico y ácido ascórbico, ambos grado alimenticio. (Anexo 7 y 

8) 

3.2.2 ELABORACIÓN DE FORMULACIONES PRELIMINARES 

3.2.2.1 FACTORES DE ESTUDIO. 

El presente trabajo responde a una experimentación en donde se considera dos factores 

cada uno con tres niveles. 

FACTORES DE ESTUDIO 

NIVELES 

CONCENTRACIÓN % 

1% 2% 3% 

ANTIOXIDANTE 

ACIDO 
CÍTRICO 

T1 T2 T3 

ACIDO 
ASCÓRBICO 

T4 T5 76 

Acorde a ensayos previos, se estipula como tiempo de vida útil del producto 60 días, 

se realizará un total de producción experimental de 147 empaques de 250g de masa 

cruda de plátano distribuidos de la siguiente manera.  

Nº TRATAMIENTO REPLICAS 
INTERVALOS 
DE ANÁLISIS 

1 Tb 3 1 día 

2 T1 3 10 días 

3 T2 3 10 días 

4 T3 3 10 días 

5 T4 3 10 días 

6 T5 3 10 días 

7 T6 3 10 días 
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Lo que quiere decir que a partir del primer día de producción se realizarán los análisis 

establecidos de producto terminado, desde ahí al décimo día se realizarán los análisis 

correspondientes y se volverán a realizar cada 10 días hasta llegar al día 60, lo que da 

un total de 7 días de análisis, por 3 réplicas y por 7 tratamientos, en los que está incluido 

el blanco, lo que da un total de 147 experimentos. 

3.2.3 CONTROLES FÍSICOS 

Se realizará dos controles por separado, el primero será mediante un formato (Anexo 9) en 

donde se registrará la temperatura durante el almacenamiento del producto y otro formato  

(Anexo 10) para controlar ciertas características físicas del producto, aquí se anotarán los 

resultados obtenidos, se abrirá 3 empaques de producto terminado de cada tratamiento y se 

verificará la temperatura, el pH y control visual del mismo.  

3.2.4 CONTROLES MICROBIOLÓGICOS 

Para los controles microbiológicos como ya se indicó anteriormente se realizarán solamente 

al tratamiento adecuado, para esto se enviará a realizar los análisis microbiológicos ya 

establecidos a un laboratorio debidamente acreditado. 

3.2.5 CONTROLES ORGANOLÉPTICOS / SENSORIALES 

Como se mencionó anteriormente una vez obtenido el tratamiento adecuado se realizará el 

control organoléptico; este control se realizará utilizando de igual manera un formato en 

donde se registrarán los resultados obtenidos, en este formato se tomará en cuenta el olor, 

color, textura y sabor, mismos que deben ser acorde al plátano en sí, cabe recalcar que esta 
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evaluación se realizará mediante la degustación  pero como producto terminado en la 

preparación de algún plato tradicional.  

  



    

31 
 

 

 

 

CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSIONES. 
 

4.1 RESULTADOS DE ANÁLISIS FISICOS. 

En base a lo propuesto en esta investigación referente al control de temperatura realizado durante 

el tiempo de almacenamiento, los datos se reflejan en las Tablas 1, 2 y 3 

En lo que respecta al segundo registro elaborado en donde se realizó los análisis a partir del día de 

producción y desde ahí cada diez (10) días , se llenó la información en la hoja de control de análisis 

físico de producto terminado (temperatura, pH y control visual de empaque) los datos se exponen 

en las Tablas 4 y 5. 

En la Tabla 6 se detalla por separado la información respectiva en cuanto al control de temperatura 

de producto terminado en grados centígrados realizado para los 6 tratamientos y el blanco; junto al 

cuadro se detalla el respectivo gráfico estadístico de los datos. (Gráfico 1). Cabe recalcar que en 

esta tabla se considera todos los valores desde el inicio del almacenamiento, pero para la realización 

del respectivo gráfico se consideró a partir del día 10, esto con la finalidad de que en el gráfico se

visualice que el rango de temperatura durante el experimento estuvo bajo los parámetros 

planteados. 

En la Tabla 7 se detalla por separado la información respectiva en cuanto al control de pH de 

producto terminado realizado para los 6 tratamientos; junto al cuadro se detalla el respectivo gráfico 

estadístico de los datos. (Gráfico 2). 
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En las Tablas 8, 9 y 10 se detallan por separado la información respectiva en cuanto al control 

visual de empaque del producto terminado realizado para los 6 tratamientos; así mismo se detalla 

el respectivo gráfico estadístico de los datos. (Gráfico 3) 

En vista a los resultados que se presentan en esta etapa del experimento evidenciamos que los 

tratamientos T5 (2% ácido ascórbico) y T6 (3% ácido ascórbico) son los adecuados para alargar la 

vida útil de la masa de plátano durante los 60 días, pero tomando en cuenta que una concentración 

del 2% de ácido ascórbico es suficiente para  los costos, se procederá a la realización de los 

posteriores análisis microbiológicos y organolépticos. 

4.2 RESULTADOS DE ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 

En este experimento se planteó realizar los análisis microbiológicos al mejor tratamiento que 

conserve al producto masa cruda de plátano durante los 60 días propuestos. 

Los análisis microbiológicos del tratamiento T5 se enviaron a realizar a un laboratorio certificado, 

mismo que elaboró el informe de resultados y se presenta en el anexo 11. 
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CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO 
DÍA 1 DÍA 2 DÍA 3 DÍA 4 DÍA 5 DÍA 6 DÍA 7 DÍA 8 DÍA 9 DÍA 10 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -- 6:00 -7,5 6:00 -6,6 6:00 -7,1 6:00 -6,2 6:00 -5,9 6:00 -6,4 6:00 -5,5 6:00 -6,7 6:00 -7,0 

8:00 -- 8:00 -6,4 8:00 -6,4 8:00 -6,4 8:00 -6,0 8:00 -6,2 8:00 -6,5 8:00 -5,0 8:00 -6,1 8:00 -7,3 

10:00 -- 10:00 -5,0 10:00 -4,6 10:00 -5,1 10:00 -5,3 10:00 -6,3 10:00 -6,3 10:00 -5,9 10:00 -6,4 10:00 -6,3 

12:00 -- 12:00 -2,5 12:00 -3,1 12:00 -4,0 12:00 -4,1 12:00 -4,5 12:00 -5,6 12:00 -5,2 12:00 -5,1 12:00 -4,1 

14:00 21,0 14:00 -3,7 14:00 -4,4 14:00 -5,1 14:00 -3,8 14:00 -3,8 14:00 -4,4 14:00 -6,4 14:00 -5,2 14:00 -5,0 

16:00 -5,3 16:00 -4,8 16:00 -4,5 16:00 -5,0 16:00 -4,2 16:00 -5,4 16:00 -4,1 16:00 -6,0 16:00 -5,8 16:00 -5,5 

18:00 -4,3 18:00 -5,5 18:00 -6,2 18:00 -5,3 18:00 -4,3 18:00 -5,1 18:00 -6,2 18:00 -5,8 18:00 -5,1 18:00 -6,3 

20:00 -5,4 20:00 -6,3 20:00 -6,0 20:00 -5,8 20:00 -6,0 20:00 -5,8 20:00 -5,9 20:00 -5,9 20:00 -6,4 20:00 -6,7 

22:00 -6,0 22:00 -6,3 22:00 -6,7 22:00 -6,6 22:00 -6,9 22:00 -7,2 22:00 -6,4 22:00 -7,2 22:00 -6,4 22:00 -6,1 

     

DÍA 11 DÍA 12 DÍA 13 DÍA 14 DÍA 15 DÍA 16 DÍA 17 DÍA 18 DÍA 19 DÍA 20 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -7,1 6:00 -5,3 6:00 -5,8 6:00 -8,0 6:00 -7,4 6:00 -5,7 6:00 -6,0 6:00 -6,4 6:00 -6,9 6:00 -7,2 

8:00 -7,5 8:00 -6,3 8:00 -5,6 8:00 -7,3 8:00 -8,1 8:00 -6,4 8:00 -6,5 8:00 -5,7 8:00 -7,3 8:00 -7,4 

10:00 -6,0 10:00 -5,4 10:00 -6,0 10:00 -7,0 10:00 -6,3 10:00 -5,6 10:00 -6,1 10:00 -5,9 10:00 -7,4 10:00 -7,2 

12:00 -4,1 12:00 -5,8 12:00 -4,8 12:00 -6,1 12:00 -6,0 12:00 -5,1 12:00 -5,8 12:00 -5,4 12:00 -6,8 12:00 -6,8 

14:00 -4,9 14:00 -5,8 14:00 -5,5 14:00 -5,8 14:00 -5,1 14:00 -3,9 14:00 -5,4 14:00 -5,1 14:00 -5,4 14:00 -5,4 

16:00 -5,8 16:00 -6,5 16:00 -6,0 16:00 -6,0 16:00 -6,4 16:00 -4,7 16:00 -5,1 16:00 -6,4 16:00 -6,9 16:00 -6,9 

18:00 -5,9 18:00 -6,1 18:00 -5,9 18:00 -5,4 18:00 -6,8 18:00 -5,9 18:00 -6,4 18:00 -6,5 18:00 -6,4 18:00 -5,1 

20:00 -6,8 20:00 -6,8 20:00 -5,7 20:00 -6,8 20:00 -6,1 20:00 -6,3 20:00 -6,5 20:00 -5,8 20:00 -5,8 20:00 -6,8 

22:00 -6,7 22:00 -6,6 22:00 -5,9 22:00 -6,8 22:00 -5,9 22:00 -6,4 22:00 -6,9 22:00 -5,9 22:00 -7,1 22:00 -6,4 

Tabla 1
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CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO 
DÍA 21 DÍA 22 DÍA 23 DÍA 24 DÍA 25 DÍA 26 DÍA 27 DÍA 28 DÍA 29 DÍA 30 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -6,7 6:00 -6,8 6:00 -7,1 6:00 -8,4 6:00 -6,8 6:00 -9,2 6:00 -5,8 6:00 -6,6 6:00 -5,5 6:00 -6,4 

8:00 -6,8 8:00 -7,1 8:00 -6,4 8:00 -7,6 8:00 -6,2 8:00 -8,1 8:00 -5,9 8:00 -6,4 8:00 -5,0 8:00 -5,0 

10:00 -6,5 10:00 -7,0 10:00 -6,1 10:00 -7,8 10:00 -7,1 10:00 -8,2 10:00 -6,8 10:00 -4,6 10:00 -5,9 10:00 -2,5 

12:00 -5,5 12:00 -5,8 12:00 -6,2 12:00 -6,5 12:00 -5,9 12:00 -7,5 12:00 -6,1 12:00 -3,1 12:00 -5,2 12:00 -3,7 

14:00 -6,9 14:00 -5,5 14:00 -6,5 14:00 -5,4 14:00 -5,5 14:00 -6,2 14:00 -5,3 14:00 -4,4 14:00 -6,4 14:00 -4,8 

16:00 -6,4 16:00 -6,4 16:00 -5,8 16:00 -6,2 16:00 -7,4 16:00 -6,8 16:00 -6,7 16:00 -4,5 16:00 -6,0 16:00 -5,5 

18:00 -5,8 18:00 -6,5 18:00 -5,9 18:00 -6,4 18:00 -8,1 18:00 -6,5 18:00 -8,1 18:00 -6,2 18:00 -5,8 18:00 -6,3 

20:00 -6,7 20:00 -6,8 20:00 -9,2 20:00 -6,7 20:00 -7,4 20:00 -6,9 20:00 -8,6 20:00 -6,0 20:00 -5,9 20:00 -6,3 

22:00 -7,1 22:00 -7,8 22:00 -8,6 22:00 -5,5 22:00 -6,8 22:00 -7,1 22:00 -7,3 22:00 -6,7 22:00 -7,2 22:00 -6,8 

DÍA 31 DÍA 32 DÍA 33 DÍA 34 DÍA 35 DÍA 36 DÍA 37 DÍA 38 DÍA 39 DÍA 40 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -7,1 6:00 -7,8 6:00 -6,8 6:00 -7,0 6:00 -8,9 6:00 -6,8 6:00 -6,2 6:00 -8,1 6:00 -7,8 6:00 -7,6 

8:00 -6,8 8:00 -7,1 8:00 -7,2 8:00 -5,8 8:00 -9,1 8:00 -6,6 8:00 -7,1 8:00 -6,3 8:00 -7,5 8:00 -7,4 

10:00 -6,3 10:00 -7,5 10:00 -7,1 10:00 -5,5 10:00 -8,7 10:00 -7,4 10:00 -5,9 10:00 -6,0 10:00 -6,9 10:00 -7,2 

12:00 -6,8 12:00 -6,1 12:00 -6,3 12:00 -6,4 12:00 -7,4 12:00 -6,4 12:00 -5,5 12:00 -5,1 12:00 -5,1 12:00 -6,9 

14:00 -6,9 14:00 -5,7 14:00 -7,2 14:00 -6,5 14:00 -8,1 14:00 -6,8 14:00 -7,4 14:00 -6,4 14:00 -6,3 14:00 -6,6 

16:00 -7,2 16:00 -6,8 16:00 -6,2 16:00 -6,8 16:00 -7,2 16:00 -6,3 16:00 -8,1 16:00 -6,8 16:00 -7,0 16:00 -7,1 

18:00 -7,9 18:00 -6,2 18:00 -6,8 18:00 -7,8 18:00 -8,0 18:00 -7,2 18:00 -7,4 18:00 -6,1 18:00 -6,4 18:00 -6,6 

20:00 -7,1 20:00 -6,4 20:00 -7,3 20:00 -7,6 20:00 -7,3 20:00 -7,4 20:00 -6,8 20:00 -5,9 20:00 -7,2 20:00 -8,3 

22:00 -7,0 22:00 -7,1 22:00 -7,4 22:00 -7,5 22:00 -7,6 22:00 -8,1 22:00 -7,1 22:00 -7,4 22:00 -7,1 22:00 -8,8 

Tabla 2
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CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO 
DÍA 41 DÍA 42 DÍA 43 DÍA 44 DÍA 45 DÍA 46 DÍA 47 DÍA 48 DÍA 49 DÍA 50 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -6,8 6:00 -6,7 6:00 -6,2 6:00 -8,3 6:00 -7,1 6:00 -6,6 6:00 -8,1 6:00 -7,3 6:00 -7,3 6:00 -7,5 

8:00 -6,5 8:00 -6,3 8:00 -7,1 8:00 -7,4 8:00 -6,8 8:00 -7,4 8:00 -6,6 8:00 -7,0 8:00 -5,9 8:00 -6,9 

10:00 -5,5 10:00 -6,8 10:00 -5,9 10:00 -7,6 10:00 -5,9 10:00 -6,4 10:00 -7,1 10:00 -7,4 10:00 -6,4 10:00 -5,1 

12:00 -6,9 12:00 -6,3 12:00 -5,5 12:00 -6,4 12:00 -5,5 12:00 -6,0 12:00 -6,4 12:00 -6,3 12:00 -5,9 12:00 -6,3 

14:00 -6,4 14:00 -6,9 14:00 -7,4 14:00 -5,9 14:00 -6,4 14:00 -6,3 14:00 -5,9 14:00 -5,9 14:00 -5,4 14:00 -7,0 

16:00 -5,8 16:00 -7,1 16:00 -8,1 16:00 -6,8 16:00 -7,1 16:00 -7,2 16:00 -6,4 16:00 -6,8 16:00 -6,6 16:00 -6,4 

18:00 -6,7 18:00 -7,3 18:00 -7,4 18:00 -6,5 18:00 -7,9 18:00 -7,4 18:00 -6,3 18:00 -6,9 18:00 -6,9 18:00 -7,2 

20:00 -7,1 20:00 -7,9 20:00 -6,8 20:00 -6,6 20:00 -7,9 20:00 -8,1 20:00 -7,1 20:00 -7,2 20:00 -7,2 20:00 -7,1 

22:00 -6,5 22:00 -8,1 22:00 -7,4 22:00 -7,4 22:00 -8,2 22:00 -7,5 22:00 -7,6 22:00 -6,5 22:00 -7,8 22:00 -7,3 

DÍA 51 DÍA 52 DÍA 53 DÍA 54 DÍA 55 DÍA 56 DÍA 57 DÍA 58 DÍA 59 DÍA 60 

HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC HORA T ºC 

6:00 -7,2 6:00 -7,5 6:00 -6,4 6:00 -6,8 6:00 -7,1 6:00 -6,4 6:00 -7,2 6:00 -7,4 6:00 -9,1 6:00 -7,1 

8:00 -7,1 8:00 -6,0 8:00 -5,7 8:00 -6,3 8:00 -7,0 8:00 -4,6 8:00 -7,1 8:00 -8,0 8:00 -8,7 8:00 -6,4 

10:00 -6,3 10:00 -4,1 10:00 -5,5 10:00 -6,8 10:00 -5,8 10:00 -3,1 10:00 -6,3 10:00 -8,4 10:00 -7,4 10:00 -6,6 

12:00 -7,2 12:00 -4,9 12:00 -5,4 12:00 -6,9 12:00 -5,5 12:00 -4,4 12:00 -7,2 12:00 -7,6 12:00 -8,1 12:00 -6,2 

14:00 -6,2 14:00 -5,8 14:00 -5,1 14:00 -7,2 14:00 -6,4 14:00 -4,5 14:00 -6,2 14:00 -6,8 14:00 -7,2 14:00 -6,8 

16:00 -6,8 16:00 -5,9 16:00 -6,4 16:00 -7,9 16:00 -6,5 16:00 -6,2 16:00 -6,8 16:00 -6,0 16:00 -8,0 16:00 -6,6 

18:00 -7,3 18:00 -6,8 18:00 -6,5 18:00 -7,1 18:00 -6,8 18:00 -6,0 18:00 -7,3 18:00 -6,8 18:00 -7,3 18:00 -7,1 

20:00 -7,4 20:00 -6,7 20:00 -5,8 20:00 -7,0 20:00 -7,8 20:00 -6,7 20:00 -7,4 20:00 -7,1 20:00 -7,6 20:00 -7,8 

22:00 -7,9 22:00 -7,3 22:00 -5,9 22:00 -8,4 22:00 -8,1 22:00 -7,7 22:00 -7,9 22:00 -7,5 22:00 -8,0 22:00 -8,2 

Tabla 3
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Tb 

HOJA DE CONTROL ANÁLISIS FÍSICO 

DÍAS 

TEMPERATURA 
ºC 

PH 
CONTROL VISUAL 

DE EMPAQUE OBSERVACIONES 

MIN MAX M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 5,7 6,2 6,3 1 1 1 Presencia de alteración por oxidación al 
segundo (2) día de almacenamiento. 10 -2,1 -5,1 5,8 5,9 6,2 3 3 3 

 

T1 

HOJA DE CONTROL ANÁLISIS FÍSICO 

DÍAS 

TEMPERATURA 
ºC 

PH 
CONTROL VISUAL 

DE EMPAQUE OBSERVACIONES 

MIN MAX M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 5,4 5,3 5,4 1 1 1 
Presencia de alteración leve por oxidación 
enzimática al décimo (10) día y más grave al 
décimo cuarto (14) día de almacenamiento. 

10 -2,1 -5,3 5,6 5,3 5,4 2 2 2 

20 -1,2 -3,9 5,5 5,6 5,4 3 3 3 

 

T2 

HOJA DE CONTROL ANÁLISIS FÍSICO 

DÍAS 

TEMPERATURA 
ºC 

PH 
CONTROL VISUAL 

DE EMPAQUE OBSERVACIONES 

MIN MAX M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 5,3 5,3 5,4 1 1 1 Presencia de alteración leve por oxidación 
enzimática al décimo octavo (18) día y más 
grave al vigésimo segundo (22) día de 
almacenamiento. 

10 -2,5 -5,1 5,3 5,2 5,4 1 1 1 

20 -1,9 -4,9 5,3 5,2 5,2 2 2 2 

30 -3,2 -4,9 5,3 5,2 5,3 3 3 3 

 

T3 

HOJA DE CONTROL ANÁLISIS FÍSICO 

DÍAS 

TEMPERATURA 
ºC 

PH 
CONTROL VISUAL 

DE EMPAQUE OBSERVACIONES 

MIN MAX M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 5,3 5,2 5,4 1 1 1 
Presencia de alteración leve por oxidación 
enzimática al vigésimo cuarto (24) día y más 
grave al trigésimo quinto (35) día de 
almacenamiento. 

10 -1,8 -4,9 5,1 5,2 5,3 1 1 1 

20 -2 -4,8 5,2 5,4 5,1 1 1 1 

30 -1,6 -5,1 5,2 5,1 5,3 2 2 2 

40 -3,4 -5,1 5,4 5 5,2 3 3 3 

Tabla 4 
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T4 

HOJA DE CONTROL ANÁLISIS FÍSICO 

DÍAS 

TEMPERATUR
A ºC 

PH 
CONTROL VISUAL 

DE EMPAQUE OBSERVACIONES 

MIN MAX M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 5,4 5,2 5,2 1 1 1 

Presencia de alteración leve por oxidación 
enzimática al trigésimo tercer (33) día y más 
grave al cuadragésimo segundo (42) día de 
almacenamiento. 

10 -2,9 -5,0 5,1 5,4 5,2 1 1 1 

20 -1,5 -3,8 5,4 5,2 5,1 1 1 1 

30 -3,3 -4,9 5,2 5,3 5,3 1 1 1 

40 -2,1 -5,3 5,2 5,4 5,1 2 2 2 

50 -1,6 -4,2 5,4 5,1 5,2 3 3 3 

 

T5 

HOJA DE CONTROL ANÁLISIS FÍSICO 

DÍAS 

TEMPERATUR
A ºC 

PH 
CONTROL VISUAL 

DE EMPAQUE OBSERVACIONES 

MIN MAX M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 5,3 5 5,1 1 1 1 

Producto sin alteraciones oxidativas 
durante el periodo de 60 días. 

10 -2,1 -4,6 5,1 5,1 5,1 1 1 1 

20 -0,2 -4,8 5,2 5,1 5,1 1 1 1 

30 -2,7 -4,5 5,3 5,2 5,1 1 1 1 

40 -1,5 -5,3 5 5,3 5,1 1 1 1 

50 -0,5 -3,7 5,2 5,2 5 1 1 1 

60 -1,3 -4,8 5 5,1 5,1 1 1 1 

 

T6 

HOJA DE CONTROL ANÁLISIS FÍSICO 

DÍAS 

TEMPERATUR
A ºC 

PH 
CONTROL VISUAL 

DE EMPAQUE OBSERVACIONES 

MIN MAX M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 23,2 26,4 4,9 5,1 4,9 1 1 1 

Producto sin alteraciones oxidativas 
durante el periodo de 60 días. 

10 -3 -4,5 5,1 5,1 5,1 1 1 1 

20 -0,9 -5,3 4,9 5,1 5 1 1 1 

30 -3,4 -5,1 5 5,1 5 1 1 1 

40 -2,5 -5,1 5,1 4,9 5 1 1 1 

50 -1,2 -4,4 4,9 5 5 1 1 1 

60 -1,6 -4,9 5,1 5 4,9 1 1 1 

Tabla 5 
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ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

CONTROL DE TEMPERATURA DE PRODUCTO TERMINADO 

DIAS DE ALMACENAMIENTO 

TEMPERATURA °C 

Tb T1 T2 T3 T4 T5 T6 

MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX 

1 23,2 26,4 23,2 26,4 23,2 26,4 23,2 26,4 23,2 26,4 23,2 26,4 23,2 26,4 

10 -2,1 -5,1 -2,1 -5,3 -2,5 -5,1 -1,8 -4,9 -2,9 -5,0 -2,1 -4,6 -3,0 -4,5 

20 --  -1,2 -3,9 -1,9 -4,9 -2,0 -4,8 -1,5 -3,8 -0,2 -4,8 -0,9 -5,3 

30 -- -- -- -- -3,2 -4,9 -1,6 -5,1 -3,3 -4,9 -2,7 -4,5 -3,4 -5,1 

40 -- -- -- -- -- -- -3,4 -5,1 -2,1 -5,3 -1,5 -5,3 -2,5 -5,1 

50 -- -- -- -- -- -- -- -- -1,6 -4,2 -0,5 -3,7 -1,2 -4,4 

60 -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -1,3 -4,8 -1,6 -4,9 
Tabla 6
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Gráfico 1 

 

 

MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX MIN MAX

Tb T1 T2 T3 T4 T5 T6

10 -2,1 -5,1 -2,1 -5,3 -2,5 -5,1 -1,8 -4,9 -2,9 -5,0 -2,1 -4,6 -3,0 -4,5

20 -1,2 -3,9 -1,9 -4,9 -2,0 -4,8 -1,5 -3,8 -0,2 -4,8 -0,9 -5,3

30 -3,2 -4,9 -1,6 -5,1 -3,3 -4,9 -2,7 -4,5 -3,4 -5,1

40 -3,4 -5,1 -2,1 -5,3 -1,5 -5,3 -2,5 -5,1

50 -1,6 -4,2 -0,5 -3,7 -1,2 -4,4

60 -1,3 -4,8 -1,6 -4,9

-5,6
-5,4
-5,2
-5,0
-4,8
-4,6
-4,4
-4,2
-4,0
-3,8
-3,6
-3,4
-3,2
-3,0
-2,8
-2,6
-2,4
-2,2
-2,0
-1,8
-1,6
-1,4
-1,2
-1,0
-0,8
-0,6
-0,4
-0,2
0,0

T 
°C

DÍAS DE ALMACENAMIENTO
TRATAMIENTOS

GRÁFICA DE CONTROL DE TEMPERATURA °C EN 

PRODUCTO TERMINADO
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Tabla 7 

 

 

  

ANÁLISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

CONTROL DE pH 

DIAS DE 
ALMACENAMIENTO 

Tb T1 T2 T3 T4 T5 T6 

M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 5,7 6,2 6,3 5,4 5,3 5,4 5,3 5,3 5,4 5,3 5,2 5,4 5,4 5,2 5,2 5,3 5,0 5,1 4,9 5,1 4,9 

10 5,8 5,9 6,2 5,6 5,3 5,4 5,3 5,2 5,4 5,1 5,2 5,3 5,1 5,4 5,2 5,1 5,1 5,1 5,1 5,1 5,1 

20 -- -- -- 5,5 5,6 5,4 5,3 5,2 5,2 5,2 5,4 5,1 5,4 5,2 5,1 5,2 5,1 5,1 4,9 5,1 5,0 

30 -- -- -- -- -- -- 5,3 5,2 5,3 5,2 5,1 5,3 5,2 5,3 5,3 5,3 5,2 5,1 5,0 5,1 5,0 

40 -- -- -- -- -- -- -- -- -- 5,4 5,0 5,2 5,2 5,4 5,1 5,0 5,3 5,1 5,1 4,9 5,0 

50 -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- 5,4 5,1 5,2 5,2 5,2 5,0 4,9 5,0 5,0 

60 -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- 5,0 5,1 5,1 5,1 5,0 4,9 
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Gráfico 2 

M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3

Tb T1 T2 T3 T4 T5 T6

1 5,7 6,2 6,3 5,4 5,3 5,4 5,3 5,3 5,4 5,3 5,2 5,4 5,4 5,2 5,2 5,3 5,0 5,1 4,9 5,1 4,9

10 5,8 5,9 6,2 5,6 5,3 5,4 5,3 5,2 5,4 5,1 5,2 5,3 5,1 5,4 5,2 5,1 5,1 5,1 5,1 5,1 5,1

20 5,5 5,6 5,4 5,3 5,2 5,2 5,2 5,4 5,1 5,4 5,2 5,1 5,2 5,1 5,1 4,9 5,1 5,0

30 5,3 5,2 5,3 5,2 5,1 5,3 5,2 5,3 5,3 5,3 5,2 5,1 5,0 5,1 5,0

40 5,4 5,0 5,2 5,2 5,4 5,1 5,0 5,3 5,1 5,1 4,9 5,0

50 5,4 5,1 5,2 5,2 5,2 5,0 4,9 5,0 5,0

60 5,0 5,1 5,1 5,1 5,0 4,9

4,8

5

5,2

5,4

5,6

5,8

6

6,2

6,4

p
H

DIAS DE ALMACENAMIENTO
TRATAMIENTOS
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EN PRODUCTO TERMINADO
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ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

CONTROL VISUAL DE PRODUCTO TERMINADO 

DIAS DE 
ALMACENAMIENTO 

Tb T1 T2 T3 T4 T5 T6 

M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

2 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

3 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

4 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

5 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

6 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

7 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

8 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

9 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

10 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

11 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

12 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

13 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

14 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

15 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

16 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

17 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

18 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

19 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

20 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
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ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

CONTROL VISUAL DE PRODUCTO TERMINADO 

DIAS DE 
ALMACENAMIENTO 

Tb T1 T2 T3 T4 T5 T6 

M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 

21 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

22 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

23 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

24 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

25 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

26 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

27 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

28 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

29 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

30 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

31 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

32 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

33 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

34 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

35 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

36 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

37 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

38 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

39 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

40 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
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ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 

CONTROL VISUAL DE PRODUCTO TERMINADO 

DIAS DE 
ALMACENAMIENTO 

Tb T1 T2 T3 T4 T5 T6 

M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 

41 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

42 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

43 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

44 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

45 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

46 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

47 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

48 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

49 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

50 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

51 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

52 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

53 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

54 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

55 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

56 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

57 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

58 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

59 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

60 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
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4.3 RESULTADOS DE ANÁLISIS ORGANOLÉPTICOS / SENSORIALES 

Establecido el tratamiento adecuado (T5) para el producto masa cruda de plátano, se procedió a la 

realización de una evaluación organoléptica, para esto previamente se elaboró una receta casera 

(anexo 12), la cual tenía como ingrediente principal el plátano rallado; la receta que se seleccionó

fue la del corviche, para esto se elaboró 50 corviches con plátano fresco rallado (MUESTRA A) y 

50 corviches con el tratamiento (T5) del producto masa cruda de plátano (MUESTRA B), cabe 

recalcar que a la hora de la realización de la receta el producto alcanzaba sus 60 días de vida útil. 

Se realizó la degustación en un panel sencillo para evidenciar las posibles diferencias que se 

podrían encontrar en el corviche elaborado a base del producto fresco y la masa cruda de verde. 

Los resultados se presentan en las Tablas 11, 12, 13 y 14, así mismo se muestra el resumen en la 

Tabla 15 y el análisis de los mismos datos en la Tabla 16.      

PANELISTAS 

SABOR OLOR TEXTURA 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

1 1 0 1 0 1 0 

2 0 1 0 1 0 1 

3 0 1 0 1 0 1 

4 1 0 1 0 1 0 

5 0 1 1 0 0 1 

6 1 0 0 1 1 0 

7 1 0 0 1 0 1 

8 1 0 0 1 1 0 

9 0 1 1 0 0 1 

10 1 0 1 0 1 0 

11 0 1 0 1 1 0 

12 0 1 1 0 0 1 

13 1 0 1 0 1 0 

14 1 0 1 0 1 0 

15 1 0 0 1 1 0 

16 1 0 0 1 1 0 

17 1 0 0 1 0 1 

18 0 1 1 0 1 0 

19 0 1 0 1 0 1 

20 1 0 0 1 1 0 
Tabla 11  
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PANELISTAS 

SABOR OLOR TEXTURA 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

21 1 0 1 0 1 0 

22 0 1 1 0 0 1 

23 0 1 0 1 1 0 

24 1 0 0 1 0 1 

25 0 1 1 0 1 0 

26 1 0 1 0 0 1 

27 1 0 0 1 0 1 

28 1 0 1 0 1 0 

29 0 1 0 1 0 1 

30 0 1 1 0 1 0 

31 0 1 1 0 0 1 

32 1 0 1 0 1 0 

33 0 1 0 1 1 0 

34 0 1 1 0 1 0 

35 1 0 0 1 0 1 

36 1 0 1 0 1 0 

37 0 1 0 1 0 1 

38 0 1 0 1 0 1 

39 1 0 1 0 1 0 

40 0 1 0 1 0 1 

41 0 1 1 0 1 0 

42 0 1 0 1 0 1 

43 1 0 0 1 0 1 

44 1 0 0 1 1 0 

45 0 1 1 0 0 1 

46 1 0 0 1 1 0 

47 0 1 1 0 1 0 

48 1 0 0 1 1 0 

49 1 0 0 1 0 1 

50 1 0 0 1 0 1 

51 0 1 0 1 1 0 

52 0 1 1 0 0 1 

53 1 0 1 0 1 0 

54 1 0 0 1 0 1 

55 1 0 0 1 0 1 
Tabla 12
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PANELISTAS 

SABOR OLOR TEXTURA 

MUESTRA (A) 
MUESTRA 

(B) 
MUESTRA 

(A) 
MUESTRA 

(B) 
MUESTRA 

(A) 
MUESTRA 

(B) 

56 0 1 0 1 1 0 

57 1 0 1 0 0 1 

58 1 0 1 0 1 0 

59 0 1 1 0 1 0 

60 1 0 0 1 0 1 

61 0 1 0 1 1 0 

62 0 1 1 0 0 1 

63 1 0 0 1 1 0 

64 0 1 1 0 0 1 

65 0 1 0 1 0 1 

66 1 0 1 0 0 1 

67 0 1 0 1 1 0 

68 1 0 1 0 1 0 

69 0 1 0 1 1 0 

70 1 0 0 1 0 1 

71 0 1 1 0 0 1 

72 1 0 0 1 1 0 

73 1 0 1 0 1 0 

74 0 1 1 0 0 1 

75 1 0 0 1 0 1 

76 0 1 0 1 1 0 

77 0 1 0 1 0 1 

78 0 1 0 1 0 1 

79 1 0 0 1 1 0 

80 1 0 1 0 0 1 

81 1 0 1 0 0 1 

82 0 1 0 1 1 0 

83 1 0 1 0 0 1 

84 1 0 0 1 1 0 

85 0 1 1 0 1 0 

86 1 0 1 0 0 1 

87 0 1 0 1 1 0 

88 0 1 1 0 0 1 

89 0 1 1 0 0 1 

90 1 0 0 1 1 0 
           Tabla 13 
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PANELISTAS 

SABOR OLOR TEXTURA 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

90 1 0 0 1 1 0 

91 1 0 0 1 0 1 

92 1 0 1 0 1 0 

93 0 1 1 0 0 1 

94 1 0 0 1 0 1 

95 0 1 0 1 0 1 

96 1 0 1 0 0 1 

97 1 0 0 1 1 0 

98 1 0 0 1 0 1 

99 0 1 0 1 0 1 

100 0 1 1 0 0 1 
       Tabla 14

# 
PANELISTAS 

SABOR OLOR TEXTURA 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

100 53 47 46 54 48 52 
Tabla 15 

  

Según la información que se refleja en el resumen de la Tabla 15 procedemos a realizar como 

análisis de datos estadísticos una distribución binomial en la cual comparamos entre las muestras 

A y B para cada uno de los tres atributos (sabor, olor y  textura). 

Para proceder a realizar el análisis Mínimo número 

de respuestas correctas para establecer significancia a diferentes ni

13) en donde verificamos en función del número de panelistas que, si el valor de alguno de los 

resultados de cualquiera de los atributos organolépticos (Tabla 16) es mayor al número de aciertos 

mínimos, existirá diferencias significativas. 
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Tabla 16

#
PANELISTAS 

ATRIBUTO SABOR 
NIVEL DE 

PROBABILIDAD 
OBSERVACIÓN 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

5% 1% 0,10% No existen diferencias 
significativas 

100 53 47 61 64 67

#
PANELISTAS 

ATRIBUTO OLOR 
NIVEL DE 

PROBABILIDAD 
OBSERVACIÓN 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

5% 1% 0,10% No existen diferencias 
significativas 

100 46 54 61 64 67

#
PANELISTAS 

ATRIBUTO TEXTURA 
NIVEL DE 

PROBABILIDAD 
OBSERVACIÓN 

MUESTRA 
(A) 

MUESTRA 
(B) 

5% 1% 0,10% No existen diferencias 
significativas 

100 48 52 61 64 67
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CAPITULO V: COSTOS DEL EXPERIMENTO. 

Para la realización de este experimento se hizo necesario la adquisición de los siguientes equipos, 

materiales, ingredientes, insumos y análisis.  El desglose se encuentra en las Tablas 17 y 18. 

EQUIPO / MAQUINARIA 

DESCRIPCIÓN UNIDADES VALOR UNITARIO VALOR TOTAL 

Maquina Ralladora 1 500 500

Empacadora al vacío 1 1456 1456

Termómetro digital 1 151 151

Suma Total 2107

MATERIALES 

DESCRIPCIÓN UNIDADES VALOR UNITARIO VALOR TOTAL 

Mesas de plástico 2 28 56

Tachos de plástico  4 3,36 13,44 

Cuchillos 3 7,8 23,4 

Suma Total 92,84 

ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 

DESCRIPCIÓN UNIDADES VALOR UNITARIO VALOR TOTAL 

Salmonella 1 13,44 13,44 

Estafilococos aureus 1 11,2 11,2 

Mohos 1 11,2 11,2 

Levaduras 1 11,2 11,2 

Coliformes totales 1 13,44 13,44 

Recuento de aerobios 1 12,32 12,32 

Suma Total 72,8 

Tabla 17 
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Tabla 18

En la realización de este estudio técnico, para determinar las técnicas de conservación adecuadas 

para un tiempo de vida útil de 60 días del producto masa cruda de plátano; tal como se detalla en 

el cuadro 5.1 se invirtió la suma de $2.412,70 

INGREDIENTES E INSUMOS 

DESCRIPCIÓN UNIDADES 
VALOR 

UNITARIO 
VALOR 
TOTAL 

Plátano (racimo) 16 3,50 56,00 

Empaque 13x21 4 3,50 14,00 

Empaque 15X20 2 4,00 8,00 

Empaque 18X23 2 5,50 11,00 

Empaque 25X30 2 9,80 19,60 

Ácido ascórbico Kl 2 6,72 13,44 

Ácido cítrico Kl 2 1,51 3,02 

Hipoclorito de calcio Kl 1 2,50 2,50 

Agua bidón 10 1,25 12,50 

Suma Total 140,06 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

CONCLUSIONES 

En conclusión existen razones experimentales y estadísticas que indican: 

1. Que la combinación de técnicas de conservación físicas (temperatura y empaque al vacío) y 

químicas (uso de solución antioxidante - ácido ascórbico), junto a las buenas prácticas de 

manufactura hacen que el producto cumpla con el tiempo de vida útil propuesto de 60 días.  

2. Que los tratamientos T5 y T6 alargan el tiempo de vida útil del producto masa cruda de plátano. 

3. Que en el tiempo establecido de 60 días de vida útil del producto entre el tratamiento T5 y T6, 

el más adecuado es el T5 por la optimización de costos. 

4. Que estadísticamente quedo demostrado según la evaluación sensorial realizada, no existen 

diferencias de aceptación entre un producto elaborado con la masa cruda de plátano con una 

vida útil de 60 días y una masa cruda de plátano fresca. 
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RECOMENDACIONES 

Durante la realización de esta investigación se evidenciaron ciertos detalles para lo cual se 

recomienda. 

1. La realización de un estudio financiero que establezca la  rentabilidad en la producción del 

producto masa cruda de plátano. 

2. La realización de un estudio de mercado que abra puertas de comercialización para el producto 

masa cruda de plátano. 

3. La capacitación constante sobre Buenas Prácticas de Manufactura. 

4. Almacenar el aditivo antioxidante adecuadamente según la ficha técnica. 
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ANEXO 1 
FICHA TÉCNICA DE EMPAQUE 
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ANEXO 2 
ENCUESTA ANALISIS SENSORIAL 
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ANEXO 3 
REGLAMENTO BPM 
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ANEXO 4 
RESOLUCIÓN ACUERDO INTERMINISTERIAL DE LA CALIDAD 
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ANEXO 5 
NORMA INEN 389:86 

DETERMINACIÓN DE LA CONCENTRACIÓN DEL IÓN HIDROGENO (pH) 
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ANEXO 6 
CERTIFICADO DE CALIBRACIÓN DE TERMÓMETRO 
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ANEXO 7 
CERTIFICADO DE ANÁLISIS ÁCIDO CÍTRICO 
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ANEXO 8 
CERTIFICADO DE ANÁLISIS ÁCIDO ASCÓRBICO 
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ANEXO 9 
HOJA DE CONTROL DIARIO DE TEMPERATURA EN ALMACENAMIENTO 
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ANEXO 10 
HOJA DE CONTROL ANÁLISIS FÍSICO 
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ANEXO 11 
RESULTADOS DE ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 
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ANEXO 12 
RECETA DEL CORVICHE 
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ANEXO 13 
MERO DE RESPUESTAS CORRECTAS PARA ESTABLECER 
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ANEXO 14 
IMÁGENES 
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