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Introduccion

En la industria alimentaria, el estudio de la estabilidad de los productos
constituye un aspecto clave para garantizar su calidad y seguridad. Este interés
se intensifica en el caso de los alimentos y bebidas artesanales, donde las
condiciones de produccion suelen ser menos estandarizadas que en los
procesos industriales, o que puede generar variaciones en sus caracteristicas
finales. En esta circunstancia, analizar factores como la composicion, el tipo de
envase y las condiciones de almacenamiento resulta esencial para prolongar la
vida util del producto y preservar su calidad organoléptica.

El rompope, una bebida alcohdlica tradicional elaborada a base de leche,
huevo, azlcar y licor, es un ejemplo de producto susceptible a cambios
microbioldgicos y fisicoquimicos durante su almacenamiento. Su preparacion
artesanal, aunque valorada por conservar técnicas tradicionales y sabores
auténticos, puede verse afectada por desafios relacionados con su estabilidad,
siendo el desarrollo de mohos uno de los problemas mas comunes que
comprometen su inocuidad y aceptacion en el mercado.

Este estudio tiene como objetivo evaluar la estabilidad de un rompope
elaborado artesanalmente mediante el uso de disefio experimental, lo que
permitira determinar cémo diferentes combinaciones de materias primas (como
leche entera y leche vegetal) y tipos de envase (vidrio y plastico) influyen en su
comportamiento durante el almacenamiento. La aplicacion de un disefio

experimental no solo asegura la obtencion de datos confiables, sino que también



facilita la identificacion de las condiciones Optimas para reducir el deterioro del
producto.

Ademas de responder a necesidades especificas de control de calidad en
la produccion artesanal, esta investigacion busca aportar conocimientos que
fortalezcan la sostenibilidad y competitividad de este tipo de productos en el
mercado actual. Al generar informacion técnica sobre los factores que afectan la
estabilidad del rompope, se pretende apoyar a los pequefios productores en la
implementacion de estrategias que mejoren tanto la vida util como la aceptacion
de sus productos por parte del consumidor.

Este enfoque no solo contribuye al desarrollo de practicas mas
sostenibles e innovadoras, sino que también refuerza el valor cultural de la
produccion artesanal, asegurando que las técnicas tradicionales puedan
coexistir con las exigencias de calidad y seguridad de un mercado en constante

evolucion.



Planteamiento del problema

La produccion de bebidas alcohdlicas artesanales, como el rompope, ha
experimentado un notable auge a nivel mundial en las dltimas décadas. Esta
tendencia responde a la creciente preferencia de los consumidores por
productos tradicionales y elaborados de forma artesanal, los cuales suelen
incorporar ingredientes naturales y técnicas heredadas de generaciones
pasadas. En América Latina, el rompope es reconocido como una bebida
representativa, con variantes como el rompopo o el ponche de crema,
elaboradas a partir de mezclas de leche, huevo, azucar y alcohol. Aunque su
elaboracion tradicional ha sido preservada en muchos paises, la estabilidad y
calidad de este tipo de bebidas aun representan un desafio importante en
términos de produccién y seguridad alimentaria (Ramirez & Landeta, 2023).

En el caso de Ecuador, la industria de las bebidas alcohdlicas artesanales
se encuentra en crecimiento y presenta una oferta diversa en sabores, tipos y
presentaciones. El rompope forma parte de este segmento y se distingue por su
bajo contenido alcohdlico, su sabor dulce y su identificacién con el grupo de
“bebidas espirituosas” (Acosta & Garzon, 2024). Sin embargo, la produccién
artesanal aun enfrenta limitaciones técnicas, particularmente en lo referente a la
inocuidad del producto y su estabilidad en el tiempo. Las variaciones en la
textura, sabor o color pueden comprometer la aceptabilidad del producto final, lo
gue evidencia la necesidad de aplicar metodologias que garanticen su calidad
constante y prolonguen su vida util (Ramirez & Landeta, 2023; Morales &

Castillo, 2021).



En la provincia de Manabi, la produccion de rompope artesanal es una
actividad con fuerte arraigo cultural, principalmente en reuniones familiares y
eventos festivos. Esta bebida, elaborada a base de aguardiente, leche, huevos,
azucar y canela, ha registrado un incremento progresivo del 40 % al 50 % en su
produccion hasta el afio 2018 (Ramos & Rubio, 2023). No obstante, este
crecimiento no ha sido acompafado de estudios técnicos que permitan controlar
y evaluar de manera adecuada la calidad microbiolégica del producto. La
formacion de grumos, asi como la presencia de particulas no homogéneas, son
problemas frecuentes que afectan sus caracteristicas fisico-quimicas, y pueden
estar asociados a deficiencias en el tratamiento térmico, en la formulacion o en
el porcentaje de hidrocoloides utilizados (Sanchez & Mora, 2022; Morales &
Castillo, 2021). Estos factores también favorecen la proliferacion de
microorganismos alterantes, como mohos y levaduras, que deterioran el

producto y reducen su vida util.

A pesar del crecimiento y aceptacion del rompope artesanal en distintos
niveles, no existen estudios microbiolégicos especificos que determinen la
presencia y comportamiento de mohos y levaduras en esta bebida durante su
almacenamiento, particularmente en el caso de la produccion artesanal de
Manabi. Esta situacion impide establecer parametros de control y conservacion
adecuados que garanticen la estabilidad, inocuidad y calidad del producto. Por
ello, surge la necesidad de realizar un analisis riguroso que permita estimar su
vida util y proporcionar a los productores herramientas técnicas que fortalezcan

Sus procesos y su competitividad en el mercado.



Formulacion del problema

¢, Qué efecto tiene el disefio experimental en el estudio de la estabilidad
de una bebida alcohdlica artesanal en funcién de los requisitos de la norma NTE

INEN 28027

Preguntas directrices

e ¢Laevaluacion de mohosy levaduras durante un periodo de cuatro meses
determinara la vida util de la bebida bajo condiciones controladas de
almacenamiento?

e (El andlisis estadistico de los resultados obtenidos del disefio
experimental demostrara el efecto de los factores evaluados sobre la
estabilidad del rompope?

e ¢Lacombinacién 6ptima del tipo de leche y envase permitir4 conservar la

calidad y extender la vida util del rompope?



Objetivos

Objetivo General

Estudiar la estabilidad de una bebida alcoholica artesanal mediante la
aplicacion del disefio experimental para el cumplimiento de la norma NTE

INEN 2802:2015.

Objetivos Especificos

Evaluar durante un periodo de cuatro meses la presencia de mohos y
levaduras en el rompope determinando su vida Util bajo condiciones
controladas de almacenamiento.

Analizar estadisticamente los resultados obtenidos del disefio
experimental para la identificacion del efecto de los factores evaluados
sobre la estabilidad del rompope.

Determinar la combinacién éptima del tipo de leche y envase que permita

la conservacién de la calidad y extension de la vida Gtil del rompope.



Justificacion

La justificacion de esta investigacion radica en la necesidad de afrontar
los desafios en la produccion artesanal de bebidas alcohdlicas, especialmente el
rompope, en cuanto a su estabilidad a lo largo del tiempo, basandonos en la NTE
INEN 2802: 2015 Cocteles o Bebidas Alcohdlicas.

El rompope es una bebida tipica de México, distinguida por su sabor
singular y su elaboracion artesanal, 1o que le confiere un alto valor tanto cultural
como culinario. No obstante, debido a su fabricacién artesanal y a la falta de
controles industriales normalizados, productos artesanales como el rompope se
encuentran con desafios considerables en cuanto a la estabilidad microbiolégica.

Econdmicamente nuestro proyecto se justifica por los recursos
disponibles que respaldan esta investigacion, tales como el acceso a plataformas
digitales y la ejecucion de estudios en el laboratorio Cesecca, ubicado en la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.

Esta investigacion tendra un efecto social y econémico significativo, dado
que el analisis de la estabilidad del rompope puede tener el potencial de
favorecer tanto a los productores como a los consumidores. Para los productores
artesanales, los resultados de este estudio les facilitaran la mejora de sus
procesos productivos, disminuyendo el derroche y aumentando la rentabilidad al
extender la durabilidad del producto. Adicionalmente, el incremento en la calidad
y estabilidad podria generar nuevas posibilidades en los mercados globales,
donde la seguridad de los alimentos y la uniformidad del producto son

esenciales. Desde el punto de vista social, el perfeccionamiento y normalizacién



del rompope ayudara a mantener una tradicion culinaria, fomentando la identidad

cultural y el reconocimiento del rompope.



Capitulo 1

1 Marco Teodrico

1.1 Antecedentes Investigativos

Teniendo en cuenta a Pérez (2023) en la investigacion titulada
“Estabilidad microbiolégica y sensorial del rompope artesanal durante su vida (til
en el mercado” tuvo como objetivo evaluar la estabilidad microbiologica y las
caracteristicas sensoriales del rompope artesanal durante su vida util. Se realizé
un estudio longitudinal con andlisis microbiolégicos y pruebas sensoriales a
muestras de rompope durante un periodo de seis meses. Los resultados
indicaron que el producto mantuvo estandares microbiolégicos aceptables y
caracteristicas sensoriales estables hasta el final del periodo de evaluacién (p <
0,05). El estudio concluye que el rompope artesanal, cuando se almacena
adecuadamente, mantiene su calidad y seguridad a lo largo de su vida util en el
mercado.

De acuerdo con Garcia (2023) la “Evaluacién de la estabilidad
microbioldgica y organoléptica de bebidas fermentadas tradicionales en México”
tuvo como objetivo analizar la estabilidad microbiolégica y las caracteristicas
organolépticas de diversas bebidas fermentadas tradicionales durante su
almacenamiento. Se realizo un estudio experimental con un disefio longitudinal,
donde se evaluaron muestras a intervalos regulares durante seis meses. La
metodologia incluyd analisis microbioldgicos, pruebas de sabor y texturas, y
mediciones de pH. Se encontré que la mayoria de las bebidas mantuvieron sus
caracteristicas organolépticas dentro de los estandares aceptables durante el

periodo de estudio, pero algunas presentaron un aumento en la carga microbiana



después de cuatro meses. El estudio concluye que la estabilidad microbiolégica
puede ser un factor critico en la vida Gtil de bebidas fermentadas tradicionales y
sugiere mejoras en las practicas de envasado y almacenamiento.

Citando a Martinez (2023) la “Estabilidad microbiolégica y vida util de
bebidas lacteas fermentadas artesanales” tuvo como objetivo evaluar la
estabilidad microbiolégica y la vida utili de bebidas lacteas fermentadas
artesanales durante su almacenamiento. Se llevé a cabo un estudio experimental
con un disefio longitudinal, donde se realizaron andlisis microbioldgicos,
fisicoquimicos y sensoriales en intervalos de dos meses durante un afo. Los
resultados mostraron que las bebidas mantenian su estabilidad microbiolégica y
calidad organoléptica durante los primeros seis meses, pero se observaron
cambios en la textura y aumento en la carga microbiana a partir del séptimo mes.
La conclusion del estudio es que el control riguroso en el proceso de produccion
y almacenamiento es esencial para prolongar la vida util de estas bebidas.

Segun Salazar (2023) el Titulo: "Impacto de técnicas de conservacion en
la estabilidad y vida util de licores artesanales mexicanos" Objetivo general:
Evaluar como diferentes técnicas de conservacion afectan la estabilidad y vida
uatil de licores artesanales producidos en México. Metodologia: Se realizd un
estudio experimental. Las muestras de licores fueron tratadas con varias
técnicas de conservacion y almacenadas durante un afo. Se llevaron a cabo
analisis microbioldgicos y fisicoquimicos. Resultados obtenidos y conclusiones:
Los resultados indicaron que las técnicas de conservacion, como la
pasteurizacion y el uso de conservantes naturales, mejoraron significativamente

la vida util y la estabilidad microbiolégica de los licores artesanales. Se concluye

10



gue la seleccion adecuada de técnicas de conservacion es crucial para mantener
la calidad del producto a lo largo del tiempo.

Como sefala Gabriel (2021) Montevideo, Uruguay, “Estudio de la vida util
y estabilidad de bebidas fermentadas artesanales a base de frutas” tuvo como
objetivo evaluar la vida util y la estabilidad de bebidas fermentadas artesanales
elaboradas a base de frutas durante el almacenamiento en condiciones de
temperatura controlado. El estudio emple6 un disefio experimental, realizando
evaluaciones cada dos meses durante un periodo de ocho meses. Se realizaron
analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y sensoriales. Los resultados mostraron
que las bebidas mantenian sus propiedades organolépticas y estabilidad
microbiolégica durante los primeros cuatro meses, pero se detectaron

alteraciones en el sabor y un incremento en la acidez a partir del quinto mes.

Los antecedentes investigativos revisados han sido fundamentales para
comprender cémo ciertos factores, como la composicién de los ingredientes y el
tipo de envase, pueden influir en la estabilidad microbiolégica de bebidas
alcohdlicas artesanales. Aunque existen estudios relacionados con la calidad e
inocuidad de productos similares, se ha evidenciado una escasa investigacion
centrada especificamente en el rompope artesanal y su comportamiento
microbiolégico en diferentes condiciones. Esta investigacion se diferencia por
evaluar la presencia de mohos y levaduras como indicadores de deterioro,
considerando dos tipos de leche (animal y vegetal) y dos tipos de envase (vidrio
y plastico), mediante un disefio experimental. De este modo, se aporta

informacion técnica valiosa que puede ser aplicada en la mejora de procesos
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artesanales, garantizando productos mas seguros y con mayor vida util dentro

del contexto de la produccion local.

1.2 Bases Teoéricas

1.2.1 Definicién y Clasificacién de Bebidas Alcohdlicas Artesanales
Segun Messias (2023) afirma que:

Las bebidas artesanales se elaboran a mano en pequefias
cantidades, utilizando ingredientes naturales y técnicas tradicionales que les dan
un sabor y una personalidad Unico. Lo que distingue a las bebidas artesanales
de las bebidas comerciales es su enfoque en la calidad, la creatividad y la
innovacion.

Alonso (2024) manifiesta que:

Las bebidas alcohdlicas se clasifican principalmente segun su
procedencia o forma de elaboracién. Existen dos tipos principales: fermentadas
y destiladas. Las bebidas fermentadas, como el vino, la cerveza, la sidra y el
hidromiel, se obtienen al convertir azicares de frutas, cereales o miel en alcohol,
con una graduacion alcohdlica de 5° a 15°. Las bebidas destiladas, como el
vodka y la ginebra, se producen mediante la destilacion de liquidos fermentados,
alcanzando una graduacion alcohdlica de 16° a 45°. Ademas, se pueden
clasificar por su graduacion en categorias como ordinarios (20-25°), semifinos

(25-359), finos (35-40°), y extrafinos (mas de 40°).

1.2.2 Caracteristicas de las bebidas artesanales.

Segun Galindo, Davila, Galicia, & Olivares ( 2020) manifiestan que:
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Las bebidas alcohdlicas artesanales se producen en pequefas
cantidades, lo que permite un mayor control de calidad en comparacion con la
produccion industrial masiva. Estas bebidas utilizan ingredientes frescos y
naturales, evitando aditivos, lo que resalta su sabor y caracteristicas Unicas. Su
elaboracion sigue métodos tradicionales transmitidos por generaciones, lo que
contribuye a una amplia variedad de sabores y aromas. Los productores se
enfocan en la calidad sobre la cantidad, lo que da lugar a productos mas
complejos. Ademas, estas bebidas tienen un fuerte valor cultural, ya que
representan las tradiciones locales. Las propiedades fisicoquimicas, como el pH,
la concentracion de alcohol, la viscosidad y los azUcares, son esenciales para
garantizar su calidad y estabilidad.

Segun Rodriguez & Suh (2017) afirman que:

El pH de las bebidas alcohédlicas puede variar significativamente
dependiendo de los ingredientes utilizados y del proceso de fermentacion.
Generalmente, el pH de estas bebidas oscila entre 3 y 4, lo que indica una acidez
moderada. Este parametro es primordial, ya que influye en el sabor y la
estabilidad microbioldgica de la bebida. El contenido alcohdlico en las bebidas
artesanales varia ampliamente, pero tipicamente se encuentra entre el 4% vy el
12% de alcohol por volumen (ABV) en cervezas y entre el 10% y el 20% en vinos
y licores. Este porcentaje depende del tipo de bebida y del proceso de

fermentacion o destilacion utilizado.

Segun Delia, Cristina, Luis, & Fernando (2023)
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El pH de las bebidas alcohdlicas puede variar significativamente
dependiendo del tipo de bebida y de los ingredientes utilizados. Generalmente,
las bebidas acidas, como algunas cervezas y vinos, pueden tener un pH mas
bajo (entre 3 y 4), mientras que las mas dulces pueden tener un pH mas alto. La
medicion del pH es crucial, ya que influye en el sabor y la estabilidad del
producto.

El contenido alcohdlico es uno de los pardmetros mas
importantes, ya que define la categoria de la bebida. Las bebidas artesanales
suelen tener un contenido de alcohol que varia entre el 4% y el 12% para
cervezas, y puede ser mucho mayor en licores y destilados, alcanzando hasta el
40% 0 mas.

Segun Lucia, Marisa, Laura, & Norma (2023) manifiestan que:

La viscosidad de las bebidas alcohdlicas artesanales puede ser un
indicador de su contenido de azlcares y otros compuestos. Las bebidas con un
mayor contenido de azlcares suelen ser mas viscosas. Este parametro puede
influir en la percepcion de la textura y el cuerpo de la bebida

Segun Rodriguez & Suh (2017) nos dice que: los azUcares son un
componente fundamental en la fermentacion y afectan tanto el sabor como el
contenido alcohdlico de la bebida. Las bebidas dulces, como algunos vinos y
cervezas, pueden tener un contenido de azucares residual significativo, que
influye en su perfil de sabor y en la percepcion de dulzura.

Dentro de la elaboracion de estas bebidas alcohdlicas artesanales hay
que cuidadosamente tener en cuenta los parametros los cuales son prioridades
dentro de la evaluacion de la calidad y el perfil sensorial de las bebidas

alcoholicas artesanales, sobre todo del control durante el proceso de produccion.
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1.2.3 Estabilidad microbiolégica en bebidas cremosas: mohos y levaduras

Las levaduras y los mohos son microorganismos eucariotas que
desempeiian un papel fundamental en diversos procesos biotecnologicos,
alimentarios y ambientales. Las levaduras, aunque unicelulares, pueden formar
estructuras similares a hifas denominadas pseudohifas. Son ampliamente
utilizadas en la fermentacion, la produccion de biocombustibles, suplementos
nutricionales y medios de cultivo, ademas de ser una fuente importante de
vitamina B12. Se encuentran en ambientes muy diversos como el agua marina,
la piel humana y animal, y la superficie de frutas. Por su parte, los mohos
presentan una estructura filamentosa compuesta por hifas que forman una red
llamada micelio. Este grupo taxonomicamente diverso incluye especies que
requieren ambientes humedos para su desarrollo y pueden clasificarse como
saproétrofos, mesofilos, psicrofilos o termdfilos. Se estima que una parte
considerable de los alimentos a nivel mundial esta contaminada por micotoxinas
producidas por mohos, las cuales pueden originarse en cualquier etapa de la
cadena alimentaria. Ademas, las esporas de moho en el aire representan un
riesgo para la salud, especialmente en personas inmunocomprometidas, ya que
pueden desencadenar reacciones alérgicas y complicaciones respiratorias
(Sigma-Aldrich, s.f.)

En las bebidas cremosas como el rompope, la estabilidad microbiologica
es un aspecto crucial que puede verse afectado principalmente por la
proliferacion de mohos y levaduras. Estas especies fungicas encuentran
condiciones propicias para su crecimiento en ambientes con un pH moderado y
elevada disponibilidad de agua, caracteristicas comunes en este tipo de bebidas.

Ademas, la contaminacion durante la seleccion de materias primas o deficiencias
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en el control del proceso productivo pueden favorecer el deterioro microbiolégico,
lo que impacta negativamente en la calidad sensorial del producto, evidenciado
en cambios en su sabor, olor y apariencia (Shankar, 2021)

Segun el Australian Wine Research Institute (s.f.) el desarrollo de
microorganismos indeseables en bebidas alcohdlicas como el vino puede acortar
su vida util y causar turbidez, espuma o sabores desagradables. En particular, la
levadura Saccharomyces cerevisiae es el principal agente en fermentaciones
alcoholicas y puede continuar su actividad si no se controla adecuadamente.
Ademas, bacterias del acido acético y acido lactico son las principales causantes
del deterioro microbiano. Aungque los mohos generalmente no crecen en
ambientes alcohélicos sin oxigeno, pueden proliferar en las superficies de los

equipos de produccién si no se mantienen condiciones higiénicas éptimas.

1.2.4 Técnicas para Medir la Estabilidad Fisicoquimica en Bebidas

Segun Enerquimica (2017) manifiesta algunas de las tecnicas empleadas
a la medicion de la estabilidad fisioquimica en las bebidas

Medicion de pH: El pH es un indicador importante de la acidez de una
bebida, lo que puede influir en su sabor y conservacion. Se utilizan medidores
de pH para obtener lecturas precisas y asegurar que las bebidas cumplan con
los estandares regulatorios.

Titulacion: Esta técnica se utiliza para determinar la acidez total de las
bebidas. A través de la titulacion, se puede evaluar la cantidad de acido presente,
lo que es fundamental para la estabilidad y el sabor.

Analisis de contenido disuelto: Para bebidas carbonatadas, es esencial

medir el contenido de didxido de carbono disuelto. Esto se puede hacer utilizando
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instrumentos especificos que ayudan a evaluar la calidad y la estabilidad del

sabor.

1.2.5 Impacto de los cambios en las propiedades fisicoquimicas sobre la
vida atil del producto.
Segun Merieux Nutrisciences (2022) “Los cambios en las propiedades
fisicoquimicas de un producto pueden tener un impacto significativo en su vida
atil. La vida util se refiere al periodo durante el cual un producto mantiene sus

atributos de calidad y seguridad en niveles aceptables.

Segun Carrillo & Reyes (2013) afirma que:
Entre los factores que pueden afectar la duracion de la vida util de
un alimento se encuentran el tipo de materia prima, la formulacién del producto,
el proceso aplicado, las condiciones sanitarias del proceso, envasado,

almacenamiento y distribucion y las practicas de los consumidores.

1.2.6 Estabilidad de bebidas alcohoélicas:

1.2.6.1 Definicion y tipos de estabilidad (microbiol6gica, fisicoquimica,
sensorial).

Segun Garcia (2022) manifiesta que;

La estabilidad de una bebida no solo depende de la calidad de los
ingredientes, sino también de los recursos empleados para mantener sus
propiedades durante el procesamiento y llenado. Esto abarca tres aspectos
clave: la estabilidad microbiologica, que previene el crecimiento de
microorganismos que pueden alterar el sabor y aroma mediante métodos como

la filtracion y el uso de agentes bioldgicos; la estabilidad fisicoquimica, que
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asegura la conservacion de propiedades como el pH y color; y la estabilidad
sensorial, que garantiza que los atributos de sabor, aroma y apariencia se

mantengan a lo largo del tiempo, esencial para la aceptacion del consumidor.

1.2.6.2 Factores que afectan la estabilidad de las bebidas alcohdlicas
(temperatura, pH, luz, oxigeno, ingredientes).

Segun Carrillo & Reyes (2013) afirman que:

El desarrollo de microorganismos en los alimentos se ve influenciado
principalmente por factores como la temperatura, el pH, la luz, el oxigeno y los
ingredientes. La temperatura es crucial, ya que el calor puede acelerar
reacciones quimicas y el crecimiento microbiano, reduciendo la vida atil. Un pH
inadecuado puede favorecer la proliferacion de microorganismos. La exposicion
alaluz puede alterar el sabor y color mediante reacciones fotoquimicas, mientras
que el oxigeno promueve la oxidacion de compuestos sensibles, afectando la
calidad. Ademés, ingredientes como conservantes y antioxidantes influyen en la

estabilidad del producto.

1.2.7 Andlisis sensorial de bebidas:

1.2.7.1 Concepto de andlisis sensorial y su importancia en el control de
calidad.
Segun Pulido & Zamora (2020) “"La evaluacion sensorial es una disciplina
de la quimica analitica de los alimentos y se ocupa de los métodos y
procedimientos de medicion en los cuales los sentidos humanos son el
instrumento”

Segun SIS International (2024)
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Dentro del analisis sensorial se Implica principalmente evaluar la
apariencia, el aroma, el sabor y la sensacion en boca para determinar la calidad
y caracteristicas de la bebida. Durante las pruebas de sabor de alcohol,
profesionales capacitados, conocidos como "panelistas sensoriales”, utilizan sus
sentidos para identificar y describir diversos atributos de las bebidas, como el
sabor afrutado, la acidez, el dulzor y el amargor. Estas evaluaciones ayudan a
los productores a comprender la percepcion del consumidor sobre sus productos
y a tomar decisiones informadas sobre el desarrollo de productos y el control de
calidad.

Segun Carrillo & Reyes, (2013) nos afirma que:

La produccion de alimentos de buena calidad con frecuencia depende de
la agudeza sensorial de un solo experto, quien tiene la carga de la produccion o
de los cambios que se tienen que hacer a un proceso, para que el producto sea
seguro y con las caracteristicas deseables. Es decir, que el andlisis sensorial
cumple un papel primordial dentro del control de calidad ya que este garantiza la
seguridad, calidad y sobre todo la aceptacién del producto de modo que se
pueda visualizar que las bebidas llenen las expectativas de los consumidores,
ademas a través del mismo se facilita el cumplimiento de estandares de calidad

y regulaciones, lo que es esencial para la seguridad alimentaria.

1.2.7.2 Métodos de analisis sensorial en bebidas alcohdlicas: pruebas
discriminativas, descriptivas y afectivas.
Para Cardenas et al. (2018) Los métodos empleados en el analisis
sensorial de bebidas se dividen en tres categorias: las pruebas afectivas, que

permiten a los evaluadores expresar su preferencia o grado de satisfaccion con
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un producto, generalmente con paneles de consumidores inexpertos; las
pruebas discriminatorias, que identifican diferencias entre dos o mas muestras
sin evaluar percepciones subjetivas; y las pruebas descriptivas, en las que los
evaluadores definen y cuantifican las propiedades sensoriales, como el color,
sabor e intensidad de cada atributo, incluyendo el sabor residual y la impresion

general del producto.

1.2.8 Disefio experimental aplicado a alimentos:

1.2.8.1 Principios basicos del disefio experimental (factores, niveles,
respuestas).

Para Piqueras (2013) El disefio experimental es un enfoque
sistematico que permite a los investigadores planificar y analizar experimentos
para obtener conclusiones validas. Sus elementos clave incluyen los factores,
que son variables independientes manipuladas, como ingredientes o
temperaturas; los niveles, que son los valores especificos que toman esos
factores, como diferentes grados de temperatura; y las respuestas, que son
variables dependientes medidas para evaluar el efecto de los factores, como

caracteristicas sensoriales, nutricionales o la estabilidad del producto.

1.2.8.2 Aplicacion del disefio experimental para la optimizacion de
productos alimentarios.

Segun Gonzalez (2014) nos dice que el disefio experimental es
una herramienta fundamental en la industria alimentaria, ya que permite
optimizar productos mediante la evaluacion sistematica de diferentes factores
gue pueden influir en su calidad y seguridad. A continuacion, se detallan algunas

de las aplicaciones mas relevantes de este enfoque:
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Mejora de Procesos y Productos: El disefio de experimentos se aplica
principalmente en la mejora de procesos y productos. Esto implica realizar
pruebas controladas para identificar como variables especificas, como
ingredientes, temperaturas y tiempos de coccion, afectan las caracteristicas del
producto final. Este enfoque permite a los desarrolladores de productos realizar

ajustes precisos que pueden resultar en mejoras significativas en la calidad

1.2.9 Prueba de Chi — Cuadrado

De acuerdo con National Library of Medicine (2022) nos dice que:

El Chi-cuadrado fue creada para evaluar las varianzas entre varios
grupos cuando la variable dependiente se encuentra en un nivel nominal, la
técnica estadistica no paramétrica de Chi-cuadrado no depende de una
distribucion especifica. Al igual que otras técnicas estadisticas no paramétricas,
Chi-cuadrado presenta una excelente resistencia a la distribucién de los datos.
En concreto, no exige que las varianzas sean comparables entre los grupos
estudiados ni que los datos cumplan con la homocedasticidad. Facilitar el andlisis
de variables independientes dicotomicas asi como de estudios que involucran
varios grupos.

Segun Investopedia (2024) nos afirma que para determinar si los
resultados observados coinciden con los anticipados y descartar la posibilidad
de que las observaciones sean resultado de eventos aleatorios, se utiliza una
prueba de chi-cuadrado. Cuando los datos investigados provienen de una
muestra aleatoria y la variable de interés es categorica, la prueba de chi-
cuadrado es adecuada. Opciones como el modelo de coche, la etnia, el nivel de

estudios, el género o el grado de apoyo que una persona tiene a un candidato

21



politico (de mucho a poco) definen una variable categorica. Este tipo de datos se
obtiene generalmente mediante respuestas a encuestas o formularios. Por lo
tanto, para su analisis, el método de andlisis de chi- cuadrado resulta
especialmente util.

Como afirma Scribbr (2022) el método exacto para realizar una prueba de
chi-cuadrado de Pearson varia segun la prueba utilizada, pero normalmente
sigue estos pasos :

e Crear unatabla con las frecuencias observadas y esperadas. Dado
gue debe evaluar cuidadosamente qué valores esperados son los
mas adecuados para su hipotesis nula, esta etapa puede ser, en
ocasiones, la mas dificil .

e Usando la formula de chi-cuadrado, determine el chi-cuadrado a
partir de sus frecuencias observadas y esperadas .

e Use software estadistico o una tabla de valores criticos de chi-
cuadrado para localizar el valor critico de chi-cuadrado.

e Determine cual es mayor comparando el valor de chi-cuadrado con
el valor critico.

e Decida si rechaza la hipotesis nula. Si el valor de chi-cuadrado es
mayor que el valor critico, debe rechazarse. El rechazo de la
hipdtesis nula le permite inferir que sus datos difieren

considerablemente de lo esperado.

1.2.9.1 Prueba de Fisher
Segun EBSCO (2020) nos afirma que fue desarrollada a principios de la

década de 1920, la prueba exacta de Fisher es una técnica para planificar y
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realizar pruebas estadisticas. Generalmente, utiliza tablas de contingencia que
ayudan a organizar los datos para resaltar con mayor claridad la relacion entre
dos variables y su objetivo es examinar dichas conexiones. Por ejemplo, una
tabla de contingencia que utilice la prueba exacta de Fisher podria abordar la
pregunta " ¢ Existe una relacién entre la obesidad y el consumo de azucar?". En
este caso, la " obesidad " y el " consumo de azucar " serian las dos variables
opuestas en la tabla de contingencia. Organizar los datos experimentales en
cada grupo permitird demostrar si existe una relacién estadistica entre las
personas obesas y las que consumen demasiado azUlcar.

De acuerdo con Estadisticas de Jim (2021) nos informa que la prueba
exacta de Fisher ayuda a evaluar si existe una relacion estadisticamente
relevante entre dos variables categoéricas. También se puede aplicar a una
prueba de proporcién de dos muestras cuando el tamafio de la muestra es
pequefio. Por ejemplo, ¢existe una correlacion entre el género (masculino/
femenino) y el voto de Si o No en un referéendum? Los resultados de la prueba
exacta de Fisher suelen presentarse en una tabla de contingencia de doble
entrada. Aunque existen extensiones para tablas de doble entrada con cualquier
namero de filas y columnas, este analisis suele evaluar tablas de contingencia
2X2.

En base a National Library of Medicine (2022) nos informa de la diferencia
de la prueba de Fisher y la prueba de Chi-cuadrado, al comparar las
proporciones de un resultado categorico entre varios grupos independientes,
podemos considerar diversas pruebas estadisticas, como la prueba de chi-
cuadrado, la prueba exacta de Fisher o la prueba z. La independencia entre dos

variables puede evaluarse mediante las pruebas de chi-cuadrado y la prueba
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exacta de Fisher cuando los grupos de comparacion no estan correlacionados y
son independientes. La prueba exacta de Fisher realiza un procedimiento exacto,
especialmente para muestras pequefias; la prueba de chi-cuadrado asume una

muestra grande vy, por lo tanto, aplica una aproximacion.

1.3 Marco legal

1.3.1 Constitucion de la Republica del Ecuador

La investigacién se sustenta en la Constitucién de la Republica del
Ecuador, la cual especifica en el articulo 13 el derecho a la alimentacion
segura,25 derecho a gozar de los beneficios del progreso cientifico y el 32
derecho a la salud. Estas condiciones constitucionales aseguran el propoésito de
garantizar la estabilidad microbiolégica del rompope, contribuyendo a la
seguridad alimentaria y a la proteccion de la salud publica. (Asamblea Nacional

del Ecuador, 2021)

1.3.2 Ley Organica de Defensa del Consumidor

La Ley Orgéanica de Defensa del Consumidor protege a los ciudadanos
frente a productos que puedan ser peligrosos o inadecuados para su consumo,
por ello establece el derecho a recibir productos de calidad, seguros y no nocivos
para la salud (Art.4). Asimismo, los productores estan obligados brindar
informacion clara y veraz sobre las caracteristicas del producto (Art.7). Por otra
parte, se exige que todo bien comercializado y distribuido no presente riesgos en
la salud del consumidor (Art.11); en caso contrario, Si se encuentran productos
defectuosos o alterados estos deben ser retirados del mercado (Art.29).

(Asamblea Nacional del Ecuador, 2000)
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1.3.3 Requisitos de la norma NTE INEN 2802 para bebidas alcohdélicas.
Segun la Norma INEN 2802, que regula los requisitos para las bebidas
alcohdlicas, cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos establece que:
“Los cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos con una fraccion
volumétrica menor al 15% de alcohol, deben garantizar la estabilidad fisica,
quimica y microbiolégica y pueden ser gasificados. Ademas, deben declarar
cualquier condicidn especial que se requiera para la conservacion, si de ellos
dependiera la validez de la fecha de vencimiento. Asi mismo establece los
criterios técnicos que deben cumplir las bebidas alcohdlicas en términos de
calidad, etiguetado y seguridad. Esta incluye especificaciones sobre:
composicién y concentracion de alcohol, Contaminantes y aditivos permitidos,
requisitos de etiguetado que garantizan la informacion adecuada al consumidor.

(Servicio Ecuatoriano de Normalizacién — INEN, 2022)

1.3.4 La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria

(Arsa)

La normativa Técnica Sanitaria Sustitutiva para Alimentos Procesados,
emitida por ARSA en 2022, establece los requisitos sanitarios que deben cumplir
los productos alimenticios procesados, incluyendo bebidas alcohodlicas como el
rompope Artesanal. Esta regula aspectos relacionados con la inocuidad, calidad,
elaboracion, etiquetado y conservacion de los alimentos, asi como condiciones
para su notificacion sanitaria previa a su comercializacion. (Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria [ARCSA], 2023)
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1.3.5 Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius, desarrollado por la FAO y la OMS, constituye un
referente internacional para garantizar la inocuidad, calidad y etiquetado
adecuado de alimentos y bebidas alcohdlicas. A pesar de que sus normas no
son obligatorias, son usadas como base para regulaciones nacionales,
especialmente en productos que requieren control microbiolégico y estabilidad
en el tiempo. Estas practicas permiten establecer condiciones adecuadas de
conservacion y etiquetado, garantizando un producto inocuo y conforme a
estandares técnicos reconocidos globalmente. (Redacciéon The Food Tech,

2023)

1.4 Hipotesis y Variables

1.4.1 Hipotesis

Con el andlisis de la estabilidad de la vida atil del rompope artesanal
aplicando un disefio experimental, se determinard la combinacién que
garantice una mayor estabilidad microbiolégica del producto durante el

tiempo de almacenamiento.

1.4.2 Identificacion de las Variables
Variable dependiente: Vida util microbiolégica

Variable independiente: Tipo de leche y envase

1.4.3 Operacionalizacion de las Variables

Tabla 1

Identificaciéon de Variables
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Tipo Variable Dimensiones Indicadores  Escala de
medicidn
Dependiente Vida util del Presencia 24 muestras Escala
rompope microbiologica 4 grupos
artesanal
Independiente Tipo de leche Leche animal/ 12 muestras Nominal
vegetal por tipo de
leche
Tipo de Vidrio/ Plastico 12 muestras Nominal
envase por tipo de
envase

Nota. La tabla muestra las variables dependientes e independientes.

Elaborado por autoras de la investigacion.

1.5 Marco metodolégico

1.5.1 Modalidad de la Investigacion

La presente investigacion se enmarca en un enfoque experimental, cuyo

propésito principal es determinar la vida Gtil de un rompope artesanal mediante

la manipulacién de variables controladas y siguiendo un disefio riguroso. El

estudio esta orientado al cumplimiento de la norma NTE INEN 2802:2015, que

establece los estandares técnicos para productos alimenticios. Para alcanzar los

objetivos, se disefiaron dos experimentos: uno empleara leche entera y otro

utilizara leche vegetal como base para la elaboracién del rompope, analizando

como la variacion de este ingrediente afecta la estabilidad del producto.

controlada.
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1.5.2 Enfoque

El enfoque de esta investigacion es mixto, ya que los datos obtenidos
estaran compuestos por mediciones numéricas que permitiran evaluar las
propiedades microbiolégicas del rompope. Estas mediciones incluiran el analisis
especifico del desarrollo de moho, lo que garantizara la objetividad y precision

de los resultados.

1.5.3 Nivel de la Investigacion

El nivel de la investigacion es descriptivo y explicativo. Es descriptivo
porque se documentan y describen los cambios observados en el rompope
durante el almacenamiento, y explicativo porque se busca entender cémo las
variables seleccionadas, como el tipo de leche y el tipo de envase, influyen en la
estabilidad y calidad del producto, especialmente en relacién con el crecimiento

de moho.

1.5.4 Disefio de Investigacion

La investigacion se llevara a cabo con un enfoque cuantitativo, En este
estudio, se examinara la relacion entre dos variables independientes: Tipo de
leche: entera (de origen animal) y vegetal. Tipo de envase: plastico y vidrio. Cada
combinacion de estas variables formara un grupo de andlisis fijo, sin asignar
tratamientos de manera aleatoria. Durante un periodo de cuatro meses, se
evaluara la presencia o ausencia de mohos y levaduras en las muestras del
producto, realizando analisis microbiolégicos cada dos meses. Los resultados se
presentaran en tablas de frecuencia mensuales y se analizaran de forma
independiente por periodo, utilizando la prueba exacta de Fisher, ya que los

datos seran categoricos y el tamafio de la muestra sera reducido. Ademas, todas
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las muestras se mantendran bajo condiciones homogéneas de refrigeracion para

asegurar la validez interna del estudio y evitar la influencia de factores externos.

1.5.5 Poblaciény Muestra

La poblacién de estudio esta conformada por lotes de rompope artesanal
elaborados bajo condiciones controladas en el laboratorio CESECCA de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM). La muestra estara
compuesta por 4 combinaciones experimentales (leche entera con envase de
vidrio, leche entera con envase de plastico, leche vegetal con envase de vidrio y
leche vegetal con envase de plastico), y cada combinacion seré replicada dos
veces, totalizando 24 analisis en total. Este disefio asegura resultados

consistentes y confiables para cada combinacién experimental.

1.5.6 Técnicas de Recoleccion de Datos

Para la recoleccion de datos se utilizaran mediciones realizadas con
instrumentos especializados. Ademas, se realizara el analisis microbiol6gico
especifico para detectar y cuantificar el desarrollo de mohos y levaduras en las
muestras, utilizando medios de cultivo adecuados y protocolos estandarizados
para este tipo de analisis. Los datos seran recolectados periddicamente durante

el almacenamiento del producto.

1.5.6.1 Instrumentos

Los instrumentos incluyen equipos de laboratorio necesarios para los
analisis microbiolégicos de mohos y levaduras, se emplearan medios de cultivo
especificos, autoclave, incubadoras y contador de colonias, que permitiran

identificar y cuantificar su presencia.
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1.5.7 Plan de Recoleccién de Datos

El plan comprende la elaboracion inicial de los lotes de rompope, divididos

segun las combinaciones de tipo de leche y tipo de envase. Estos lotes seran

almacenados en condiciones controladas de refrigeracion, y se realizaran

mediciones periddicas de las variables microbiologicas. Cada analisis contara

con 4 combinaciones experimentales, cada una replicada dos veces, totalizando

24 muestras en el estudio. Los datos sobre el desarrollo de mohos y levaduras

seran recolectados en intervalos establecidos, registrando los resultados en

hojas de célculo para su posterior analisis estadistico.

Tabla 2

Plan de Recoleccion de datos

N° Preguntas Frecuentes

Explicacién

1 ¢Paraqué?
2 ¢De gué objeto o muestra?
3 ¢ Sobre qué aspectos?
4  ¢Quién investiga?
¢,Cuando?
6 ¢Donde?
7  ¢Cuantas veces?
8 ¢ Qué técnica de recolecciéon?

9 ¢Conqué?

10 ¢En qué situacion?

Para el cumplimiento de la norma NTE INEN
2802.

Bebida alcohdlica artesanal de rompope

Andlisis microbiolégico de mohos y levaduras

Sasha Ivanova Bermello Zambrano, Jennifer
Nayeli Velez Marin
Durante el afio 2024-2025.

Laboratorio CESECCA

Cada andlisis contara con 4 combinaciones
experimentales, cada una duplicada,
totalizando 24 muestras en el estudio

Observacion

Informe

Presencia insitu del analisis microbiolégico de
mohos y levaduras en el laboratorio
CESECCA

Nota. La tabla muestra el plan de recoleccion de datos. Elaborado por

autoras de la investigacion.
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1.5.8 Procesamiento de la Informacion

Los datos obtenidos se organizaran en tablas de frecuencia por las
distintas relaciones estadisticas, que incluye el tipo de leche y el tipo de envase,
durante el periodo de analisis. Dado que las variables microbiolégicas de moho
y levaduras se reportaran como datos cualitativos (presente/ausente), se
realizard la prueba exacta de Fisher para evaluar si hay significancia entre las
variables independientes y la variable dependiente con un nivel de significancia

del 5% (p < 0.05).

1.6 Justificacion de la Metodologia

El disefio experimental y el enfoque cuantitativo empleados en este
estudio son fundamentales para garantizar un control riguroso de las variables y
obtener resultados confiables. La combinacion de dos tipos de leche (entera y
vegetal) y dos tipos de envase (plastico y vidrio), con dos réplicas por
combinacion, permite una comparacion estadisticamente fiable. La evaluacién
especifica del desarrollo de mohos y levaduras es crucial para determinar la vida
atil del producto y garantizar que cumpla con los estandares establecidos por la
norma NTE INEN 2802:2015, ofreciendo un aporte significativo al control de

calidad de este tipo de bebidas artesanales.
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Capitulo 2

2 Diagnostico o Estudio de Campo

2.1 Diagnostico situacional de la bebida artesanal

El rompope es una bebida cremosa de origen tradicional, elaborada a
base de leche, yema de huevo, azlcar, especias aromaticas y licor. Aunque su
origen se remonta a recetas coloniales, su consumo se ha extendido y adaptado
en distintas regiones de América Latina. En el caso del Ecuador, esta bebida ha
encontrado un espacio importante dentro de la gastronomia artesanal, siendo
preparada especialmente durante épocas festivas o en eventos familiares.

En el pais, el rompope es consumido por personas que buscan sabores
tradicionales y bebidas con toques dulces y especiados. Su textura densa, su
aroma a especias como canela y clavo de olor, y su contenido alcohdlico
moderado lo convierten en una bebida especial que combina lo mejor de un
postre con lo reconfortante de un licor suave. A pesar de que su elaboracion
suele ser casera 0 en pequefios negocios familiares, actualmente existen
también marcas comerciales que han logrado posicionarse en el mercado
nacional con versiones industrializadas del producto.

En este contexto, se elaboré un rompope artesanal a base de ingredientes
naturales y sin conservantes artificiales. La preparacion incluyé leche (de origen
animal y vegetal), yemas de huevo, azucar, leche en polvo, aguardiente, canela,
clavo de olor y pimienta de olor. A partir de esta base, se produjo una cantidad
total de 24 botellas de 500 ml, que fueron almacenadas bajo condiciones de

laboratorio y evaluadas durante un periodo de cuatro meses.

32



2.2 Comparacion con marcas comerciales de rompope en Ecuador

En el mercado ecuatoriano, el rompope no es una bebida de consumo
masivo, sin embargo, existen algunas marcas que han logrado posicionarse
localmente. Se realiz6 un andlisis comparativo con las siguientes marcas:

e Rompope Susibel

Es una marca nacional que ofrece un rompope con sabor tradicional,
elaborado con leche de vaca, huevo, azlcar, vainilla y licor destilado. Se
comercializa principalmente en Guayaquil en botellas de vidrio de 750 ml. Su
contenido alcohdlico es de aproximadamente 6%. Esta marca se enfoca en
preservar el sabor clasico del rompope con una vida Util estimada superior a seis
meses debido al uso de técnicas industriales de conservacion.
Figura 1

Marca Susibel

Nota: Rompope comercializado en Ecuador. Extraido de

https://www.expreso.ec/actualidad/economia/rompope-tradicion- navidena-

reinventa-sabores-183542.html
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Rompope Zhumir

Zhumir, empresa reconocida en la industria licorera ecuatoriana, también
ofrece su propia version de rompope. A diferencia de otras marcas, esta bebida
contiene una mayor proporcion de alcohol (32%), lo que le da un perfil mas
fuerte. Su presentacion es elegante y esta pensada para un publico que busca
una bebida alcohdlica con un sabor suave, pero con cuerpo. Gracias a sus

procesos industriales, tiene una alta estabilidad y durabilidad.

Figura 2

Marca Zhumir

Nota: Rompope  comercializado en Ecuador. Extraido  de

https://en.wikipedia.org/wiki/Zhumir
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Rompope Amorfino

Es una propuesta innovadora dentro del mercado local. Producido en
forma artesanal, este rompope se caracteriza por ofrecer sabores distintos como
tiramisu, avellana o frutos secos. Su produccion es limitada, enfocandose en una
clientela gourmet. Aunque su estabilidad microbiologica depende en gran
medida de la cadena de frio, se estima que puede conservarse durante tres a

cuatro meses si se mantiene refrigerado.

Figura 3

Marca Amorfino

Nota: Rompope comercializado en Ecuador. Extraido de

https://manabinoticias.com/manabi-el-rompope-una-delicia-tradicional-que-se-

hace-en-chone/
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Rompope Dofia Meche

El rompope Dofia Meche es una bebida tradicional ecuatoriana,
especificamente de Guayaquil, conocida por su sabor casero y navidefio. Se
trata de una bebida elaborada con yemas de huevo, leche, azGcar y especias,
con un toque de ron o aguardiente de cafa. La historia de Dofia Meche se
remonta a 1986, cuando Susana Velasco y su hija Verénica comenzaron a
comercializar la receta familiar de su madre y abuela, Mama Meche, dandole

origen a la empresa Licola S.A.

Figura 4

Marca Dofa Meche

Nota: Rompope comercializado en Ecuador. Extraido de

https://www.titanmayorista.com/product/dona-meche-rompope-750-ml/
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Rompope Dofia Luisa

El rompope de Dofia Luisa no solo es una bebida, sino también un legado
familiar que ha pasado de generacion en generacion, manteniendo viva una
tradicion culinaria. Es una marca tradicional de Manabi con presentaciones de
750ml, 375ml y hasta 165ml. Receta familiar con sabor local y mucha
aceptacion en eventos tradicionales, la bebida es ampliamente reconocida y
consumida en Ecuador, especialmente durante las festividades navidefias y

otras celebraciones, tanto a nivel familiar como en eventos publicos.

Figura5

Marca Dofa Luisa

Nota: Rompope comercializado en Ecuador. Extraido de

https://deliciasdonaluisa.com/
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Rompope casero tia Anita

El Rompope Casero Tia Anita es una bebida tradicional ecuatoriana,
similar a un ponche de huevo, elaborada con leche, huevos, azucar, especias
como canela y vainilla, y un toque de alcohol. Es conocido por su sabor casero
y ha sido transmitido de generacion en generacion, desde la abuela hasta la tia
Anita y ahora la persona que lo elabora. Los consumidores destacan su sabor
delicioso y casero, resaltando que es una bebida que trae recuerdos de infancia
y momentos familiares especiales, se elogia su elaboracion artesanal y la calidad

de sus ingredientes, enfatizando que es un producto 100% ecuatoriano.

Figura 6

Marca tia Anita

Nota: Rompope comercializado en Ecuador. Extraido de

https://mx.pinterest.com/pin/859272803922004650/

Rompope Inocencio El Cacique
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"Inocencio, el Cacique" es una marca de rompope ecuatoriano que lleva
el nombre de un lider indigena manabita, Manuel Inocencio Parrales y Guale,
conocido por su defensa de los derechos de su pueblo. El rompope, una bebida
tradicional de huevo y leche con especias y licor, es popular en Ecuador, y esta
marca en particular hace referencia a la figura histérica de Inocencio. Cada una

con una presentacion de 750 ml. y a un precio de $ 10.

Figura 7

Marca Inocencio El Cacique

Nota: Rompope comercializado en Ecuador. Extraido de

https://www.expreso.ec/actualidad/economia/navidad-rompope-118098.html
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Rompope Mayiya

Rompope Mayiya es una marca artesanal ecuatoriana mencionada como
parte del creciente movimiento de rompopes caseros surgidos en Manabi,
especialmente tras la crisis econdmica derivada de la pandemia COVID-1. A
diferencia de otras marcas que optaron por industrializarse, Mayiya ha escogido
mantenerse fiel a la tradicion familiar, priorizando lo artesanal sobre la expansion
comercial.

Figura 8

Marca Mayiya

Nota: Rompope comercializado en Ecuador. Extraido de

https://www.facebook.com/p/Rompope-Mayiya-100069740865865/
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Rompope Alma Manabita

El rompope Alma Manabita es una bebida tradicional manabita, conocida
por su sabor dulce y toque de licor de cafa. Es una bebida popular en la region,
especialmente durante la época navidefia y Semana Santa, aunque también se
disfruta en otras ocasiones. Se elabora con leche, huevos, azucar, canela, clavo
de olor y vainilla, y a menudo se le afiade licor de cafa. Algunas personas

también agregan ron o esencia de ron.

Figura 9

Marca Alma Manabita

Nota: Rompope comercializado en Ecuador. Extraido de

https://www.facebook.com/manabaexpress/posts/rompope-manaba-esta-

exquisita-bebida-tradicional-manabita-se-caracteriza-por-su-

/136875464828979/
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Tabla 3
Comparacion de nuestro rompope experimental con los rompopes que se

encuentran ya en el mercado

Marca Tipo de Conservantes Especias afiadidas
leche

Rompope Animal y No Canela, Clavo de olor

experimental  Vegetal Pimienta

Susibel Animal Si Canela

Zhumir Animal Si No especifica

Amorfino Animal Si Clavo de olor

Dofia Meche  Animal Si Canela

Dofia Luisa Animal Si Vainilla

Tia Anita Animal No Clavo de olor

Inocencio EI  Animal No Canelay

Cacique vainilla

Mayiya Animal No Canela

Alma Animal No Nuez

Manabita moscada

Nota. La tabla muestra la comparacion de ingredientes del rompope
experimental con los ya establecidos en el mercado. Elaborado por autoras de

la investigacion.
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Capitulo 3

3 Propuesta

3.1 Caracterizacion del producto

En el presente estudio se elaboré un rompope artesanal con ingredientes
naturales y sin el uso de aditivos quimicos o conservantes industriales. El
objetivo fue evaluar la estabilidad microbiolégica del producto bajo diferentes
condiciones de almacenamiento, asi como comparar su composicion y
caracteristicas generales con productos similares disponibles comercialmente en

Ecuador.

3.2 Proceso de elaboracion del rompope

Para el desarrollo de esta investigacion, se elaboraron un total de 24
muestras del producto. Cada muestra correspondié a una unidad de analisis
compuesta por dos envases: una botella de plastico y una botella de vidrio, cada
una con una capacidad de 350 mililitros.

El proceso de elaboracién se realizo en lotes individuales, utilizando una
preparacion base por olla, de la cual se obtenia el volumen suficiente para llenar
dos botellas (una de cada tipo de envase). Esta metodologia se aplicé tanto para
las formulaciones a base de leche animal como para las formulaciones a base
de leche vegetal, permitiendo asi comparar el comportamiento del producto

segun el tipo de leche y el tipo de envase utilizado.

Esta distribucion aseguré una adecuada representatividad de las

variables en estudio (materia prima y material de envasado), facilitando el
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analisis posterior de la estabilidad microbiolégica del producto en condiciones
controlada.

El proceso se detalla a continuacion:

3.2.1 Recepciony seleccién de materias primas
En esta primera etapa se realiza la verificacion y aceptacion de los
ingredientes para la elaboracién del rompope. (Ver anexo 1, figura 11)
Las materias primas utilizadas fueron:
e Leche entera pasteurizada de origen bovino.
e Leche de almendras.
e Azlcar.
e Leche en polvo de origen bovino.
e Yemas de huevo.
o Canela.
o Clavo de olor.
« Pimienta de olor.

o Aguardiente de cafia artesanal al 50 % v/v.

3.2.2 Mezclado y homogeneizacion
En un recipiente de acero inoxidable se incorporaron los siguientes
ingredientes: 1 litro de leche entera, 500 gramos de azucar, 150 gramos de leche
en polvo, una rama de canela, tres unidades de pimienta de olor y tres clavos de
olor. Esta mezcla constituye la base liquida aromatica de la preparacion.
Paralelamente, en un segundo recipiente limpio y seco, se colocaron seis

yemas de huevo, las cuales fueron batidas hasta obtener una consistencia
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homogénea, sin grumos, asegurando su adecuada integracion posterior en la

mezcla caliente.

3.2.3 Tratamiento térmico

La mezcla compuesta por 1 litro de leche, 500 gramos de azucar, 150
gramos de leche en polvo, una rama de canela, tres unidades de pimienta de
olor y tres clavos de olor fue sometida a calentamiento controlado hasta alcanzar
el punto de ebullicion (aproximadamente 100 °C). Esta coccidon se mantuvo
durante 60 minutos a fuego medio, permitiendo la adecuada disolucién de los
solidos y la infusion de los compuestos arométicos. (Ver anexo 1, figura 13)

Transcurrido este tiempo, la mezcla fue retirada del fuego vy filtrada para
eliminar los residuos sélidos (especias). Una vez atemperada, se incorporaron
seis yemas de huevo previamente batidas y 100 mililitros de aguardiente,
mezclando continuamente para lograr una emulsion homogénea.

Posteriormente, la preparaciéon fue llevada nuevamente al fuego y
cocinada a una temperatura inferior al punto de ebullicion (entre 80 y 90 °C)
durante aproximadamente 30 minutos, con agitacion constante, a fin de evitar la

coagulacion del huevo y asegurar una textura uniforme.

3.2.4 Enfriamiento

Una vez finalizado el proceso térmico, la mezcla fue retirada del fuego y
sometida a enfriamiento controlado. Este se realiz6 a temperatura ambiente
(aproximadamente 25 °C), colocando el recipiente en una superficie limpia, seca
y protegida, permitiendo que la temperatura del producto descienda
gradualmente hasta alcanzar un rango seguro para su posterior envasado (por

debajo de 40 °C).
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3.2.5 Envasado

Una vez que la mezcla alcanz6 una temperatura segura de manipulacion
(por debajo de 40 °C), se procedio al envasado del producto. Este se realizé en
botellas de 350 mililitros, tanto de plastico grado alimenticio como de vidrio,
previamente higienizadas y secas.

El llenado se efectué de manera manual mediante el uso de un embudo

posterior a esto fueron cerradas manualmente. (Ver anexo 1, figura 14)

3.2.6 Almacenamiento
El producto fue trasladado al area de conservacion del laboratorio
CESSECA, donde se almacend bajo condiciones controladas de refrigeracion.

La temperatura de almacenamiento se mantuvo entre 4°C y 8 °C.
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3.3 Diagrama de flujo de elaboracion del rompope

Figura 10

Proceso de elaboracion del rompope artesanal
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Nota. El grafico representa el proceso de la elaboracion del rompope
artesanal desde la recepcion hasta el almacenamiento. Elaborado por autoras

de la investigacion. (Ver anexo 1, figura 15)
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3.4 Analisis de Moho y levaduras

El crecimiento de mohos y levaduras en productos alimenticios como el
rompope indica contaminacion microbiologica y deterioro de la calidad del
producto. Estos microorganismos pueden desarrollarse incluso a temperaturas
de refrigeracién, especialmente si no se aplican tratamientos térmicos
adecuados. Dado que el rompope contiene ingredientes altamente perecederos
como leche, huevo y azlcar, su monitoreo microbiolégico es esencial para
garantizar la inocuidad y estabilidad del producto durante su vida Uutil.

Para poder determinar los resultados éptimos y precisos el analista del
Centro De Servicio para el Control de la Calidad llevd a cabo el siguiente
proceso:

1. Se tomaron 25 gramos de muestra de rompope para el analisis
microbioldgico. (Ver anexo 2, figura 16)

2. Se prepar6 una diluciébn 1:10, adicionando los 25 gramos de
muestra a 225 mililitros de agua peptonada tamponada, la cual
actia como diluyente y medio de enriquecimiento. (Ver anexo 2,
figura 17)

3. La muestra fue homogeneizada cuidadosamente, con el fin de
liberar los microorganismos presentes en la matriz hacia el
diluyente.

4. El sembrado se realizé bajo condiciones de esterilidad, dentro de
una cabina de flujo laminar, para evitar contaminaciones externas.

5. Se extrajo 1 mililitro de la dilucion y se inocul6 en placas de
Petrifilm™ para mohos y levaduras, un medio de cultivo selectivo y

deshidratado. (Ver anexo 2, figura 18)
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Se coloco el molde de siembra sobre la placa para distribuir
uniformemente la muestra.

Se permitié el secado del medio durante 30 segundos a 1 minuto,
tal como lo indica el fabricante, para asegurar la correcta absorcion
del liquido. (Ver anexo 2, figura 19)

Las placas inoculadas fueron incubadas a 25 °C durante 5 dias,
condiciones 6ptimas para el desarrollo de mohos y levaduras. (Ver
anexo 2, figura 20)

Finalmente, las placas fueron llevadas a un contador de colonias
para realizar el conteo de unidades formadoras de colonias (UFC)
de mohosy levaduras presentes en la muestra. (Ver anexo 2, figura

21)

3.5 Resultados de los analisis de moho y levaduras

Los resultados del analisis microbiolégico de mohos y levaduras fueron

obtenidos por un analista calificado del Centro de Servicio para el Control de la

Calidad. El andlisis de estabilidad se realiz6é durante un periodo de cuatro meses.

Cada dos meses se evaluaron 8 muestras, correspondientes a:

e 2 botellas con leche vegetal en envase de vidrio

e 2 botellas con leche vegetal en envase de plastico

e 2 bhotellas con leche animal en envase de vidrio

e 2 botellas con leche animal en envase de plastico

Siendo 10UFC/ml la cantidad maxima de Moho y Levaduras el alcance en la

bebida permitido por la norma INEN 2802:2015, se muestran los resultados a

continuacion:
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Tabla 4

Resultados de recuento de Moho y Levaduras segun tipo de leche y envase en

la muestra inicial

Fecha Ensayo Tipo de Tipo de Leche
envase
Animal vegetal

13/1/2025 Mohos <1x10upc/g <1x10 upc/g
13/1/2025 Levaduras <1x10 ufc/g <1x10 ufc/g
13/1/2025 Mohos Vidrio <1x10upc/g <1x10 upc/g
13/1/2025 Levaduras <1x10 ufc/g <1x10 ufc/g
13/1/2025 Mohos <1x10upc/g <1x10 upc/g
13/1/2025 Levaduras <1x10 ufc/g <1x10 ufc/g
13/1/2025 Mohos Plastico <1x10upc/g <1x10 upc/g
13/1/2025 Levaduras <1x10 ufc/g <1x10 ufc/g

Nota: Esta tabla muestra los resultados del recuento de Moho y Levaduras de

la muestra inicial. Elaborado por autora de la investigacion.

Tabla 5

Resultados de recuento de Moho y Levaduras segun tipo de leche y envase tras

dos meses de almacenamiento

Fecha Ensayo Tipo de Tipo de Leche
envase
Animal vegetal
17/3/2025 Mohos <6x10 upc/g <1x10 upc/g
17/3/2025 Levaduras <8x10 ufc/g <1x10 ufc/g
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17/3/2025

17/3/2025

17/3/2025

17/3/2025

17/3/2025

17/3/2025

Mohos

Levaduras

Mohos

Levaduras

Mohos

Levaduras

Vidrio

Plastico

<1x10 upc/g
<1x10 ufc/g
<2x10 upc/g
<5x10 ufc/g
<1x10 upc/g

<1x10 ufc/g

<1x10 upc/g
<1x10 ufc/g
<1x10 upc/g
<1x10 ufc/g
<1x10 upc/g

<1x10 ufc/g

Tabla 6

Resultados de recuento de Moho y Levaduras segun tipo de leche y envase tras

cuatro meses de almacenamiento

Fecha Ensayo Tipo de Tipo de Leche
envase
Animal vegetal

17/3/2025 Mohos <1x10upc/g <1x10 upc/g
17/3/2025 Levaduras <1x10 ufc/g <1x10 ufc/g
17/3/2025 Mohos Vidrio <1x10upc/g <1x10 upc/g
17/3/2025 Levaduras <1x10 ufc/g <1x10 ufc/g
17/3/2025 Mohos <1x10upc/g <1x10 upc/g
17/3/2025 Levaduras 1x10 ufc/g <1x10 ufc/g
17/3/2025 Mohos <1x10upc/g <1x10 upc/g
17/3/2025 Levaduras Plastico 1x10 ufc/g <1x10 ufc/g
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3.6 Analisis delos resultados de microbioldgicos

En el primer de andlisis, que fue la fase inicial ninguna de las muestras,
presentd desarrollo microbiolégico detectable de mohos o levaduras. Esto nos
refleja que la formulacién del rompope y la forma de envasado fueron efectivas
para prevenir el crecimiento microbiano.

En el segundo mes, se obtuvo la presencia de mohos y levaduras en dos
muestras elaboradas con leche animal, una en envase de vidrio y otra en envase
de plastico. Las muestras con leche vegetal continuaron sin presentar desarrollo
microbiolégico.

En el cuarto mes, se presentd presencia de Levaduras en dos muestras
de leche animal en envases de plastico, mientras que los otros analisis no se
obtuvo presencia de microbiolégica.

Esto da a interpretar que la vulnerabilidad del rompope con leche animal
frente al desarrollo de moho y levaduras a medida que avanzo el tiempo de

almacenamiento, especialmente en envase de plasticos.

3.7 Analisis estadistico de la presencia mohos y levaduras mediante
prueba de Fisher.

Debido a la baja carga microbiana, se utilizé un enfoque cualitativo basado
en presencia/ ausencia para evaluar la estabilidad microbiolégica. Se pudo
identificar algunas muestras con presencia de mohos y levaduras lo cual permitio
evaluar mediante prueba exacta de Fisher para determinar si existian diferencias
estadisticamente significativas en la frecuencia de presencia microbiana entre

los tratamientos. Esto se realiz6 siguiendo los siguientes pasos:
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1. se transformaron los resultados microbiolégicos de Mohos y Levaduras
en variables categoricas, de la siguiente manera: presencia 21x10 ufc/g y
ausencia <1x10 ufc/g

2. Se elabor6 tablas de contingencia 2x2 para cada combinacion de
variables independiente con variables dependientes

3. Se aplico el uso del software estadistico SPSS

4. Se report6 el valor obtenido y se comparé con nivel de significancia de a

=0.05 para comprobar si la relacion era estadisticamente significativa.

Tabla 7
Relacion estadistica entre tipo de leche y la presencia de mohos en muestras de

rompope (Prueba exacta Fisher)

Tipo de leche Presencia Ausencia Total
Animal 2 10 12
Vegetal 0 12 12
Total 2 22 24

Nota. Se aplico la prueba exacta de Fisher. El valor p fue de 0.478261, lo cual
indica que no existe una relacion estadisticamente significativa entre el tipo de
leche y la presencia de mohos (p> 0.05). Elaborado por la autora de la

investigacion.

Tabla 8
Relacion estadistica entre tipo de leche y la presencia de levaduras en muestras

de rompope (Prueba exacta Fisher)

Tipo de leche Presencia Ausencia Total

Animal 4 8 12
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Vegetal 0 12 12

Total 4 20 24

Nota. Se aplico la prueba exacta de Fisher. El valor p fue de 0.0931677, lo cual
indica que no existe una relacion estadisticamente significativa entre el tipo de
leche y la presencia de Levaduras (p> 0.05). Elaborado por la autora de la

investigacion.

Tabla 9
Relacion estadistica entre tipo de envase y la presencia de mohos en muestras

de rompope (Prueba exacta Fisher)

Tipo de envase  Presencia Ausencia Total
Plastico 1 11 12
Vidrio 0 12 12
Total 1 23 24

Nota. Se aplicé la prueba exacta de Fisher. El valor p fue de 1, lo cual indica que
no existe una relacién estadisticamente significativa entre el tipo de envase y la

presencia de mohos (p> 0.05). Elaborado por la autora de la investigacion.

Tabla 10
Relacion estadistica entre tipo de envase y la presencia de levaduras en

muestras de rompope (Prueba exacta Fisher)

Tipo de leche Presencia Ausencia Total
Plastico 3 9 12
Vidrio 0 12 12
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Total 3 21 24

Nota. Se aplico la prueba exacta de Fisher. El valor p fue de 0.217391, lo cual
indica que no existe una relacion estadisticamente significativa entre el tipo de
envase Yy la presencia de levaduras (p> 0.05). Elaborado por la autora de la
investigacion.

Las pruebas de Fisher exacto aplicadas para evaluar la relacién entre las
variables independientes y la presencia de moho y levaduras no arrojaron

valores estadisticamente significativos.
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Conclusiones

Se logro estudiar la estabilidad microbiolégica del rompope artesanal,
considerando los factores tipo de leche y tipo de envase, bajo condiciones
controladas de almacenamiento, en cumplimiento de la norma NTE INEN
2802:2015

Durante un periodo de cuatro meses se realizaron analisis de moho y
levaduras, validando la estabilidad del rompope. Los resultados indicaron que
los andlisis elaborados con leche vegetal no presentaron crecimiento
microbioldgico, mientras que con leche animal presentaron presencia de moho y
levaduras a partir del segundo mes, especialmente en envases de plasticos.

El andlisis estadistico realizado mediante la prueba exacta de Fisher
permitié identificar que no existen diferencias significativas entre los tratamientos
(p> 0,05); sin embargo, se evidencio mayor estabilidad microbiolégica en las
muestras de leche vegetal y envase de vidrio.

Finalmente, se determind que la combinacion O6ptima para el
almacenamiento y vida util del rompope artesanal corresponde al uso de leche

vegetal en envase vidrio.
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Recomendaciones

Se recomienda utilizar leche vegetal como base en la elaboracion del
rompope artesanal, ya que se evidencio una mejor estabilidad microbiologica
durante el periodo evaluado. El uso de envases de vidrio también se sugiere en
comparacion a los envases de plastico que presento una mayor proliferacion de
levaduras. Es importante que el rompope sea almacenad bajo condiciones
controladas y que su proceso de produccién incluya buenas practicas de
manufacturas, en especial si se utiliza leche animal debido a que este factor es
mas susceptible al crecimiento de moho y levaduras.

Finalmente, para obtener datos mas significativos, se recomienda ampliar
el periodo de analisis y plantear un mayor numero de réplicas, asi como la
inclusion de variables complementarias como el PH, grado alcohdlico y

caracteristicas organolépticas.
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Anexos

Anexo 1

Proceso de elaboracion del rompope
Figura 11

Ingredientes del rompope

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la

investigacion.

Figura 12

Envases utilizados

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.
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Figura 13

Mezcla de ingredientes

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.

Figura 14

Envasado y esterilizacién del rompope

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.
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Figura 15

Simbologia del diagrama

Simbolo Nombre Funcién
e =
f A N Representa el inicio
'\.‘ ) Inicio/ Final y el final de un proceso
. 4
Indica el orden de la
N Linea de Flujo gjecucion de las operaciones.
La flecha indica la
siguiente instruccion.
/ _ Representa la lectura de datos
/ Entrada / Salida en la entrada y la impresion
L / de datos en |a salida
Bt Representa cualqyler tipo
de operacion
E2, .
= oy Nos permite analizar una
<= o Decision situacion, con base en los
B valores verdadero y falso

Nota. Esta figura muestra la

https://www.smartdraw.com/flowchart/simbolos-de-diagramas-de-flujo.htm

simbologia. Extraido
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Anexo 2

Proceso de analisis de mohos y levaduras
Figura 16

Recoleccion de muestra

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.

Figura 17

Disolucion de la muestra con agua peptona

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.
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Figura 18

Recoleccion de muestra con pipeta

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.

Figura 19

Pasamos nuestra muestra a las placas petrifilm

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.
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Figura 20

Llevamos la placa petrifilm a la incubadora.

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.

Figura 21

Realizamos el conteo con el contador de colonias.

Nota: Esta figura muestra la operacion realizada. Elaborado por autoras de la
investigacion.
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Anexo 3

Certificado de resultados de moho y levadura por parte del Centro de Servicios
para el Control de Calidad
Figura 22

Informe De Resultados De La Muestra Inicial

)

CESECCA LABORATORIO CESE.C.€14

Lubhwstowtn CEANECOH

IE/CESECCA /63688
INFORME DE LABORATORIO / /
INEORMA CION DEL CLIENTE ENFORMA CION DEL LABORATORIO
CLIENTE: BERMELLD ZAMBRAND SASIHA [VANOVA PREOHA MUBSTREDN | )/1/200% 20000
ATENCION BEIMELLD ZAMERAND SASHA IVAMOVA FEOMA DE INGRESO: 13172025 0-00-00
OIRECCIONE LLEAM -MANTA PEOHA INICIO ENSAYO: | ))1/200€ 00000
ESPECIE WA TEOMA FENALIZACION BNSA YO: 2032028 0900
TIFO BWASE: Botels pldson. FECHA EMISTON RESULTADOS: 20/1/2025 1557 W
Mo, CAJAS NA PACTURA.: 00 1 20000000 Ao 7
UMIDADES /PESO: IMUESTRAS] 1UMID. DE 3500 POR CADA MUESTRA)  ORDEN 61688
MARCA: A TIPO PRODUCTO: A
PALS DF DESTING: WA
IDENTIFICACION DI LA MUBSTRA: ROMPOST ARTERAMAL CON LEOME
VECGETAL
DCIRTIDUMBAT NORMA INEN 1801
SAYD . ware UNIDADES  RESULTADOS ) [ e METODO DE AMALISES
i INEACESECTAMLD ] Método de Referencis ADAC
Levataas® oIy <ixlo 1] 022, 2021, 997.03
' . 'm:.-ctsscct.nmn« L AOAL
000 de erenda
Moen* iy <islo 0 122, 202%, 9900
Observeciones:
Muestreo realizads Poes 5 dherte (X ) B abormere ()
Mots 11 Lo reselt e any) ) Jenel Eale reporte mo dut ser reproducids LA 0 parceiTeTEe, excpto com
PPO0eCIon enaR2 Bel Bborstony
Neta 2. am::uchca-ww- o la el vy A hon mn b raematrn recinde o Stermds por of bborstore
Nota T Para b dechracein do - on of tErvalo de mmmnywumuvs\
Nota 4 Para queias, -mow-mumu.mmm eper. QUi o 4l ectrdnos. L gob. o
WA NG aplen /
D o Ottt

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion.
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Figura 23

Informe De Resultados De La Muestra Inicial

)

e LABORATORIO CESE.C.C e
| hemmtonie (XSKCCA
IE/CESECCA /63694
INFORME DE LABORATORIO / /
INFOSMA CION DEL CLIENTE INFORMACION OFL LABORATORIO
CLIENTE SERMELLD JAMBRAND SASHA TVANOYA FECHA MUESTRED: 11/1/2025 0:0000
ATENCION HERMELLD ZAMBIAND SASHA DANCYVA FTCHA DE INGRESO: | /2 /202 0 00 70
OERECCION ULEAM -MANTA FECHA TNRCIO ENSA YO: | 1/172905 00090
ESPECIE: WA FRCMA PINALIZACION BNGA YO: 20/1 /2024 0 00
TIPO ENVASE: Bt st osiim, FECHA EMISION RESULTADOS: 20/1/202% (£3557
Mo, CAJAS: WA PACTURA: 001300000000 707
UNIDADES /PESC: BMUESTIAS, [UMID. OF 3500 FOK CADA MUESTRA]  OROEM 53654
MARCA: WA TIPO PRODUCTO: WA
PALS DR DESTING: NA.
JOENTIFICACION DE LA MURSTRA: ROMPOSE AR TESANAL CON LECH
VEGETAL
INCENTIDUMBR £ NORMA TNEN 2802
PGAYO e UNIDADES NESULTADOS U (h=2) ink | % METOOO DE ANALISIS
Lovaduwrar® e <xi0 0 Wacamaig m)m e A
| Vopetal | v 4
Moten ey <130 " VE/CESICT) ':g m“"in’:.u; rwais AGAC
Otservadanes:
Musstreo reallzado Poes £ chonty | X ) € bboratono ( )
Note 10 ow i) ) el Eate ropone ne S0tu WY reprduOn LOUN © DECtTElE, SRURERD Con
Hrooacn curta del Bbonatoro.
fota 0 (RS CCAw atdicy por e et du ¥in < on b uesire rechels © Lorads por o Rborstorn
futa 3 P xKin 0e - o PeSuRad0 CoN of Mervald de ncertiduBre. Esto permite nbtener ona probatiicdad de confanza ol $5%
e 4 Pare queles, recket 0 sUgerences realearhn o Doavis e B plora wels winn ke oc 0 ol corren t ] ool e
WA N spien
O o detecabie

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion.
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Figura 24

Informe De Resultados Luego De Dos Meses De Almacenamientos

h

Laboratorio CESECCA

LABORATORIO CE.SE.C.CA

IE/CESECCA/63987
INFORME DE LABORATORIO / /
INFORMACION DEL CLIENTE
CLIENTE: BERMELLO ZAMBRANO SASHA IVANOVA INFORMACION DEL LABORATORIO
ATENCION: BERMELLD ZAMBRANO SASHA IVANOVA e ::::L:::;"Z’:mz"‘::&@m
”“ECC‘P“’ ULEAM -MANTA FECHA INICIO ENSAYO: 16/3/2025 0:00:00
ESPECIE: N/A. FECHA FINALIZACION ENSAYO: 24/3/2025 0:00:00
TIPO ENVASE: BOTELA DE VIDRIO. FECHA EMISION RESULTA DOS: 26/3/2025 9:20:08
No. CAJAS: N/A. FACTURA: NA.
UNIDADES/PESO: BMUESTRAS( LUNID. DE 350MLPOR CADA MUESTRA) ORDEN: 63957
MARCA: N/A, TIPO PRODUCTO: N/A
PAIS DE DESTINO: N/A.
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: ROMPOPE ARTESANAL CON LECHE
ANIMAL
INCERTIDUMBRE NORMA .
ENSAY LOTE INIDADE RESULTA METODO DE ANALL
e s % BULIADOS U (k=2) Minimo Maximo PO o
N ) . PEE/CESECCA/MI/21 Método de Referencia AOAC Ed
Levaduras’ ufclg <ixi 22, 2023; 987,02
ANIMALVIDRIO 1.
N PEE/CESECCA/MI/20 Método de Referencia AOAC Ed
Hthost updlg s 22, 2023, 997.02
Obser Los D como < 1x10 indkan ef limite de cuantificacidn del método cuando ro hay creomiento de microorganismos, poe lo cual estos resultados se consideran como ausenda del
microorganismo en &a muestra.
Muestreo realizado Por: El diente (X ) El Bboratorio ( )
Nota 1: Los esp ak(s) (s) anal Jenel Este reporte no debe ser reproducido total o parciaimente, excepto con |a aprobaadn esaita del aboratoro.
Nota 2: €I CESE.C.CA se porla de la Informacidn y los resultados obtenidos en & muestra reciida o tomada por el laboratoria.

Nota 3: Para 8 declaraddn de conformidad se considerard el resultado con el intervalo de incertidumbre. Esto permite obtener una probabildad de confianza dal 95%.

Nota 4: Para quejas, redamos o sugerenclas realizarlos a través de |a pgina web: www.uleam-epecgob.ec o al comeo eledrénico: cesecca@uleam-epec.gob.ec

Nota 5: £l Laboratorio CE.SE.C.CA mantiene un Sistema de Gestidn bajo la normativa NTE INEN ISO/IEC 17025:2108, con acreditacin ante el Sesvico de Agedtacdn Equatoriano N° SAE LEN 08-004.

NJA: No apia
ND: No detactable

Ing, Femando Veloz Paraga
Director General
CESECCA

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion.
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Figura 25

Informe De Resultados Luego De Dos Meses De Almacenamientos

- LABORATORIO CE.SE.C.CA
b wnrie (LA
INFORME DE LABORATORIO b T bt
CLEENT | IERMELD JAMBRAND SASMA IVANDYA INORMACION DIL LABORATORIO
ATENCION: SERIELO TAMIRANI SESHA IVANOVA :::: ::""”’ :1’7"‘“’ "m
BIRECCIOM ULEAM MANTA FECHA INICIO ENSAYO: 18305 01030
SIPECIE: A PECHA FINALIZACION EMSA YO 2452003 0000
TIPO EWVASE: 0TEUA DE PIASTICO PECHA EMISION RESULTADOS: M/2200% 5:15 4
Mo, CAIAS MA FACTORA: MA
UMIDA DES/PESO: SMUCETRAS] IUASD. DF JHOML FOR CADA MUERTRA ) oNDEN: £1vi
MARCA: WA TIPO PRODWETS) N
PALS DE CESTING | WA
IDENTEFICACION DK LA MUESTRA  ADMPOSE ARTESARAL CON (THE
ANEMAL
MORMA
EMSA YO Lore uNTDADES RESGLTA DO U (k=2) T NETODO DE ANALISIS
PEEAESECCAMLIN M M0 00 Snfeencs ADAC £
uter e 1
ANIMAL PLASTICO o aay mrm
2
pa— . . . PELRESECCAMITLL M itod Oc Refeenc SOAC b
e b bieze. 32, 2003, 90T
v g « DaI0 0RGan of BREE de Qo (00 B IR0 L0 10 Ny COONWIED 30 IRODMINNON, (0F 1) QUM C0008 FESERO0R 3 DAGONDN (DN SO0NM S

TGRS @) M Yeaa
Munsteos ranlands For £l dean (1) #1 woonoon ()
TR L L et 2 ;e £ reddrie N Oetie S0 AorOd UK TG b MTIRORE, Cerll (0N M AgrOluOd EVORR Sel Waoalien
N h B CISECCA W Pl LA ¥ A PR SAS TR RO0N A B TSy AOCDRES O NNTAGE QO o ioramen.
Noote 3 Pam b * * e FERAR0 (0 6 WA 0 OF FETRMYOPE, E15 pUPwis ObNr and HUMIDRMDE 08 (VVMedh it TS0

Note 4 P Gueien, tecieres © SoQounciet mahiehn & DovEs Sl pE0Re Wil ww e sl apul (o S O 3 St e SN e OOl J08 ax
Nt S E LDeADrn CF SEC CA mavene of Suing 00 Sembe D W 0ty d NTE BNEN ISTARC DRSS 200 00 ROBTO0s Mt & S v 00 OF A 000ERI0N EOMIMIND N® SAE (N 0004

SR N s
WD: No swterctatse

Do, Famand Vekic Pavegn
v & o
CESECCA

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion.
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Figura 26

Informe De Resultados Luego De Dos Meses De Almacenamientos

cém LABORATORIO CESE.C.CA

Lahamete LXIELC

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/63990
CLIENT B MEAMELD JAMBEANG SASHA IVANOVA INFORMACTON DEL LABORATORTO
ATENCION: BERMELID ZAMERANG SASHE TYANOYA PECHA HERSTARO: NI SL000
FECHA DE INGRESO: 17032623 00000
BIRECCIONT ULEAW MANTA FECHA INICIO ENSAYO: 1800028 200
EEPRCIE; R FECMA FIMALIZACION ENSA YO 242008 000 10
TIPO GNVASE SOTRUA DI MASTICO FECMA EMISION RESULTABOS: 31200 42106
e CAIAS: WA PACTURA: WA
URIDA DES/PRS0: BMULSTRAS] ILINLD. D J50ML PON CADA WUESTIA | ORDEN: 4150
MARCA: WA TIPO PRODUCTO: N4
PAIS DE DESTENO: WA
TOENTIFECACION BF LA MURSTRA | AOMPOPE ARTESANAL CON CnE
VESETAL
eavo LaTe uni0aes RESULTADOS "‘1}:‘_}:“" = . # OF ANALISIS
PELCESECCAMILL Weme de Betwarsss ADAC Tx
L ey «lalo
VIGETRL P ST
PASTICO A
PELCLSECCANI0 Mitma: e Refwmnce AGAT 22
o oy “1a10 Ty
Olsar e QO « Dl OO @ Sevie 00 SenONBO0N 00 MENE0 Qal Ol ) Ny OROMND M FNOTONJIr TG, 2 © O GRS FERRO0 M FOOIES ADVO Rt A
OO B § Ol
Mumstren roalaado Par 1 deen (X0 B e ()
Lo AR .- - fer mporw re Oete w 1T . SR Con W -~ ol
Nt 2 D stecvore CESECCA W o - - ¥ R renSaciy SEReNEIR 80 I Fuaes wcbide & Trveds por o Mbosmrn.

Nt 3 Paes e -
A3 4 7t JUman reAanGt 3 MPWITL ML IREIIN0E & vy A 30 16 ERETD il W N LMAD-STRC JE1 A O 4 DTN MRCIEED SRR M e 00 =
Ntz 3 8 Labwrwmre C2.5C C CA martirs un Shiersa de Gostite bags be reevat s HT2 INEN (SOAEC LT00S-ZI08, con acreddasin arte o S ut 3y Aoeclactis Eoutotre N° AL LN 55-004

o AR T o ey o Sv ettty £aS peToe Somee wre oTtwskiac de ordase o W%

NA: o e
MO Bz detactatie

( \\'k:ff

Ing P evwrds Vbt Pavage
Direst G onenst
CESfCCA

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion.
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Figura 27

Informe De Resultados Luego De Dos Meses De Almacenamientos

)

Lotwmnmte CEALCAA

LABORATORIO CESE.C.CA

1E/CESE 63988
INFORME DE LABORATORIO E/CESECCA/
CLIENTE: BRERMELD ZAMERASO SASHA I ANOVA INFORMACION DL LABORA TOREO
ATENCION MAMELD TAMIANG SASHA TVANO YA PECHA RUSSTRBO! 1IVI0T3 00 00
wvel RS PECHA DE INGRESO: L1320 S0

SRRECCRON UUEAN FECIA ENECIO EWSAYO! 10080 630 06
ESPECEE: WA FECHA FINALIZACION EMSAYO! 345035 0 0000
Y100 ENVASE: SOTRIA DN VEREID. FECIA EMISION RESULTA DOS: JRAI503 92250
Ne. CAIAS: M. FACTURA: Nk
UNIOA BES/PESO: SULSTRAS| INATD. DE IIEML MIN CADS WOESTRA | ORDEN s
MARCA WA TIPO PRODUCTO: N A
PALS ¥ DRSTIND Uk
IDENTIFICACION DE LA WUESTRA: ROMPOPE ARTESARAL CON LNE
AMIMAL

A0 Lore wnana Des RESULTADOS -(:,':"" —— L] T OF ANALISIS

P v o PEECESECCAMIILL Mok &t Sfomca ADAC b4

ARINALYIDEID 2
a— B e e e L e——————
= =5 ase " mwr

Odwervaciones:
Mussires realicads Par: £ o | 4 ) 0 saero ()
L i e T »wu Ll 52 /0008 008 S0 el d Cunpe o0 b -
'“X!lw(t”(ﬂl‘ o0 oy -h

Nota X e b -

et & 2

WA N e
RO, o crmacata

wm SUGEOON FNTIES 3 Ute 05 0 U S0P i W i ey
WOl & £ Latorotonn) CEDE.CCA MOVIone o) esternd Ot Geshin Dags 15 nomaty 3 NTE DNEN 1501EC 19525 THIN. 000 Acuitacin 0t o 3 ev £0 0¢

lrg Prerwrsts Vb Puvage
Dwwaw G mensd
ceseccA

NUSAE LEN 00

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion.
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Figura 28

Informe De Resultados Luego De Dos Meses De Almacenamientos

:—(20_\ LABORATORIO CE.SE.C.CA

Jatwveveres (LW (LA

INFORME DE LABORATORIO IE/CBSECCA/6396S

CLIBNT B BERMIUD TAMBIAND SAGMA TWANDYA DNFORMACION DEL LABORA TORID

PECHA MUESTREO: 1732008 (100 00
ATERCION: BERNELO JAMARAND SASHA IVANOVA d
FECHA DF INGRESO; 17710008 0000

DEMECCION LLEAM MANTA FECHA INLCIO EMGA YO: 102225 04000
FSPECIR) Nn TECHA FINALIZACION ENSA YO: 2452029 (5800
VAPO ENVASE: BOTYLA OF VIDRIO. TECHA EMISION RESULTADOS: J6010008 90728
Wo. CAJAS: KA FACTURA K%
UNIDA DES/PES0 SMUESTRAR] UMD, B 2501 POR CADA MUESTAA) ORDEN: LIves
MARCA: W4 TIPO PRODUCTO: N4
PALS DE DESTING: WA
m:!mm- DE LA MUBSTRA: ROMPOSE ARTESANAL COMN LECHE
|8
[ Lore uNIDASES RESULTADOS U (xa2) shana — METODO OF ANALISIS

ow o o . . P C mcuuxg? m?r— ADAC 22

VICATAL v IDRIO
L

> PERAESICCAMNLID Mitam ds Rafwencs AUAC B2
e < e 21, 2800 W2 2

ObIaIvaconss: Lin Tafacss MESteaos TG < Ll N of Bets 3 GUrtfiacon oo NS GA030 (0 fly TRVTATE iN PUISOUEITION, [0 1 (¢ M PMEAEN W OGN GETX) SeRenas W

T i

Munstren coslieags Par: 1) dees | X)) B e | )

NGEY L 1on et .y " 20 000N 1O Sete ser W O o \ P 0N o onl
Nota 200 wtonto CESELCA w nvu > R PRI REATATA P B TS (ICEASS O XHTAR OOF % SIOWTIE.

Kota )y ra e PRI O o KRBV A S eTARTIe £S0 feRnar GORe! U PONMOREM Oe (0NESR B 9T
ot 4 Mmmowwutmh-um.a iy N DOL 00 L © ¥ (O SRS (SN €W (00 00
Mot S B 0onten CESEC CA marmont v Saem) de Gesdn D)0 0 aomate s NTE INEM ISO0EC 17003 7108, @ sonmsnin e of Sory 00 O SArestaods £00mmo) N* AL LEN B8 008

ﬂ‘mum
NDr 4z etaitatn

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion.
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Figura 29

Informe De Resultados Luego De Dos Meses De Almacenamientos

G@u LABORATORIO CE.SE.C.CA

Fbmmmt CEMLCHA

INFORME DE LABORATORIO TR/CENCCNSM.
CLIENTE: SERMELLO SAMBRAND SASHA TEANDYA INFORMACION DEL LABORATORIO
ATENCION: BEAMELLD 74 MSRAND SASHA IVANOVA iy u.uulmmﬁ'!mmmgxw
DIRECCION: LLEAN MANTA FECHA IMICIO ENSAYO! 162005 S0 0
SIPGEIR AR TECHA FINALIZACION ENSAYO: 34010027 0 0000
TIPO ENVASE: BOTEUA DE PUASTICO PECHA EMISION RESULTADOS: 2400228 51300
o, CAJAS: WA FACTURA: %
UNIDABES/PESO: ST ETHAS( UATD. OF THML POR CADA MUTSTIA | oaDEN: £
MARCA: WA TIPO PRODUCTO: Ni%

PALS DE DESTING: WA
TORNTEFICACION OF LA MUESTRA: ADNROSE ARTERANAL COM 0w
L

VEGETA
INCERT LOUMNRE NORMA
ENSAYO Lore UNIDADES RESULTADOS 0 (=2) T METODO DE ANALISSS
<l nufﬂcu.m;:)-mmu;mmu ‘r
YEGETAL
PASTICO L
TE < - . PEE/CESECCAMLAL MO de Redvenom ADAL £4
5 A e . ey, W s
B ] GG < LAl PN & ke CF CerTRGMTIN del MAKED QAT 1O My CTRIIETO Or TUTENEAMEIIEE, (0F 10 G4¥ 0N IFGERIE W TSmO (TG MRS O
e T
Musstrwe restaade Por: Ll ces (X)) T mswasmn (]
Mota | s mtaooe LU - 2> mpse 16 Ot w PPOALNK 1518 0 [ RIWIEE, SSept) (0N B ASTEEOON Furte del SErEEE.
Mok 01 CeseCCAm e - ¢ haPufata ErTEED 0 B TLwSs MG U EITAS X3 & MM
Moty 3 Pam Bl ol et am el e M0 e roreArtEw (€D pATIES Stsee e FTEeticnT b CTrfarse on Y%

-
NOtA 4 P30 Gardds, (WIS SuGATTORM IMETNN B 10 4 30 1 BRI I WA e SRR pm 0 00 3 M VTR0 SCTORED (ALY BRI Apes (RO
Mota 3 %) Latoxaors (252 C CA martew o Satums ov Cemon begs b remrativa NTT INEN 1500TC (TEIS 2108, @0 sowdtacte soe « Sy O de Aowdtacon Costyten N° AL LIN 06204

WA N ke
WO M artaace

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion.
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Figura 30

Informe De Resultados Luego De Dos Meses De Almacenamientos

CeSErTA LABORATORIO CESE.C.CA
R el 2]
INFORME DE LABORATORIO I8/CREECTA/63006
CLIENTE: BERMELLD ZAMBRANG SASHA IVANOVA INFORMACION DEL LABORATORLO
ATENCIOM MAMILD TAMMAND SASHA [VAND VA B oy e Rvos
SRS SEAN SMANTH FECMA INICIO EWSAYO! 1N 10008 0000
WA FIMALLZACION BNSA YO )4 o
TIPO EWVASR: 50711 0 ViDAID FECRA ENESION RESULTA DO SAIE 31 51
Mo, CAIAS: WA PACTMRA: NA
UNIDA DES/PESD: SMUESTRAS| MMID. OF JI0MLPOR CADA MULSTRA ) OROEN: €10
MARCA | WA TIPO PROCOCTO: Nk
PALS DE DESTING; WA
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: SOMPOPE ARTESANAL COM LECHE
NCERTIDUMBRE L MORMA
A vo wore UNLDA RS scswranos |* ot revind = L] e METODO D€ ANALISIS
PEEENECCAMIALL M0 06 Rebwench ACAC b
Levomues® oy L
VEGETALVIDNID 2. s e
z
R : PEECESECCAMIE MG0% O Sefoenc AOAC £0
Matee g <t 2, 203 wrW
Obser L eSO PO« 1A PR o BREE (e LR B R Culrv) 1 T (AR e AT BT, (W ) e RS rel Ak W e (e ol A
A T .
Mumatron reskaade Por £ o (1) 1 oo { )
e 1 » 50 PUrTE (w1 OUDE 30 FEDROOL) 10 O DOTIINEE, Seapl (o U Anbudin E3008 Suf nativ
e ¥ (imtli(t CAw L >o ¥ O AR GO0 W I FUSEER OGS O BNRAGE D W RO
N X Paa b = VR0 () O PIE bAi 06 FWITOSTARC €95 MTeEE OO o0 (FIDODAERE O CNFrGE D TYN
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion
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Figura 31

Informe De Resultados Luego De Dos Meses De Almacenamientos

_(.bu;,. LABORATORIO CE.SE.C.CA

Lt CLAL A

INFORME DE LABORATORIO TR/CRSECLASIN

CLIENTE: EERMEUG ZAMBIAND SASHA [VANOVA INORMACION OEL LABORATORIO
ATENCION SERWELD ZAMSRAND SASHA [YANO YA PECHA SUSSTARO: 11/33025 00830

A AN FICHA DE INGRESO: 177100 800,00
atRsccION: PECHA INICIO ENSA YO: 385/50823 00000
ESPECIE: N PECHA FINALIZACION ERSATO: 2450008 0 00000
TIPO ENVASE: BOTELL DE PASTICO. FECHA EMISION RESULT A DO S 260515 5 2007
Mo, CAIAS hin PACTURA: W/
UNIDA DES /PRS0 : MMULSTRAS| WaATD. OF 1500 POR CADA MUESTRA | ORDEN: 195
MARCA: N4 TIPO PRODUCTOD: Nt

PALS DE DESTING: A4

mummuu LA MURSTRA | KO MPOPE ARTESANAL CON LECHE
A L

| INCERTIDUMBAE NORMA
ENSAYD Lors UNIDA DES RESATADOS U (ha2) T METO0O DE ANALISIS
PRUECLSECCAML M0 on Anfeerce AOAC B2
anoe e s
ARIMAL PASTICO & My e

ey 2 o b 2 . PEECESECCAMIL Mo i Ao ACAC £4
Otser vpvmmes !
Munstivn reaficeds Por: £ cionts (1) £) twrate ()
Mot L Los renlacs . enel E5e AT Ho Sebe s wOrOUOd) LI O Denerie. oD con 8 Krthioon £30RR Sel Whoitre
Nota 2. 88 CESECCA W™ . ol Y& St B0 3 Suantie eciads O ks por of Mboratrn.
Mot 3 ras v & -“munnam:nmmn——ummmm
Neta 4 Pas Senes, eclamas o ——am-th-b--- WA e egus gk X 3 e TETEG EwCIINEs:

T - gt
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Iog Fwenando Vekc Parage
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CEsIccA

Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion
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Figura 32

Informe De Resultados Luego De Cuatro Meses De Almacenamientos

LABORATORIO CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO TE/CRSECCA/64297
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion
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Figura 33

Informe De Resultados Luego De Cuatro Meses De Almacenamientos

LABORATORIO CESE.C.CA

CESECCA
INFORME DE LABORATORIO 1E/ 18203
INFORMACION DfL. LARORATORID
CLIBNTE: BEAMELD ZAMBSAND SASHA IVANOVA PECHA MUESTREO: 2149928 09000
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion
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Figura 34

Informe De Resultados Luego De Cuatro Meses De Almacenamientos

LABORATORIO CE.SE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO 1E/CESECCA/64295
SRCEMICAN S E L INFORMACION DEL LABORATORID
CLIBNTE: BEAMEUD JAMBEAND S2SHA IVANOYA 2 oaetn
ATENCION: STRMELD JAMERAND SASSA IVANOVA FECHA DE INGRESO: 1352009 20000
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la
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Figura 35

Informe De Resultados Luego De Cuatro Meses De Almacenamientos

LABORATORIO CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO 1E/CESECCA/64292
CLEENTE: SCAMEILD ZAMBRAND SASHA IVANOVA FECHA MUESTAEZOD: 213 PPy
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion
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Figura 36

Informe De Resultados Luego De Cuatro Meses De Almacenamientos

LABORATORIO CESE.C.CA

IE/CESECCA/64298
INFORME DE LABORATORIO /c o
INFORMACION DEL LABORATORIOQ
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la
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Figura 37

Informe De Resultados Luego De Cuatro Meses De Almacenamientos

LABORATORIO CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/64294

INFORMACION DEL CLIENTE
INFORMACION DEL LABORATORIQ

CLIENTE: BERMELD TAMBRAND SAMGA TWANOVYA PECHA ABO: 21,32228
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la
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Figura 38

Informe De Resultados Luego De Cuatro Meses De Almacenamientos

LABORATORIO CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO 1E/CESECCA/64299

INFORMACION DEL CLIEMTE
INFORMACION DEL LABORATORIO

CLIENT B MAMEUD JAMBRARD SASHA IVAROVA FECHA MUDSTAEO: 2UA0025 00800
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la

investigacion

87



Figura 39

Informe De Resultados Luego De Cuatro Meses De Almacenamientos

LABORATORIO CESE.C.CA

INFORME DE LABORATORIO TE/CENEOCANNA29S
INFORMACION DEL LABORA TORIO
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Nota: Esta figura muestra el informe de resultados. Elaborado por autora de la
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