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Sr. Decano de la Faculta de Ciencias e Ingenierias Bioldgicas y Quimicas,

Sr. Director del Programa Profesional de Ingenieria de Industria Alimentaria,

Sefiores Miembros del Jurado Dictaminador:

De acuerdo con las Normas y Lineamientos de Grados y Titulos Profesionales de la
Facultad de Ciencias e Ingenierias Bioldgicas y Quimicas de la Universidad Catolica
de Santa Maria, ponemos a vuestra consideracion el presente trabajo de Tesis que
lleva como Titulo: “Investigacion cientifico experimental para la elaboracion de un
néctar de platano (Cavendish Gros Michell) con agregado de mucilago de linaza
(linumusitatissimum 1.), UCSM 2013”.

El mismo de ser aprobado nos permitira optar el Titulo Profesional de Ingeniero de
Industria Alimentaria.

El presente trabajo se desarrollé en cinco capitulos:

Capitulo N°1: Planteamiento Tedrico

Capitulo N°2: Planteamiento Operacional

Capitulo N°3: Resultados y Discusiones

Capitulo N°4: Propuesta a Nivel Planta Piloto y/o Industrial

Capitulo N°5: Ingenieria Econémica

Finalmente se dan a conocer las conclusiones y recomendaciones a las que se llego
después de la investigacion. Quedando aqui el trabajo, como testimonio de gratitud y
reconocimiento a la Universidad Catélica de Santa Maria, en especial al Programa

Profesional de Ingenieria de Industria Alimentaria.

Atentamente,
Melissa Delgado Martinez Maria Angela Pinto Arrieta
Bach. Ing. de Industria Alimentaria Bach. Ing. de Industria Alimentaria
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RESUMEN

Para realizar este trabajo de investigacion, evaluamos diferentes variables que
podria afectar o presentar grandes cambios en las caracteristicas organolépticas y
de calidad en general del producto; (néctar a base de platano con la adicién de

mucilago de linaza).

Asi que tomamos como variables del proceso; el blanqueado del platano de seda, la
obtencion de mucilago de linaza, el estabilizado y dilucién y por altimo la vida util del

néctar de platano con agregado de mucilago de linaza.

Asi obtuvimos como mejores parametro de blanqueado de platano la concentracion
de 0.05% ,con un tiempo de 10 min.; en cuanto al experimento de obtencién del
mucilago de linaza se obtuvo como mejores parametros la linaza cruda, con una
temperatura de 85°C y un tiempo de 13 min.; como mejor estabilizado y dilucién se
obtuvo la linaza cruda al 7%, con una dilucion de 1:2.5 (pulpa: agua) y como
experimento final se evalué la vida uatil del néctar en el cual se obtuvo que el

producto tiene un duracién de 9 meses con 3 dias.
Después de planteadas las variables; empezamos la experimentacion consiguiendo

todas las materias primas, elaboramos el diagrama de flujo del cual nos guiaremos

para realizar todos los procesos con los parametros y en el orden indicado.
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SUMMARY

To realize this work of investigation, we evaluate different variables that it might
affect or present big changes in the characteristics organolépticas and of quality in
general of the product; (nectar based on banana with the addition of slime of

linseed).

So we take as variables of the process; whitened of the banana of it sedates, the
obtaining slime of linseed, the stabilized one and dilution and finally the useful life of

the nectar of banana tree with attaché of mucilage of linseed.

his way we obtained like better parameter of whitened of banana the concentration of
0.05 %, with a time of 10 min.; as for the experiment of obtaining of the mucilage of
linseed the raw linseed was obtained as better parameters, with a temperature of
85°C and one time of 13 min.; since better stabilized and dilution obtained the raw
linseed to 7 %, with a dilution of 1:2.5 (flesh: it waters down) and as final experiment
there was evaluated the useful life of the nectar in which there was obtained that the

product has a duracion of 9 months with 3 days.
After raised the variables; we begin the experimentation obtaining all the raw

materials, we elaborate the flow chart of which we will guide to realize all the

processes with the parameters and in the indicated order.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO TEORICO

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION:

1.1 Enunciado del problema:

“Investigacion Cientifico Experimental para la elaboracion de un Néctar de Platano
(Cavendish) con Agregado de Mucilago De Linaza (Linumusitatissimum L.), UCSM
2013".

1.2 Descripcion del Problema

El presente trabajo de investigacion tiene como finalidad la elaboracién de un néctar
a base de platano, con la adicibn de mucilago de linaza, la cual tiene como
propiedades regular la tension arterial, por su alto contenido en prostaglandinas y
por su contenido en omega 3, actia como un laxante natural, reduce la absorcion de
colesterol contenido en los alimentos se utilizara todas las propiedades del platano

y de la linaza para realizar un producto innovador para el consumidor.
1.3 Area de Investigacion
De acuerdo al problema planteado, éste pertenece al area de ciencia y tecnologia de

alimentos, tratandose de un problema de formulacién, elaboracion y evaluacion del
producto mediante pruebas experimentales.

1.4 Anélisis de variables

- Variables de las materias primas:
e Analisis fisico — quimico

e Analisis quimico — proximal

e Analisis sensorial
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En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

e Analisis microbiolégico

- Variables del proceso

Experimento N°1: Blanqueado del platano (bisulfito S6dico)

- Variables:

e Concentracion de Bisulfito de Sodio:
C1 =0.05%, Cc2 =0.1%

e Tiempo:
t'1=5min, t'2 =10 min

Experimento N°2: Obtencion de mucilago de linaza

- Variables:

e Linaza Cruda, Linaza tostada:
L1 =LC, L2=LT

e Temperatura:
T1= 85°, T2 = 92°

e Tiempo:
t'1=8min, t2=13 min, t'3 =18 min

Experimento N°3: Estabilizado - Dilucion

- Variables:

e Estabilizado:

CO = CMC (control) 0.5 %, C1 = Mucilago de Linaza 3%, C2 = Mucilago de Linaza
5%, C3 = Mucilago de Linaza 7%
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¢ Dilucién: Mucilago de Linaza: agua

D1 = (pulpa: agua) =1:2, D2 = (pulpa: agua) =1:2.5, D3 = (pulpa: agua) =1:3

Experimento N°4: Vida Util del Néctar

- Variables:

e Tiempo:
T1=10°C, T2 =20°C, T3 =30°C

e Temperatura:
Cada 3 dias, Cada 2 dia, Cada dia

EXPERIMENTO FINAL:

- Variables del producto final

e Analisis fisico quimico
e Analisis quimico — proximal
e Analisis microbiolégico

e Andlisis Sensorial

1.5 Interrogantes de la investigacion

- ¢Cual sera la concentracion y tiempo Optimos de bisulfito de sodio para evitar
el pardeamiento de la fruta?

- ¢Qué variedad de linaza sera la mas adecuada para su utilizacién en el néctar?

- ¢Qué tipo de concentracion de estabilizante serd la mas adecuada para la
formulacion?

- ¢Qué proporcién de Mucilago de Linaza y agua seran las adecuadas para la
formulacién?

- ¢Que tiempo de vida Util poseera el Néctar de Platano con Agregado de
Mucilago de Linaza?
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1.6 Tipo de Investigacion

El nivel de trabajo es experimental y por tanto una investigacion cientifica aplicada
para determinar meétodos mas convenientes en la obtencion del producto,

considerando las variables ya mencionadas.

1.7 Justificacion del producto

1.7.1 Aspecto general

El aprovechamiento de la fruta de gran demanda en el mercado, como es el platano,
con la adicion del mucilago de linaza, dicha frutas tienen un alto contenido de Hierro,
el cual estimulen la produccion de hemoglobina en la sangre, contribuyendo
sensiblemente a sanar los casos de anemia. La Linaza ayuda a la digestion,
contiene aceites esenciales Omega 3, es beneficioso para los pacientes de diabetes,
regula la tension arterial por su alto contenido de prostaglandinas antioxidante por su
alto contenido en vitamina E. Ayuda al equilibrio del agua en el cuerpo, utilizandolos
como materia prima para la elaboracién de un producto de gran demanda como son

los néctares de fruta.

1.7.2 Aspecto tecnologico

En esta investigaciébn se pretende dar a conocer una alternativa mas para los
ingenieros en industrias alimentarias y publico en general, al fomentar una
agroindustria dedicada a la obtencion de un producto funcional con alto contenido de

Potasio y fibra.

1.7.3 Aspecto social

Proporcionar al mercado un producto nuevo, el cual es un derivado de la linea de
frutas que promueve una forma nueva de consumo, teniendo en cuenta el contenido
nutricional que presenta este tipo de producto, como son los néctares.

1.7.4 Aspecto econdémico

El costo de la materia prima se considera econémico, en especial por el platano, el
cual es una fruta que esta al alcance de los diferentes niveles de los estratos socio-
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econdmicos por lo que el producto terminado tendr4 un alcance econémico bastante

amplio.

1.7.5 Importancia

Se aprovechara la materia prima que tiene gran demanda por el mercado nacional
en cuanto a frutas nos referimos y al contenido de éstos, los cuales diversificaran el
mercado en cuanto a bebidas y néctares se refiere. Ademas con el agregado del
mucilago de linaza le daremos a nuestro estudio un efecto mas importante ya que se

utilizara las propiedades de la semilla de esta planta.

2. MARCO CONCEPTUAL.:
2.1. Andlisis Bibliografico

2.1.1. Materias primas principales: Linaza (LinumUcitatissimuml L.) - Mucilago

De Linaza
2.1.1.1 Descripcion:

El mucilago se usa para la gastritis. La linaza y la cascara de esta son beneficiosas
como una fuente de liganos, unos tipos de fitoestrogenos con fuerte actividad
antioxidante para promover la regeneracion celular, limpiando y detoxificando y
produciendo efectos efectivos que bajan el colesterol. Unos Estudios clinicos
controlados demostraron que al tomar 50 gr. de la linaza al dia en cuatro panecillos
de lino indujeron una reduccion del 9.8 % de colesterol LDL y reduccion del 19.8 %
de Lp (a) en un periodo de tres semanas. Para este fin, las semillas de linaza deben
ser molida porgue si son comidas enteras, estas no seran digeridas y pasaran
directamente por el aparato digestivo. La accién de capa del mucilago de lino
proporciona un efecto protector en el forro intestinal y mucosa. También calma las
membranas mucosas de la garganta irritada.
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LINAZA:

La linaza es la semilla de la planta Linumusitatissimum (lino). Es usada para
consumo humano, por ejemplo en infusiones. De la semilla se extrae el aceite de
linaza, el cual es rico en acidos grasos de las series Omega 3, Omega 6, y Omega 9
(ver mas adelante). Los mucilagos son anélogos por su composicién y sus
propiedades a las gomas, dan con el agua disoluciones viscosas o0 se hinchan en
ellas para formar una pseudodisolucion gelatinosa. Se encuentran en las algas,
semillas de lino, raices de malva, membrillo, liquen, en ciertos hongos y en muchos
vegetales. Proceden de las degradaciones de la celulosa, calosa, lignina y de las

materias pécticas.

2.1.1.2. Caracteristicas Organolépticas: Mucilago de Linaza

e Aspecto: el Mucilago de Linaza se presenta en forma de gel homogéneo de color

caracteristico.

¢ Olor: El mucilago tiene un olor caracteristico, El mucilago varia Unicamente de olor

de acurdo al tratamiento al cual sea sometida.

e Sabor: El sabor del Mucilago de Linaza es caracteristico y también se caracteriza
porque tiende a adoptar un sabor caracteristico distinto de acuerdo al tipo d

tratamiento térmico y/u a otros a los cuales sea sometido.

2.1.1.3. Caracteristicas Fisico — quimicas:

Su tallo hueco y cilindrico crece recto hasta una altura de entre 70 cm a 1,20 m;
tiene hojas angostas y puntiagudas, de 2-4 cm x 3 mm dispuestas alternativamente
en toda su longitud; las flores colocadas en el extremo de las ramas, presentan cinco
pétalos de color azul claro; el fruto es una cépsula casi redonda terminada en punta
en la parte superior. Se divide interiormente en diez cavidades en cada una de las
cuales hay una semilla de color oscuro, brillante y de forma aplastada y larga. Es

una planta herbacea de la familia de las linaceas. Su tallo se utiliza para
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confeccionar tela y su semilla, llamada linaza, se utiliza para extraer harina (harina

de linaza) y aceite (aceite de linaza).

Su fruto seco recibe el nombre de gargola. Las diferencias esenciales en estas

caracteristicas han hecho que los agronomos lo dividan en varias clasificaciones o

variedades.

2.1.1.4 Caracteristicas Quimico — proximal: Linaza (LinumUcitatissimuml L.)

Composicion quimica proximal de las semillas de linaza, referida a 100 g de

producto.
CUADRO # 1
COMPOSICION QUIMICAS DE LA LINAZA
COMPONENTES CANTIDAD X 100 G DE LINAZA
Energia (kcal/kJ) 492 / 2.059
Proteinas (g) 19,5
Carbohidratos (g) 34,3
Fibra (g) 27,9
Magnesio (mg) 362
Calcio (mg) 199
Fuente: Instituto Nacional de Nutricibn; Composicion de

Alimentos de Mayor Consumo 2009.

2.1.1.5 Acidos Grasos: Linaza (LinumUcitatissimuml| L.)

CUADRO # 2

COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS DE LA LINAZA

COMPONENTES CANTIDAD X 100 G DE LINAZA
Grasas (Q) 34,0
AGB (g) 3,2
AGM (9g) 6,9
AGP (g) 22,4

Fuente: Enciclopedia wikipedia.org /Aceite de linaza
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2.1.1.6 Caracteristicas Microbioldgicas: Linaza (LinumUcitatissimuml L.)

CUADRO # 3
COMPOSICION MICROBIOLOGICA DE LA LINAZA
ANALISIS % NOMINAL TOLERANCIA
- <108
AEROBIOS TOTALES ufc/g
Ausencia <10°
ESCHERICHIA COLI* ufc/g
Ausencia Méax 10
SALMONELLA ufc/25 g

Fuente: FEDNA, 2009. Tablas FEDNA de composicion y valor

nutritivo de limentos para la formulacion de piensos compuestos.

2.1.1.7. Usos:

Para consumo directo (humano). Es importante en la prevencion del cancer en el
colon. Se ha demostrado que ayudan a aliviar los sintomas de la menopausia,
también tienen propiedades anti-cancerigenas, anti-bacteriales, anti-fungicidas y
anti-virales. Son los efectos anti-cancerigenos de los lignanos que han recibido més

atencion en estudios recientes.

Los lignanos actian mas efectivamente en los canceres de los senos y de la
préstata, pues tienen la habilitad de actuar como hormonas (fitoestrogenos), que
interfieren con produccion hormonal excesiva uniéndose a receptores en la

transportacion del exceso de hormonas en la sangre.

Se ha mostrado atil en el tratamiento de esclerosis mdultiple, problemas de
comportamiento como el sindrome de atencién desviada, depresion y desorden Bi-
polar en adultos y nifios.
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2.1.1.8. Estadisticas de Produccién y Proyeccion:

CUADRO # 4
PRODUCCION NACIONAL DE LINAZA
ANO PRODUCCION NACIONAL (TM/ANO)
2005 5,375
2006 8,995
2007 22,289
2008 30,419
2009 44,016
2010 25,411
2011 48,771

Fuente: Ministerio de Agricultura 2012.

GRAFICA #1
GRAFICA DE PRODUCCION ANUAL DE LINAZA

Produccion anual tm/aio

60,000

50,000 r
40,000 A\ /
30,000 \{

20,000

10,000 -//

O T T T T T T 1
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

== Produccién anual
tm/afio

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE
TESIS UCSM
CUADRO #5
PROYECCION DE PRODUCCION NACIONAL DE LINAZA
ANO PROYECCION NACIONAL (TM/ANO)
2012 52.3772
2013 58.9753
2014 65.5734
2015 72.1715
2016 78.7696
2017 85.3677
2018 91.9658
2019 98.5639
2020 105.162
2021 111.7601

Fuente: Elaboracién Propia, 2013

y = 6.5981*x-13223
a = 6.5981
b = 13223
r>=0.7668

GRAFICA # 2
GRAFICA DE PROYECCION DE LINAZA
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2.1.2 Materia Prima Principal: Platano de Seda (Cavendish)

2.1.2.1 Descripcién

Las musaceas de frutas comestibles son conocidas en el Perd, como una
denominacion comun de platano, nombre que proviene de Africa. Esta denominacion
en el pais, comprende a todos los cultivares reunidos, en tres grupos segun la forma
de utilizar la cosecha. Un primer grupo incluye los cultivares cuyos frutos se destinan
al consumo en estado fresco. En segundo grupo, estan los que se consumen
procesados, mediante coccidn en agua, sometidos a fritura o asado. En el tercer
grupo reune a los cultivares cuyos frutos se consumen indistintamente, ya sea en
estado fresco o procesado. Botanicamente no existen diferencias sustanciales entre

estos tres grupos.

CUADRO # 6
CLASIFICACION CIENTIFICA DEL PLATANO DE SEDA
CLASIFICACION CIENTIFICA
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Zingiberales
Familia Musaceae
Genero Musa
Especie M. paradisiaca

Fuente: wikipedia.org 2013

La variedad de platano a usarse en este trabajo es el platano de seda, conocido en
otros lugares como: “gros michel”’. A la madurez comercial cada racimo de esta
variedad en promedio tiene 160 dedos, los mismos que alcanzan un peso individual
e 90 — 200 gr. El fruto es de color amarillo intenso, curvado, relativamente largo y
delgado. En el Perq, se encuentra en toda la amplitud de la selva y en la costa norte

y centro.
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2.1.2.2 Caracteristicas Organolépticas: Platano de Seda (Cavendish)

e Aspecto: Tienen forma oblonga, alargada y algo curvada. el peso del platano de
seda es de los mas grandes, llegando a pesar unos 200 gramos 0 mas cada

unidad. El bananito es mucho mas pequefio que el resto de platanos y su peso

oscila en torno a los 100-120 gramos.

e Color: En funcion de la variedad, la piel puede ser de color amarillo verdoso,
amarillo, amarillo-rojizo o rojo. El platano de seda tiene una piel gruesa y
verdosa y su pulpa es blanca. En el bananito, la pulpa es de color marfil y la piel,

fina y amarilla.

e Sabor:El platano y el bananito destacan porque su sabor es dulce, intenso y

perfumado. En el platano de seda, la pulpa tiene una consistencia.

e Olor: El platano presenta un olor caracteristico bastante fuerte. Mientras mayor
sea la madurez del fruto, el olor es mas pronunciado y agradable, siendo ésta

una de las caracteristicas sensoriales mas resaltantes de esta fruta.

2.1.2.3. Caracteristicas Fisicas- quimica: Platano de Seda (Cavendish)

Los platanos o bananas son los frutos en forma de baya de los plataneros
pertenecen a la familia de las musaceas que contiene unas 1000 especies. Los
plataneros son hierbas perennes que pueden medir entre los 4 y los 15 metros de
altura, siendo la especie mas grande la musa ingens que vive en los bosques
tropicales de la isla de papua en Oceania. En realidad los bananeros se podrian
considerar como las hierbas mas grandes porgue sus troncos no son lefiosos como
los arboles o los arbustos. Lo que parecen troncos estan formados en realidad por
un conjunto de vainas foliares que estan dispuestas unas encima de las otras,
constituyendo lo que seria un falso tallo o pseudotallo, que en el caso de la especie
mayor llega a alcanzar los 2-5 m de grosor. Este falso tallo termina en una roseta
de hojas elipticas u oblongas de tamafio muy considerable dado que pueden llegar
a alcanzar los 3 metros de alto por medio metro de ancho.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

e CATOLICA
TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

2.1.2.4 Caracteristicas Quimico — proximal: Platano de Seda (Cavendish)
CUADRO # 7
COMPOSICION QUIMICA DEL PLATANO POR CADA 100 GR.

Agua 74,2 gr.
Energia 92 Kcal
Grasa 0, 48 gr.
Proteina 1.03gr.
Hidratos de carbono 23,43 gr.
Fibra 2,4 qr.
Potasio 396 mg
Fosforo 20 mg

hierro 0, 31 mg
Sodio 1 mg
Magnesio 29 mg

Calcio 6 mg

Cinc 0,16 mg
Selenio 1,1 mg
Vitamina B1 (Tiamina) 0, 045 mg.
Vitamina B2 ( Riboflavina) 0,10 mg
Vitamina E 0,27 mg
Niacina 0.54 mg

Fuente: Schmid - Hebbel (1986)
2.1.2.5 Caracteristicas Bioquimicas: Platano de Seda (Cavendish)
Durante el proceso de maduracién del fruto se dan variaciones tanto en el exterior
como en el interior. Existen dos periodos bastante marcados en el desarrollo del

platano, el primer periodo la fruta fija su almidén a expensas de sus azucares

reductores, bajando en consecuencias el azlUcar soluble. El segundo periodo,
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también llamado de maduracion forma los azucares solubles a partir del almidon,
formandose en primer lugar la sacarosa. Entonces los cambios quimicos que se
efectian en un platano durante la maduraciéon, consisten en una declinacion en el
contenido de almidon, con un aumento consecuente de la sacarosa y azucares
reductores. De un fruto verde a uno maduro el cambio de almidén es de 20 hasta 1-
2% , y el de azucares es de 1-2 hasta 15-20%.

2.1.2.6 Caracteristicas Microbioldgicas: Platano de Seda (Cavendish)

Dentro de las caracteristicas microbioldgicas, las anomalias mas comunes que se

pueden presentar en el platano, son:

¢ Punta de cigarro: producida por el hongo Stachylidiumtheobromae, los frutos
atacados presentan puntas secas de color oscuros grisaceo, luego se arrugan
adoptando la apariencia de un cigarro a medio consumir.

e La actracnosis: producida pro el hongo Gloesporiummusarium, se caracteriza
por las manchas de color negro e forma circular que aparecen en los frutos.

e Mal de panama: es una marchitez, causada por el hongo Fusarium

oxipomiuncubiense, es enteramente similar a la marchitez del tomate y papa.
2.1.2.7 Usos
Generalmente el uso de esta fruta es el consumo directo sin ser procesada o
sometida a coccion en la preparacion de alimentos. Actualmente es utilizada en
numerosos subproductos: puré, harina. Chifles, jaleas, mermeladas, bebidas,
vinagre, etc.

2.1.2.8 Estadisticas de Produccién y Proyeccién del Platano

La produccion de platano en el Perd Asi como su proyeccién para los siguientes

anos se detalla en los cuadros a continuacion.
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CUADRO # 8
CUADRO DE PRODUCCION DE PLATANO EN EL PERU
ANOS PRODUCCION (TM)
2000 692.439
2001 710.157
2002 845.403
2003 1065.988
2004 1347.959
2005 1342.479
2006 1255.491
2007 1316.654
2008 1377.816
2009 1338.979
2010 1369.141
2011 1380.641

Fuente: Ministerio de Agricultura 2012.

GRAFICA # 3
PRODUCCION NACIONAL DEL PLATANO
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CUADRO #9
ESTADISTICAS DE PROYECCION PARA LA PRODUCCION DE PLATANO

ANOS PROYECCION NACIONAL (TM/afo)
2012 1586.272
2013 1650.378
2014 1714.484
2015 1778.59
2016 1842.696
2017 1906.802
2018 1970.908
2019 2035.014
2020 2099.12
2021 2163.226

Fuente: Elaboracion Propia 2013.

GRAFICA # 4
GRAFICA DE PRODUCCION NACIONAL DE PLATANO
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2.2. Producto a obtener

El producto a obtener es un néctar enriquecido con platano de seda con agregado
de mucilago de linaza que brinda como beneficios nutricionales a los consumidores
de cualquier edad, como también ayuda a la prevencion del cancer de colon y es un

digestivo natural.

2.2.1. Normas nacionales y/o internacionales

CODEX STAN 247-2005 Norma General para Zumos (jugos) Néctares de Frutas
CODEX STAN 205-1997, EMD. 1-2005 Norma de Codex para el Banano (palatino)
Ver anexo 1

2.2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas:

Los sélidos solubles o grados Brix, medidos mediante lectura refractometrica a 202C
en porcentaje m/m no debe ser inferior a 10%, su ph leido también a 202C no debe
ser inferior a 2.5 y la acidez titulable expresada como &cido citrico anhidro en
porcentaje no debe ser inferior a 0.2.

El porcentaje minimo de solidos solubles de fruta para la preparacion de diferentes
néctares, referido al Brix natural de la fruta para la preparacion de diferentes
néctares, referido al Brix natural de la fruta. La manera de calcular este porcentaje
esta basada en los grados Brix minimos que se supone posee la fruta en cuestion.
por ejemplo en el caso de la guanabana, si suponemos que la guanidbana posee
minimo 6 2Brix, y la pulpa de guanabana debe estar presente en un 18% minimo
,quiere decir que estas 18 partes de guanabana en un néctar estaran aportando el
6% del8.

18 x 6 / = 1.08 gr. de sélidos solubles/100gr.néctar

En el caso que el néctar sea elaborado con dos o mas frutas, el porcentaje de
sélidos solubles estard determinado por el promedio de los soélidos solubles
aportados por las frutas constituyentes. La fruta predominante sera la que mas

sélidos solubles aporte a la formulacion del néctar.
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CUADRO # 10
COMPOSICION QUIMICA EN GENERAL DE LOS NECTARES

COMPONENTE CANTIDAD
Energia 52 Kcal
Agua 86.1g.
Proteinas 0.2g.
Grasa 0.1g.
Carbohidratos 13.0g.
Fibra 0.3g.
Ceniza 0.69.

Fuente: Enciclopedia wikipedia.org 2013

2.2.3 Caracteristicas bioquimicas del néctar

Pardeamiento no enzimatico: Con la denominacion pardeamiento no enzimatico se
designa a un conjunto de reacciones muy complejas que conducen a la formacién de
pigmentos pardos o negros, asi como a modificaciones, favorables o no, del olor y
sabor. Los sustratos de estas reacciones son principalmente los azucares las que
caramelizan al someterlas a un tratamiento por calor. El pardeamiento no enzimético
se presenta durante los procesos tecnologicos o el almacenamiento de diversos
alimentos. Se acelera por el calor y por lo tanto ocurre especialmente durante las
operaciones de coccién, pasteurizacion y deshidratacion. Por otro lado, tiene un
efecto favorable en el color y aroma que caracterizan a numerosos alimentos son el
resultado de reacciones de pardeamiento no enzimatico, asi tenemos: la corteza del

pan,

Factores gue influyen en el pardeamiento enzimatico
e Naturaleza de los azucares
e Temperatura
e Actividad de agua

opH
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2.2.4 Caracteristicas microbioldgicas del néctar
Las caracteristicas microbiologicas de los néctares de frutas higienizados con

duracion maxima de 30 dias, son las siguientes:

CUADRO # 11
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DEL NECTAR

MICROORGANISMOS M M C
Recuento de microorganismo 1000 3000 1
mesofilos
NMP coliformes totales /cc 9 29 1
NMP coniformes fecales /cc 3 -
Recuento de esporas clostridium sulfito <10 -
reductor/cc
Recuento de hongos y levaduras/cc 100 200 1

Fuente: Caracteristicas generales de los néctares

http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/71180/teoria/obnecfru/pl.htm

2.2.5 Usos
El producto esta elaborado para consumo directo para publico en general.

2.2.6. Productos similares.

Como productos similares se puede considerar a todos los néctares de frutas como
el de fresa, guayaba, pera, manzana, durazno, mango, pifia, etc. Ademas existen
jugos puros de fruta como so zumos concentrados, zumos azucarados, zumos

gasificados, néctares concentrados, asi como mezclas de zumos y néctares.
2.2.7 Estadistica de produccion y proyeccion nacional del néctar
Produccion nacional de néctar de frutas en el Peru. En el cuadro, se puede observar

la produccion de jugos y refrescos, como la produccién de néctar; el cual pertenece
segun estadisticas al 30% de la produccion de jugos y refrescos en el Per
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CUADRO # 12
PRODUCCION DEL NECTAR DE FRUTA

. PRODUCCION DE JUGOS Y
ANO REFRESCOS (TM/ANO)
2000 15415.8729
2001 18249.3277
2002 30071.9347
2003 30198.6240
2004 32796.8773
2005 29900.3452
2006 29782.7870
2007 30112.2187
2008 30993.6504
2009 31749.6969
2010 31395.3457
2011 31911.2788

Fuente: “Compendio estadistico Perd en numeros”, instituto nacional

de estadistica e informatica .INEI. 2013

GRAFICA #5
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CUADRO # 13
PROYECCION NACIONAL DE NECTAR E FRUTAS

~ PRODUCCION DE JUGOS Y REFRESCOS
ANO (TM/ANO)
2012 32577.048
2013 32593.302
2014 32609.556
2015 32625.81
2016 32642.064
2017 32658.318
2018 32674.572
2019 32690.826
2020 32707.08
2021 32723.334
Fuente: Elaboracion Propia 2013
GRAFICA # 6
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2.3 Procedimientos: Métodos

2.3.1. Métodos de procesamiento

Tratamiento térmico

Segun frazier, 1981, para calcular el tratamiento térmico que debe darse a un
alimento deben tenerse presentes los datos siguientes: la curva de destruccion
térmica de los microorganismos mas termo resistentes que puedan estar presentes
en el alimento .en los alimentos de acidez baja generalmente se emplearia la de las
esporas de un termofilo, por ejemplo los organismos de fermentacion simple. Las
curvas de penetracion de calor y de la refrigeracion en el alimento en relacion con la
forma y el tamafo del recipiente empleado. Para determinar el tratamiento térmico
se emplea uno de estos tres métodos: (1) método grafico, (2) método de la formula
matematica, y (3) método del monograma. Por cualquiera de estos tres métodos se
puede determinar el tratamiento equivalente, es decir tratamientos térmicos que

poseen el mismo poder destructor de los microorganismos del alimento.

Pasteurizacién

La pasteurizacion es un tratamiento térmico que destruye parte, pero no todos los
microorganismos presentes; generalmente se realiza a temperaturas por debajo de
los 1002C. el calentamiento se verifica pro medio de vapor, agua caliente, calor seco
0 corrientes eléctricas. Se emplea la pasteurizacion cuando los tratamientos
térmicos mas elevados dafarian la calidad del producto cuando unos de los fines
perseguidos es las destruccion de gérmenes patdgenos cuando los gérmenes de
alteraciéon mas importantes no son muy termo resistentes, como las levaduras e los
jugos de frutas, cuando los microorganismos supervivientes se controlan por otros
métodos de conservacion adicionales, como ocurre en el caso de la refrigeracion y
cuando se destruyen los agentes competitivos, permitiendo una fermentacion
beneficiosa que generalmente se realiza por la accion de algunos fermentos o
iniciadores. Los tiempos y temperaturas de pasteurizacion dependen del método

empleado y del producto que se va ha tratar
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TECNOLOGIAS AVANZADAS DE ELABORACION

Calentamiento a 100°C aproximadamente.

Antiguamente los que preparaban conservas caseras calentaban los alimentos a
100°C o menos durante un tiempo mas o menos largo. Este tratamiento sera
suficiente para conservar incluso los alimentos e acidez baja media. Actualmente, la
mayoria de los preparados e conservas usan olas a presion para los alimentos
menos acidos. Las temperaturas de aproximadamente 100°C se consiguen hirviendo
los alimentos si son liquidos, sumergiendo los recipientes que los contienen en agua

hirviendo o sometiéndolos a una corriente de vapor.

Calentamiento por encima de 100°C

Las temperaturas superiores a 100°C generalmente se alcanzan en autoclaves con
vapor a presion, esterilizadores. La temperatura de los esterilizadores aumenta al
elevarse las presiones de vapor. Asi la temperatura del agua hirviendo a nivel del
mar sin presion, es de 100°C, con libras de presién, 109°C; con 10 libras, 115°C y
con 15 libras, 121.5°C. La pasteurizacion utiliza temperaturas relativamente bajas de
100°C, por lo cual los alimentos preservados por este tratamiento sufren menos
deterioro térmico que los preservados por la esterilizacion. Un proceso de

pasteurizacion debe ser tal que asegure lo siguiente:

e Un control microbioldgico

e Destrucciéon de enzimas indeseables

Los métodos de pasteurizacion son los siguientes:

a) pasteurizacion discontinua: en la pasteurizacion discontinua se trabaja por

Bach en porciones individuales en recipientes de acero inoxidable, con
agitador y chaqueta de vapor para calentar con vapor de agua o agua caliente
para enfriar con agua fria.

b) En la pasteurizacién continua: se usa el intercambiador de calor de placas y

normalmente tiene cuatro etapas: precalefaccion, calefaccién, retencion y

enfriamiento.
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Pasteurizacién flash

A partir de los afios 40 se empez06 a experimentar con la pasteurizacion en aparatos
de placas, la temperatura suele ser de 70 — 75°C durante 30 segundos. Ese
calentamiento tiene lugar al hacer pasar agua caliente o vapor por canales
alternativos al del fluido a pasteurizar, separado por placas del aparato,
seguidamente se pasa al embotellado, para tratar productos acidos con un ph
inferior a 4.5 como es el caso de los zumos de fruta, se debe calentar hasta una
temperatura aproximada de 70 -75 °C y después llevarlo a envases de latas o vidrio,

después del cierre los recipientes se enfrian de una manera sencilla.

La pasteurizacion se emplea:

e Cuando los tratamientos térmicos mas elevados dafiarian la calidad del
producto.

e Cuando los fines que se persiguen son la destruccion de los gérmenes
patdgenos

e Cuando los agentes de alteracion mas importantes no so muy termo
resistentes, como las levaduras de los jugos de frutas.

e Cuando los microorganismos supervivientes se controlan por otros métodos

de conservacion adicionales.

2.3.2. Problemas tecnolo6gicos.

Durante el procesamiento del néctar, se tienen problemas tecnoldgicos entre los que
cabe resaltar los siguientes:

El contenido de carbohidratos, que presenta nuestra materia prima, los cuales se
hallan bajo la forma de almidones, los que a la vez son responsables de
sedimentacién y la sensacion de harinosidad del néctar. Dicho problema se
solucionara aplicando una hidrolisis enzimatica la cual permitira el desdoblamiento el
almiddn, lo que a su vez provocara la disminucion de la sedimentacion, aumentando

de esta manera la fluidez del producto.
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CUADRO # 14
PROBLEMAS TECNOLOGICOS

DEFECTOS
COMUNES

CAUSAS

SOLUCION

FERMENTACION

Frutas en mal estado

Control en la recepcién de la fruta

Ph inadecuado

Control de ph =3.5-4.0

Deficiente pasteurizado

Control de temperatura de

pasteurizacion y envasado

Mal envasado

Control del cerrado de envases. Utilizar

envases con cierre hermético.

Faltas de medidas de higiene

personal y sanidad.

Control de limpieza y desinfeccion de

instalaciones y equipos.

SEPARACION DE
FASES

Deficiente pulpeado y/o

refinado

Controlar el tamafio del tamiz.

Excesiva cantidad de agua

Incorporar el agua en la proporcion

correcta.

CAMBIO DE COLOR

Falta o poca cantidad e
estabilizante

Adicionar la cantidad necesaria de
estabilizante.

Inadecuada homogenizacion

Realizar una adecuada

homogenizacion.

Falta o inadecuada

precoccion de la fruta

Pre coccion adecuada de la fruta.

Excesiva cantidad de agua

Incorporar agua en la proporcion

correcta.

Utilizar azucar rubia

Uso de azlcar blanca.

Exceso en el tiempo y/o
temperatura de

pasteurizacion

Pasteurizar adecuadamente.

Fermentacién del néctar

Evitar la fermentacion.

CAMBIO DE SABOR

Exceso de acido

Regular correctamente el ph.

Falta o exceso de azlcar

Regular losbrix del néctar.

Exceso de agua

Incorporar la cantidad correcta de agua

FALTA DE
CONSISTENCIA

Falta de estabilizante

Adicionar la cantidad adecuada de

estabilizante

Exceso de agua

Incorporar agua e la proporcion correcta

Fermentacién del néctar

Evita la fermentacion

Fuente: Eciclopedia Wikipedia 2013.
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2.3.3. Control de calidad

a) Andlisis fisico-quimico

e Determinacion de humedad:
e Determinacion de proteinas
e Determinacion de grasa

e Determinaciéon de ph

e Determinacion de brix,

b) Analisis microbioldgico

¢ Numeracion de microorganismos mesofilos viables.
e Numeracion de mohos y levaduras.

¢ Investigacion de coliformes.

c) Analisis organoléptico
e Olor
e Color
e Sabor
e Aspecto

e Particulas extranas

2.3.4 Problemética del producto

a) Produccién-importacion

Se debe considerar que a nivel regional existen empresas dedicada al rubro de la
industria de jugos y néctares Segun estadisticas la produccion de néctares en el
Peru en los ultimos afos, ha crecido progresivamente, debido a la preferencia por
parte del consumidor peruano, lo cual no quita que las importaciones por parte el
estado destinadas tanto a organismos de ayuda como a otras empresas hayan
aumentado considerablemente.

b) Evaluacion de comercio y consumo
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En la actualidad el comercio de néctares se ha elevado notablemente, no solo
debido a la existencia de empresas formales sino también de empresas informales
(las cuales se abastecen por contrabando) haciendo asi un mercado variado de

dicho producto.

c) Competencia comercializacion

La competencia que tendria nuestro producto, se centra basicamente a rodos los
jugos, néctares o zumos con o sin edulcorantes, para tal efecto el modo de
comercializacion del néctar de platano se haria de la forma tradicional, es decir por
medio de mayoristas, minoristas y comercializacion a los puntos especificos y la

difusion seria a través de spot televisivos, degustaciones, etc.

2.3.5. Método Propuesto

El método que s e propone para la elaboracion experimental de un néctar de Platano
con agregado de mucilago de linaza es el de tratamiento térmico de esterilizacion,
tomando en cuenta las caracteristicas que presenta nuestro producto, resaltando
que el método seleccionado nos proporcionara un proceso de elaboracion
controlada. Asi mismo se podra eliminar posibles microorganismos presentes en

nuestras materias primas y se prolongara la vida Gtil de nuestro producto.

2.3.6 Modelos Matematicos

El modelo matematico para el blanqueado es:

Calor requerido para el blanqueado

Q blanqueado=m x Cp mezcla x (T 2-T 1)
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Donde :
m= masa

Cpmezcla = calor especifico de la mezcla
T2= temperatura final

T1= temperatura inicial

Area de trasferencia de calor

A=Q1l x L/K
DT
Donde:
A= area de calefaccion
Q1= calor requerido
L: espesor de material
K= coeficiente de conductividad calorifica

DT= diferencia de temperatura

Escaldado

Los modelos que determinan el tiempo de escaldado son:
- Tipo de alimento

- Tamano

- Temperatura de escaldado

- Sistema de calentamiento

Calor de vaporizacion:
Qvap = m(hg-hf)

Donde:

m = masa

hg = Entalpia especifica del vapor saturado

hf = Entalpia especifica del liquido saturado

Ambas entalpias se hallan a partir de la temperatura 6ptima de escaldado.
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indice de mezclado:

El tiempo de mezclado y el indice de mezclado estan relacionados de acuerdo a la

siguiente formula:

LnM=-Ktm

Donde:

K = Velocidad de mezclado constante.

tm = Tiempo de mezclado

Transferencia de calor:

Q=m *Cp * AT

Donde:

m = masa del producto
Cp = Calor especifico del producto
AT = Diferencial de temperatura

> Para determinar el Cp:
Cp=1.424Xc + 1.549Xp + 1.675Xf + 0.837Xm + 4.187Xw

Donde:

Xc = Fraccion de masa de carbohidratos

Xp = Fraccién de masa de proteinas

Xf = Fraccién de masa de grasa

Xm = Fraccién de masa de cenizas y sales minerales

Xw = Fraccion de masa de humedad
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3. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

¢ “Investigacion tecnoldgica para la elaboracién de néctar de pera (PyrisCommnunis
[.) Juan Carlos Cevallos, Chaco UCSM 1998 Arequipa- Peru.”

Esta investigacion se realiza el estudio de la elaboracion de un néctar a partir de
pera donde se observan los parametros tecnolégicos empleados, asi como las
caracteristizaciones del producto final, sus analisis respectivos y sus modelos
matematicos aplicados.

¢ “Investigacion cientifica y tecnoldgica para la elaboracién de néctar de mango
(mangiferaindicelinn) acidificado con zumo de naranja (citrus sinensis) y disefio y
construccion de una maquina dosificadora y llenadora” Carlos Lazo Malaga y Edgar
Tejada Basurco UCSM 1999.

En esta investigacion se determiné la calidad de zumo de naranja necesario para
elaborar un néctar de mango acidificado, asi como se determinaron los parametros

de elaboracion optimos para dicho procesamiento.

4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION:

- Objetivo General
Determinar el método o6ptimo de proceso para la elaboracion de néctar de
platano (CAVENDISH) con agregado de mucilago de linaza ( LINUM
USITATISSIMUM L.)

- Objetivos especificos
» Caracterizar la materia prima por métodos fisico — quimicos, quimico
proximal, microbiol6gicos y sensorial.
» Determinar la concentracion y tiempo O6ptimos para el proceso de
Blanqueado en el Platano de Seda.

» Determinar la linaza mas adecuada para la elaboracion de néctar
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» Evaluar la mejor concentracion de estabilizante y la mejor dilucién
adecuada para la elaboracion del néctar de platano con agregado de
mucilago de linaza.

» Determinar la vida util del néctar de platano con agregado de mucilago de
Linaza.

» Evaluar las condiciones de aplicacion del instrumento a utilizar durante la

elaboracion del producto tratandose de un refractometro digital.

5. HIPOTESIS:

Con nuestra investigacion deseamos obtener un producto innovador a partir de
platano con agregado de mucilago de linaza, del cual esperamos alcanzar un
producto con las caracteristicas organolépticas establecidas y a la vez y a la vez

proporcionar un producto final con un alto valor nutricional.
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CAPITULO Il

PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION:
Andlisis Fisico — Quimico
Andlisis Organoléptico
Andlisis Quimico proximal
Analisis Microbiolégico
MATERIA PROlCESO
BLANQUEADO DI|EL PLATANO

Andlisis Organoléptico
Andlisis Quimico proximal
Andlisis Microbiolégico

Andlisis Fisico — Quimico

PRODUCTO

C1

Cc2

I
t2

tl tl

t2

I
OBTENCION DE MUCIlLAGO DE LINAZA

o .
Llnazai Cruda Linaz

a To:stada

Tl

I I

[ t1 t2 t3 tl t2 t3

DILUCION —ll ESTABILIZADO

I
CMC PURO 0%

I
MUCILAGO DE LINAZA 3%

I
MUCILAGO DE LINAZA 5%

MUCILAGO DE LINAZA 7%

[ I I I I I | |
[ D1 D2 D3 D1 D2 D3 | D1 D2 D3 D1 D2 D3 |
VIDAIUTIL
[ I |
T1 T2 T3
[ I I I I I [ I I
t1 2 3 tL  t2 3 1 2 t3
Leyenda
SIMBOLO | SIGNIFICADO
C Concentracion
T Temperatura
t Tiempo
D Dilucion
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2. VARIABLES A EVALUAR:
a. Variables de materia prima:
CUADRO # 15
VARIABLES DE MATERIA PRIMA

PRUEBAS VARIABLE A MEDIR
Andlisis organoléptico Color, sabor, textura, olor.
Analisis fisico quimico pH, acidez.

Humedad, proteinas, carbohidratos, grasa,

Analisis quimico proximal _
fibra.

Andlisis microbioldgico Bacterias, levadura, hongos, coniformes

Fuente: Elaboracién propia, 2013

b. Variables de proceso:
CUADRO # 16
VARIABLES DEL PROCESO

OPERACION VARIABLE
BLANQUEADO DEL C1=0.05% Na t'1 =5 min
PLATANO C2=0.1% Na t'2 =10 min
OBTENCION DE L1 =linazacruda T°1=85°C t'1= 8min
MUCILAGO DE L2 = linaza tostada T°2 =92°C t'2= 13 min
LINAZA( COCCION) '3 = 18 min

C1 = Mucilago de Linaza 3%
C2 = Mucilago de Linaza 5%
DILUCION Y C3 = Mucilago de Linaza 7%
ESTABILIZADO
D1 = (pulpa: agua) = 1:2
D2 = (pulpa: agua) = 1:2.5
D3 = (pulpa: agua) = 1:3

T=10° tl = cada 3 dias
T=20°C t2 = cada 2 dias
T=30°C t3 = cada dia

VIDA UTIL

Fuente: Elaboracion propia 2013
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c. Variables del producto final:

CUADRO # 17
VARIABLES DEL PRODUCTO FINAL

VARIABLES DETERMINACIONES

- Color

ANALISIS SENSORIAL | - Sabor

- Particulas extrafias
- Olor

- Aspecto general

ANALISIS ;
FISICOQUIMICO h
- Carbohidrato
o . - Grasa
ANALISIS QUIMICO

- Humedad

PROXIMAL _
- Proteinas

. - Recuento de microorganismos mesofilos
ANALISIS

. - Numeracién de coniformes
MICROBIOLOGICO
- Recuento de hongos y levaduras

Fuente: Elaboracién propia 2013
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d. Variables de comparacion:

CUADRO # 18

VARIABLES DE COMPARACION

OPERACION

V. DE PROCESO

V. DE
COMPARACION

- Concentracion de - Color
BLANQUEADO DEL Bisulfito de Sodio | gap0y
PLATANO - Tiempo . Olor
- Textura
- Temperatura - Viscosidad
- Tiempo - Color
OBTENCION DEL - Tipo de Linaza - Sabor
MUCILAGO 7 \T
(COCCION)
- Pulpa: Agua - Sabor
ESTABILIZADO Y - Color
DILUCION - Viscosidad
- °Brix

- Separacién de
fases

- Viscosidad

Fuente: Elaboracién propia 2013.
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e. Cuadro de observaciones a registrar:

CUADRO # 19
OBSERVACIONES A EVALUAR
OPERACION TRATAMIENTO DE ESTUDIO CONTROLES
. - Andlisis Fisico-
RECEPCION DE LA _ o
Control de calidad guimico
MATERIA PRIMA i
- Indice de madurez
SELECCION Y o ) Sensorialmente(vista y tacto)
. Eliminacion de materia extrafia
CLASIFICACION
PELADO Manual Sensorialmente (vista)
Divisién de la pulpa en trozos Tamarfio de muestra
CORTADO
pequefnos
BLANQUEADO DEL - Concentracion de bisulfito - Color, Sabor, Olor,
PLATANO - Tiempo Textura
OBTENCION DEL - Color, Sabor, Olor,
; - Temperatura
MUCILAGO _ Viscosidad
. - Tiempo
(COCCION)
Reduccion del tamafio de la - Consistencia
LICUADO
pulpa - Homogeneidad
DILUCION - Color, Sabor,
Y - Concentracion Viscosidad
ESTABILIZADO - Pulpa: Agua Separacion de Fases
°Brix, pH
- Temperatura - Color
PASTEURIZADO - Tiempo - consistencia
- Néctar - Cantidad de néctar
ENVASASDO - tipo de envase - Dimensioén del envase
- temperatura - Andlisis fisicoquimico
- humedad - Andlisis quimico
proximal
- Andlisis
ALMACENAMIENTO _ _ _
microbiol6gico
- Andlisis
Organoléptico

Fuente: Elaboracién propia 2013.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Materiales Prima:

La materia prima es el platano y la linaza; ampliamente definidas y estudiadas en el

analisis bibliogréfico.

3.2. Otros insumos:
a) CMC:

Es un producto altamente purificado, usado en la Industria alimentaria, farmacéutica

y cosmetologia. Sirve como estabilizador ya que sus principales caracteristicas,

La celulosa se encuentra en todas las plantas como el componente estructural mas
importante de la pared celular. Comunmente esta asociado con varias hemicelulosas
y ligninas, el tipo y la longitud de estas asociaciones contribuye a las caracteristicas
de textura que tiene la planta. Aunque el CMC es mas estable que la mayoria de las

otras gomas solubles en agua, puede ser degradada por enzimas y oxidantes.

CUADRO # 20
ESPECIFICACIONES TECNICAS

ASPECTO: POLVO O GRANULAR
PUREZA min. 99.5 %
HUMEDAD max. 10.0 %
GRADO DE SUSTITUCION 0.60 - 0.95
pH SOL. 1 % 6.5-8.0
VISCOSIDAD AL 1% 4500 - 9000 mPas
METALES PESADOS max. 10 ppm.

Fuete: Wikipedia.org 2013
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CUADRO # 21
APLICACIONES

APLICACION | PRODUCTOS CEKOL FUNCION

Suspension y
Cekol 30-2,000 estabilizacion

de particulas

PRODUCTOS Bebidas
LACTEOS chocolatadas

SOPAS Y Evita sinéresis y
Sopas Cekol 300-30,000 N
SALSA estabiliza

Estabilizacion e

incremento del

Bebidas
‘ . cuerpoy
BEBIDAS inastantaneas | Cekol 30-30,000 N
estabiliza el
y refrescos .
dioxido de
carbono

Fuete: Wikipedia.org 2013

b) SORBATO:

El sorbato de potasio es un conservante suave cuyo principal uso es como
conservante de alimentos. También es conocido como la sal de potasio del acido
sérbico (nimero E 202). Su férmula molecular es C6H702K y su nombre cientifico
es (E,E)-hexa-2,4-dienoato de potasio. El sorbato de potasio es utilizado en una

variedad de aplicaciones incluyendo alimentos, vinos y cuidado personal.

c) ACIDO CITRICO:
El &cido citrico es uno de los aditivos mas utilizados por la industria alimentaria. Se
obtiene por fermentacion de distintas materia primas, especialmente la melaza de
cafia de azucar. El &cido citrico, o su forma ionizada, el citrato, es un &cido
organicotricarboxilico que est4 presente en la mayoria de las frutas, sobre todo en

citricos como el limoén y la naranja. Su férmula quimica es CgHgO».
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CUADRO # 22
CONSUMO
CRECIMIENTO ANUAL
SECTOR CONSUMIDOR
PORCENTUAL

Alimentos y Bebidas 5-8

Farmacos 2-3

Detergentes 6-7

Limpiadores de Metales s/d

Productos Textiles s/d

Cosméticos 3-2

Fuete: Wikipedia.org 2013

CUADRO # 23
USO DEL ACIDO CITRICO EN DISTINTAS INDUSTRIAS

SECTOR uso

Saborizante y regulador del pH;
Bebidas incrementa la efectividad de los

conservantes antimicrobianos

Acidulante y regulador del pH para lograr
Dulces y Conservas - .
una optima gelificacion

Acidulante y regulador del pH con el
Caramelos objetivo de alcanzar la maxima dureza de

los geles

En combinacion con &cido ascorbico,
Verduras Procesadas _ o
previene la oxidacion

Ayuda a la accion de los antioxidantes;

Alimentos Congelados inactiva enzimas previniendo

pardeamientos indeseables; inhibe el
deterioro del flavor y el color

Fuete: Wikipedia.org 2013
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d) AZUCAR:

Se denomina azucar a la sacarosa, también llamado azicar comun o azlcar de
mesa. La sacarosa es un disacéarido formado por una molécula de glucosa y una de
fructosa, que se obtiene principalmente de la cafia de azucar o de la remolacha
azucarera. En cambio en ambitos industriales se usa la palabra azucar o azUcares
para designar los diferentes monosacaridos y disacaridos, que generalmente tienen
sabor dulce, aunque por extension se refiere a todos los CARBOHIDRATOS. El
azucar puede formar caramelo al calentarse por encima de su punto de fusion,
especialmente en presencia de compuestos amino (Reaccién de Maillard). El aztcar
es una importante fuente de calorias en la dieta alimenticia moderna, pero es
frecuentemente asociado a calorias vacias, debido a la completa ausencia de

vitaminas y minerales.

3.3. Material reactivo:

Los materiales y reactivos utilizados en el proceso y analisis se mencionan en

cada experimento tanto preliminar como final.

- Agua destilada

- Benzoato de sodio

- Acido Citrico

- Ac. Sulfarico

- NaOH

- Acetona

- Fenoltaleina

- Solucion Buffer

- Agar OGA

- Solucién Fosfato de Butterfield
- Solucion de Oxietraciclina
- Agrarplatecount

- Solucién salina peptonada
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3.4 Equipos y maquinarias (Especificaciones técnicas):
CUADRO # 24

EQUIPOS Y MAQUINARIAS DE LABORATORIO
a) Laboratorio
EQUIPO ESPECIFICACIONES TECNICAS

BALANZA ELECTRICA Marca worker, modelo ACS-30,doble pantalla de

torre pantalla digital, rango de medicién de 0 a

30kilos, sensibilidad de 0 a 5grs.

BALANZA DE PRECISION Marca mettler, modelo H10t. capacidad

160gr.sensibilidad = 0.001gr.

COCINA A GAS 2F + Construida en acero inoxidable AISI 304.
SOPORTE Bandeja recoge liquidos embutida en inox.

Bandeja recoge grasas en inox.
Quemadores de 8 kw de potencia en laton de doble
corona con llama uniforme.
Equipada con valvula de seguridad termopar.
Patas de acero inoxidable regulables en altura.
Potencia: 16 Kw
Dimensiones;
Ancho: 800mm
Fondo: 550 mm
Alto: 850 mm
ESTUFA MEMMERT modelo TV- 508
ERLENMEYER, PIPETAS, Duran
BEAKERS, PROBETAS, 500 ml, 200ml, 50ml,20ml,1ml.
MATRAZ, FIOLAS.

REFRACTOMETRO Spectronicinstruments
0-32° Brix
LICUADORA OSTER
POTENCIOMETRO SCHOTT FQE 0005
MUFLA THELCO 82 C
BURETA Capacidad de: 50ml

PLACAS PETRI, TUBOS, 100 x 15

Cuchillos de acero inoxidable, tablas de cortar,

OTROS termdmetros, recipientes, olla, tinas

Fuente: Elaboracién propia 2013
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CUADRO # 25
EQUIPOS Y MAQUINARIAS DE PLANTA PILOTO

b) Planta Piloto

EQUIPO ESPECIFICACIONES TECNICAS

BALANZA DE PLATAFORMA | Capacidad de 250 Kg

FAJA DE SELECCION Capacidad de 500 Kg/hr

MASA DE TROZADO Y
PICADO

Acero inoxidable 316

Capacidad de 8y 16 litros, con velocidad
fija de 3600 rpm. potencia de 1.34 kW,

operativa a 220V con una frecuencia de

LICUADORA INDUSTRIAL

50-60Hz. Su peso aproximado entre 22kg y
38kg, dependiendo su capacidad

Modelo pulp — 250, aplicacion jugos de
DESPULPADORA DE

UNIVERSAL DE FRUTAS

néctar, capacidad 250 litros, motor 2HP
220V 60 HZ, rotacion 800 rpm tolva
alimentacioén, cilindro tamizador 3MMlargo,
alto , ancho (115/145/105cm.) peso 105 Kg

DOSIFICADORA Acero inoxidable

CAMARA DE
ALMACENAMIENTO

De hasta - 25°C

Fuente: Elaboracién propia 2013
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4. ESQUEMA EXPERIMENTAL

4.1 Método Propuesto: Tecnologiay Parametros

e RECEPCION DE MATERIA PRIMA
Los frutos deberdn ser sanos, carentes de golpes, magulladuras; no deberan
presentar indices de deterioro ni de descomposicion. Y ademas poseeran un grado
de madurez adecuado.

e SECCION
Este proceso consiste basicamente en eliminar todos aquellos frutos que no sean
aceptables, asi como restos de hojas, palos, etc. que muchas veces vienen con el

fruto.

e LAVADO
Se realiza con la finalidad de eliminar la suciedad y/o restos de tierra adheridos en la
superficie de la fruta.

e PELADO
Se realiza con el fin de eliminar la cascara del fruto la cual ayudara asi a su
procesamiento.

e TROZADO

Esta operacion se ejecutara con la finalidad de reducir el tamafio del fruto.

e BLANQUEADO DE PLATANO
Esta Operacion se realiza con la finalidad de evitar el pardeamiento del platano en el
proceso de elaboracion del Nectar.

e EXTRACCION DEL MUCILAGO DE LINAZA

Esta operacién se realiza con la finalidad de extraer el mucilago de la linaza cruda y
tostada.
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e LICUADO

Esta operacion se realiza para homogeneizar la pulpa de platano.

e DILUCION
En esta operacion se realizara la adicion de agua a la pulpa para obtener una pulpa

de platano.

e ESTABILIZADO
Se realiza con azucar blanca libre de impurezas, en una proporcion adecuada a fin
de que el néctar reconstruido se encuentre de acuerdo a las normas que establecen

un contenido de solidos solubles entre 12 y 14 2 Brix.

e PASTERIZACION
Para productos con un pH menos a 4.5 es suficiente un tratamiento térmico
moderado, pues los microorganismo mueren facilmente por el calentamiento cunado

el pH es bajo.

e ENVASADO
El envasado debera ser hermético con la finalidad de proteger al alimento de
contaminaciones posteriores. Ademas debera reunir las caracteristicas normales de

todo envase alimentario.

e EXHAUSTIING:
Este tratamiento térmico es aplicado en aquellas sustancias alimenticias que se
encuentran envasadas en recipientes apropiados, que posteriormente seran

sometidos a un proceso de esterilizacion.

e SELLADO:
Esta operacion se realiza con la finalidad de mantener el néctar fuera del alcance de

los microorganismos

e ENFRIADO:
Esta operacion se realiza para enfriar el néctar antes de ser etiquetado y envasado

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



http://es.wikipedia.org/wiki/Tratamiento_t%C3%A9rmico
http://es.wikipedia.org/wiki/Esterilizaci%C3%B3n_(qu%C3%ADmica)

REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

e CATOLICA
TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

e ETIQUETADO Y EMPACADO:

Se realiza para colocar la etiqueta con el tiempo de vida atil del néctar.

e ALMACENAMIENTO
Esta operacion consistira en conservar el producto a condiciones adecuadas de
Temperatura, Luz, Movimiento y humedad, evitando la incidencia de luz en el
alimento para asi impedir el deterioro progresivo de la calidad, cambios fisicoquimico

y alteraciones de color y sabor.

Parametros:
CUADRO # 26
PARAMETROS DE LAS ETAPAS EXPERIMENTALES
ETAPA PARAMETROS
C1=0.05 % NA C2=0.1 % NA
Blanqueado del platano =5 t1=5
t2=10" t2=10°
Linaza 1(cruda) Linaza 2(linaza tostada)
Obtencion de mucilago | To1=g5°C | T°2=92°C | T°1=85°C | T°2=92°C
de linaza
t=8’ t=13 | t=18" | t=8’ | t=13’ t=18’
Dilucion
D1=1:2 D2=1:2.5 D3=1:3
Estabilizado - Dilucion Estabilizado
C0=0.5% | C1=3% C2=5% C3=7%
T=10°C T=20°C T=30°C
Vida util
t=3 dias t=2 dias t=1 dia

Fuente: Elaboracién propia 2013
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4.2 Esquema Experimental

Descripcion del Proceso

Recepcion de materia prima: Los frutos sanos y maduros se decepcionaran en

cestas de plastico.

Seleccion: En esta operacion se eliminara aquellas frutas magulladas y que

presentan contaminacion por microorganismos.

Lavado: Se realizara la inmersion de los frutos en agua que presenta Dodigen L, vy

luego se realizara un enjuague.

Pelado: El pelado se realizara manualmente ya que la cascara de la platano maduro

se desprende facilmente.

Trozado: El platano ya pelada se trozara para facilitar el proceso.

Blanqueado: En esta operacion se utiliza dos tipos de concentraciones y dos

tiempos diferentes para poder obtener en mejor blanqueado.

cl1l =0.05% t"1 =5 min
c2=0.1% t'2 =10 min

Obtencién de mucilago de linaza: Se evaluaran dos tipos de linaza una cruda y una
tostada con dos diferentes temperaturas y tres diferentes tiempos con el fin de
determinar cudl de las dos linazas sera la mejor y cual de las temperaturas y tiempos
son los adecuados para la elaboracién del néctar.

L1 = linaza Cruda T°1 = 85°Cc t'1 =8 min
L2 = linaza Tostada T 2= 92°c t'2 =13 min
t'3 =18 min
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Licuado: En esta etapa del proceso el platano ya trozado es llevado a una reduccion
de tamafo en una licuadora con la cantidad de agua adecuada.

Estabilizado: En esta etapa del proceso se procedera a llegar a los grados Brix
determinados; que oscilan entre 12 - 14 ° Brix segin la NORMA TECNICA del
CODEX.

Dilucion: Primero se evaluara cuatro tipos de estabilizante con concentraciones
diferentes a fin de determinar cual sera el estabilizante optimo que reducira la
sedimentacion del néctar. Posteriormente se evaluara tres tipos de dilucion con el fin

de determinar la dilucién 6ptima del néctar de platano.

C1= Mucilago de Linaza 3%
C2= Mucilago de Linaza 5%
C3= Mucilago de Linaza 7%

D1 = (pulpa: agua) =1:2
D2 = (pulpa: agua) =1:2.5
D3 = (pulpa: agua) =1:3

Pasteurizado: En esta operacion se disminuye la carga microbiana, eliminara la
acumulacion de gases dentro del néctar y garantizara un producto inocuo al

consumidor

Envasado: se realizara en envases de plastico de 500 ml.

Exhausting: La finalidad de esta operacion es eliminar el espacio vacio superior del
envase, asi como el disuelto en el producto creando un vacio parcial dentro del
envase, contribuyendo de este modo a mejorar la calidad, el valor nutricional y la
conservacion. Se utiliza un tanel de vapor o exhauster que trabaja a una temperatura
de 90°C durante el breve tiempo que demora en ser transportado el envase con el
producto mediante la faja transportadora.

Sellado: Esta operacién tuvo como finalidad aislar el contenido del envase del medio

exterior con el fin de evitar una contaminacién microbiana.
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Enfriado: Al terminar de someter al producto a un tratamiento térmico, se procede a
enfriarlos, esto se debe realizar de manera r4pida para evitar sobre coccion del
alimento, evitando alteracion de consistencia, color, entre otras caracteristicas.

Se detendra este proceso al llegar a temperatura ambiente.

Etiquetado y empacado:

La etiqueta debe ser adherida de manera firme en el envase y debera cumplir con

las normas establecidas para etiquetado de productos.

Almacenamiento: Se realizara evaluaciones para que el almacenamiento cuente con

las condiciones adecuadas

Vida Util: En esta operacion se calcula el tiempo de duracion del néctar para el
consumo.

T1:10°C

T2:20 °c

T3: 30 °c

tl: c/. 3dias

t2: c/. 2dia
t3: c/. dia
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DIAGRAMA DE FLUJO: BLOQUES
Diagrama N°1

Diagrama de bloques del proceso productivo de la Elaboracién de un Néctar de
Platano ( CAVENDISH) con agregado de Mucilago de Linaza, (LinumUsitatissimum

l.)
Recepcion de materia prima Linaza
Seleccion Coccion
4 v
Lavado Separacion de mucilago
\4
Pelado
A\ 4
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Pasteurizacion
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Envasado
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Exhausting
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Sellado
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Etiquetado y empacado
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Diagrama N°2
Diagrama Logico para el Proceso Productivo para la elaboracion de un néctar
de platano con agregado de mucilago de linaza

ZIN ., . . A
Recepcion de Materia Prima D Dilucion

|:> Transporte

Q Seleccion
[ ]Inspeccion

:> Transporte

Lavado

Trozado

I:> Transporte

O Pasteurizado
> Transporte

Envasado

|:> Transporte

|:> Transporte [ Enfriado
O Blanqueado del Platano I:>Transporte
|:>Transporte Etiquetado
Extraccion del Mucilago I:I Inspeccion de control
de Linaza calidad
I:> Transporte I:> Transporte
Pulpeado V Almacenamiento
|:> Transporte Vida Util
Q Estabilizado
I:> Transporte
Actividades Simbolo
Inspeccién [ ] =2
Operacion O =3
Operacién combinada o =12
Demoras D> =1
Transporte I:> =15
Almacenamiento vV =1
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Diagrama N° 3

Diagrama de Burbujas para la elaboracién de un néctar de platano con agregado de mucilago de linaza
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Diagrama N°4

Diagrama de Bloques del Proceso Productivo de la Elaboracion de un Néctar de
Platano ( CAVENDISH) con agregado de Mucilago de Linaza, (LinumUsitatissimum

1)
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Envasado

v
Exhauting

v
Sellado
v

Enfriado

v
Etiquetado empacado
v

Almacenamiento

v
Vida Util

t1 t2 t3 t1 t2 t3 t1 t2 3

LEYENDA

Blanqueado
C1=0.05% t1= 5 min.
C2=0.1% t2= 10 min.

Obtencion del Mucilago de Linaza
L1= Linaza Cruda

L2= Linaza Tostada

T1=85%

T2=92%

t1 =8 nim.

t2= 13 min.

t3= 18 min.

Dilucion- Estabilizado
Cl1=CMCpuro 0.5%

C2 = Mucilago de Linaza 3%
C3 = Mucilago de Linaza 5%
C4 = Mucilago de Linaza 7%
D1= pulpa: agua = 1.2

D2= pulpa: agua = 1:2.5
D3= pulpa: agua = 1:3

Vida Util
T1=10 °C
T2=20°C
T3=30°C
t1= 3 dias
t2= 2 dias
t3= cada dia
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4.3 Disefio de experimentos:

a. De la materia prima:

- Analisis organoléptico: Aspecto, olor, sabor.

- Andlisis fisico-quimico: Caracteristicas de la planta.

- Andlisis quimico-proximal: Humedad, proteina, grasa, carbohidratos, fibra,
vitaminas, ceniza.

- Andlisis bioquimico: Enzimas y aminoécidos.

- Andlisis microbioldgico: Ausencia de coliformes fecales, anaerobias y

aerobias facultativos, mesofilos viables totales.

b.  Experimento N° 1: Blanqueado del Platano

e Objetivo: Determinar el tiempo y temperatura éptimos de blanqueado del

platano

e Variables:
C1 =0.05% Bisulfito t'1=5 min
C2=0.1% Bisulfito t'2=10 min

e Descripcion del experimento:

Se corta el platano en trozos de aproximadamente 1 cm, luego se prepara la
solucion de bisulfito a 0.05% y a 1% (agua a 35° - bisulfito), luego se sumerge
los trozos de platano en la solucion de bisulfito durante los dos diferente
tiempos.

La obtencion de resultados se realiza mediante un analisis sensorial de
color, sabor y olor con la utilizacion de panelistas semi entrenados (8
personas) los cuales segun el criterio establecido en las cartillas (anexo, 3) en
las cuatro muestras analizadas, en el caso de la textura se evalud la
influencia de tiempo y concentracion de inmersion de las muestras de platano
con un texturometro presionando sobre cada muestra y obteniendo la
medicion de la fuerza de ruptura de las mismas
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e Resultados :
Color
Sabor
Olor

Textura (texturometro)

c. Experimento N°2: Obtencion de mucilago de linaza

e Objetivo: Determinar los parametros 6ptimos de temperatura y tiempos de

coccion para la obtencién de mucilago de linaza

e Variables:
L1= Linaza cruda T1=85°C t'1= 8 min.
L2= Linaza tostada T2=92°C t'2= 13 min.

t"3= 18 min
e Descripcion del experimento:

Se pesa la linaza cruda (2kg) y tostada (2 kg) en dos diferentes ollas y se le
agrega agua (2 %2 a 3 It) hasta tapar toda la linaza se coloca los recipientes en
la cocina hasta alcanzar los 85 °C y 92 °C tomando diferentes tiempos de
8,13,18 min con cada respectiva temperatura. Y se procede a colar y se
espere hasta que enfrié

Se realiza el andlisis con un grupo de panelistas semi entrenados (8
personas) que analizaran las caracteristicas organolépticas de color, sabor y
olor en las muestras del mucilago cada muestra de mucilago sera de 15 ml
en el caso de la viscosidad se realizara la medicibn con 600 ml de muestra
en un viscosimetro rotatorio una medicién digital de hasta 100 revoluciones

por min ,con *-1% de error con un spindle es # 2 que lee viscosidades bajas.

¢ Resultados:
Viscosidad
Color
Sabor
Olor
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d. Experimento N°3: - Estabilizado - Dilucion

e Objetivo: Determinar la concentracion correcta de estabilizado y la mejor
dilucion para el néctar

e Variables:

Cl1=CMCpuro 0.5%

C2 = Mucilago de Linaza 3%
C3 = Mucilago de Linaza 5%
C4 = Mucilago de Linaza 7%

D1= pulpa: agua = 1:2
D2= pulpa: agua = 1:2.5
D3= pulpa: agua = 1:3

e Descripcion del experimento:

-Concentracion: se licta el platano (4.99kg) con el mucilago de la linaza (1It)
se procedera mezclar y diluir el mucilago con el platano en diferentes
diluciones. Se realizara un andlisis sensorial y de varianza para determinar
la mejor dilucién y concentracion adecuados para un néctar 6ptimo de platano
con agregado de mucilago al igual que en los anteriores experimentos se
utilizara un grupo de panelistas semi entrenados(8) que observaran 12
muestras de 15 ml cada una evaluando el color , olor y textura del néctar. Se
determinan como patrones estandar el grado °brix entre 12 y 14 grados °brix
utilizando un refractometro digital con una precision de +- 0.2 5 °brixy +- 0.3
grados centigrados con un tamafio de muestra de min de dos gotas, la
viscosidad se realizara la medicion con 600 ml de muestra en un
viscosimetro rotatorio una medicion digital de hasta 100 revoluciones por min
,con *-1% de error con un spindle es # 2 que lee viscosidades bajas.

Para la determinaciéon del pH se coloca 20 a 30 ml de muestra y se sumerge
el catéter hasta cubrir el vulvo sin que choque la base y se realiza la
medicion hasta que la lectura se estabilicé
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e Resultados:
Color
Sabor
Separacion de fases
°brix
Viscosidad
PH

e. Experimento N°4: - Vida util del producto

e Objetivo : Determinar el tiempo de vida Gtil del néctar de platano con

agregado de mucilago de linaza en anaquel

e Variables:
T1=10°C
T2=20°C
T3=30°C

tl= 3 dias
t2= 2 dias

t3= cada dia

e Descripcion del experimento:

Una vez elaborado el néctar con los estandares y parametros conformes se
procedera a evaluar la degradacion de la vitamina A puesto que es un factor
determinante en el pardeamiento del néctar utilizando un total de 85
muestras de 200 ml cada una envasadas en vidrio sometidas a 3 diferentes
temperaturas 10,20,30 °C el método utilizado es el método de determinacion
de vitamina A de la FAO el cual consiste en la absorcion de los
correspondientes esteres de la muestra utilizando como disolvente el
isopropanol.

Para la aplicacion del método se utilizara un cromatografo HPLC para el
cual primero se saponifico las muestras (se puso 10 gr de muestra y se

mezcld con 1 gr acido ascorbico , 10 ml de etanol ,12 gr de hidroxido de
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potasio y 20 ml de agua durante un tiempo de 45 min a 80 °C, luego se
procede a un lavado con agua destilada.

El lavado se agrega 5mg de BHT se procede a la separacion del agua por
medio del papel filtro utilizando la muestra obtenida se procede a la

inyeccion dentro de la columna HPLC de la muestra procediendo a la lectura.

f. Experimento Final:
- Andlisis organoléptico: Olor, Color, Sabor, Aspecto General, Particulas
Extrafas.
- Analisis quimico proximal: pH, Humedad, Carbohidratos, Proteinas,
Grasa.

- Andlisis microbiolégico: Mesofilos, Coliformes, hongos, levaduras.
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CAPITULO Il
RESULTADOS Y DISCUSIONES

1. EVALUACION DE LAS PRUEBAS EXPERIMENTALES:
a. De la materia prima:
Las caracteristicas fisico - quimicas, organolépticas, quimico - proximal vy
microbiolégicas de las materias primas (Platano, mucilago de liaza), son tomados de
bibliografia y se pueden apreciar en el Marco Conceptual.
b. Experimento N° 1. Blanqueamiento del Platano
Objetivo: Determinar el tiempo y temperatura 6ptimos de blanqueado del platano
Variables:

C1 =0.05% Bisulfito t'5 min

C2=0.1% Bisulfito 10 min

Descripcion del experimento:

Se corta el platano en trozos de aproximadamente 1 cm, luego se prepara la
solucién de bisulfito a 0.05% y a 1% (agua a 35°C - bisulfito), luego se sumerge
los trozos de platano en la solucion de bisulfito durante los dos diferente tiempos.
La obtencion de resultados se realiza mediante un analisis sensorial de color,
sabor y olor con la utilizacién de panelistas semi entrenados, en el caso de la
textura se evalué la influencia de tiempo y concentracién de inmersién de las
muestras de platano con un texturometro presionando sobre cada muestra y

obteniendo la medicion de la fuerza de ruptura de las mismas
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Disefo experimental:

Diagrama experimental:

Platano

C1 c2

t1 t2 tl t2

Platano Blanqueado

Resultados:
CUADRO # 27
CUADRO DE CONTROL DEL COLOR
Panelistas C1l Cc2
Control

t'1 t'2 (i t'2

1 4 5 4 2

2 5 5 3 4

3 4 4 3 4

4 4 5 4 4

Color

5 3 5 5 4

6 4 5 3 4

7 4 4 4 3

8 3 5 4 4

TOTAL 31 38 30 29

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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GRAFICA # 7
CURVA DE COLOR

Promedio de Puntuacion de Color

4.5

35

2.5

15

0.5

ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 3125 3.125 7.447 > 2.894
BLOQUES 7 1125 0.161 0.383 < 1.943
Cxb 7 2.000 0.286 0.681 < 1.943
ERROR 28  11.750 0.420

TOTAL 31  18.000 0.581

No hay diferencia significativa entre panelistas

PRUEBA DE TUKEY (CONCENTACION)
PROMEDIOS

Xcl 4.313

Xc2 1.875

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.2290325

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL= 28

P2

AES(D)  3.91

ALES(D)  0.89551256
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ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO C1 Cc2
PROMEDIO 4.313 1.875
CLAVE I I

RESTA DEL PROMEDIO
-1 2.438 < 0.89551256
I I

Se observa que no hay diferencia altamente significativa entre la concentracion 1y
concentracion 2

CUADRO # 28
CUADRO DE CONTROL DEL SABOR
Cc1 Cc2
Control Panelistas
t'1 t'2 t'1 t'2

1 5 6 4 5

2 4 6 3 3

3 4 6 2 4

4 4 6 3 5
Sabor

5 4 6 3 4

6 5 6 2 4

7 4 6 4 3

8 4 5 3 5

TOTAL 34 47 24 33

Fuente: Elaboracion propia, 2013
GRAFICA # 8
CUADRO DE CONTROL DEL SABOR

PROMEDIO DE PUNTUACION DE SABOR

m PROMEDIO DE PUNTUACION
DE SABOR
0 T T T
1 2 3 4

N Wb O

[EEN
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ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 18.000 18.000 44.800 > 7.64
BLOQUES 1 15125 15.125 37.644 > 7.64
Cxb 1 0.500 0.500 1.244 < 7.64
ERROR 28 11.250 0.402
TOTAL 31  44.875 1.448

Hay diferencia significativa entre las concentraciones y los tiempos por lo cual se hace
una prueba de tukey para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (CONCENTACION)
PROMEDIOS
Xcl 5.0625
Xc2 3.5625

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.22410536

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL=28

P2

AES(D)  3.91

ALES(D)  0.87625197

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO C1 C2
PROMEDIO 5.0625 3.5625
CLAVE Il I

RESTA DEL PROMEDIO
-1 15 < 0.87625197
Il I

Hay diferencia significativa entre las concentraciones.

PRUEBA DE TUKEY (TIEMPO)
PROMEDIOS

Xcl 3.625
Xc2 5

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.22410536
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DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL= 28

P2

AES(D) 3.91

ALES(D)  0.87625197

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO C1 Cc2
PROMEDIO 5 3.625
CLAVE Il I

RESTA DEL PROMEDIO
-1 1.375 < 0.87625197
I I

Hay diferencia significativa entre las concentraciones.

CUADRO # 29
CUADRO DE CONTROL DEL OLOR

C1 Cc2
Control Panelistas

t'1 t'2 t'1 t'2

Olor

| N O O | W] N| B~
I N I I S A B O N 6|
gl | 1 o o a1 o1 O1
B A WO B WO W RADN
Wl W g M~ O A~ O W

TOTAL 35 39 27 32

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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GRAFICA #9
CUADRO DE CONTROL DEL OLOR

PROMEDIO DE PUNTUACION DE
OLOR

4
3 B PROMEDIO DE
5 PUNTUACION DE OLOR
1
O T T T
1 2 3 4

ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 7.031 7.031 15594 > 7.64
BLOQUES 1 2.531 2.531 5614 < 7.64
Cxb s 0.031 0.031 0.069 < 7.64
ERROR 28

TOTAL 31

Hay diferencia significativa entre las concentraciones por lo cual se hace una prueba de
Tukey para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (CONCENTACION)
PROMEDIOS

Xcl 4.625

Xc2 3.6875

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.237406

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL= 28

P2
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AES(D) 3.91
ALES(D)  0.92825745

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO C1 Cc2
PROMEDIO 4.625 3.6875
CLAVE Il I

RESTA DEL PROMEDIO
-1 0.9375 < 0.92825745
I I

Hay diferencia significativa entre las concentraciones.

CUADRO # 30
CUADRO DE CONTROL DEL TEXTURA
Tiempos de C1 Cc2
Control /
Medicién t'1 t2 t1 t2
0 0.85 0.65 0.30 0.40
15 0.80 0.55 0.25 0.45
Textura
30 0.70 0.55 0.25 0.40
45 0.80 0.50 0.20 0.40
TOTAL 3.15 2.25 1 1.65

Fuente: Elaboracién propia, 2013

GRAFICA # 10
CUADRO DE CONTROL DE TEXTURA

PROMEDIOS DE MEDICIONES DE
TEXTURA

H PROMEDIOS DE
MEDICIONES DE
l E TEXTURA
1
O T T T
6 4 6 6

N W B O,
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CONCLUSIONES: Se observa diferencia altamente significativa entre las

concentraciones de bisulfito de sodio.

DISCUSION DE RESULTADOS:

Habiendo realizado el analisis estadistico de los resultados obtenidos sensorial e
instrumentalmente durante el blanqueado del platano obtenemos que existen diferencia
altamente significativa entre las concentraciones por lo cual aplicamos una prueba de
Tukey para determinar cual de las concentraciones y tiempos es el mas adecuado a
este proceso. Definiendo que el que nos presenta mejores caracteristicas sensoriales,
de olor, sabor, color y textura es la Concentracion 1 (0.05%) con un tiempo 2 de 10 min,
obteniendo mejores puntajes por presentar mejores caracteristicas sensoriales y
obtener una mayor aceptabilidad por los panelistas mayor a las demas muestras

evaluadas.

MATERIALES Y EQUIPOS:
MATERIALES:
- Bols de acero inoxidable de 5It
- Cucharas

- Jarras

INSTRUMENTOS Y EQUIPOS:
- Balanza
- Texturometro
- Cocina

- Cronometro

APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS:

Calor requerido para el blanqueado

Q blanqueado=m x Cp mezcla x (T 2-T 1)
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Donde:
m= masa

Cp mezcla = calor especifico de la mezcla
T2= temperatura final

T1= temperatura inicial

Q blanqueado= 1 KG x 0.5425 KCAL/KG°C x (72-25)C°
Q blanqueado= 25.4975 KCAL

Area de trasferencia de calor
A= Q1 x L/K
DT

Donde:

A= area de calefaccion
Q1= calor requerido

L= espesor de material
K

DT= diferencia de temperatura

coeficiente de conductividad calorifica

A= (25.4975 KCAL x0.02 m/6.48Kcal/m°C)/(72-25)°C

A=0.00167m?

c. Experimento N° 2: Obtencion del Mucilago de Linaza

Objetivo: determinar los pardmetros Optimos de temperatura y tiempos de coccion para

la obtencion de mucilago de linaza

Variables:
L1= Linaza cruda T1=85°C t"1= 8 min.
L2= Linaza tostada T2=92°C t'2= 13 min.

t"3=18 min
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Descripcion del experimento:

Se pesa la linaza cruda (2kg) y tostada (2 kg) en dos diferentes ollas y se le agrega
agua (2 %2 a 3 It) hasta tapar toda la linaza se coloca los recipientes en la cocina hasta
alcanzar los 85 °C y 92 °C tomando diferentes tiempos de 8,13,18 min con cada
respectiva temperatura. Y se procede a colar y se espere hasta que enfrié.

Se realiza el analisis con un grupo de panelistas semi entrenados (8 personas) que
analizaran las caracteristicas organolépticas de color, sabor y olor en las muestras del
mucilago cada muestra de mucilago sera de 15 ml en el caso de la viscosidad se
realizara la medicion con 600 ml de muestra en un viscosimetro rotatorio una medicion
digital de hasta 50 revoluciones por min, con *-1% de error con un spindle es # 2 que

lee viscosidades bajas.

Disefio Experimental:

OBTENCION DE MUCILAGO DE LINAZA

Linaza Cruda LInaza Tostada
I I I I
T1 T2 T1 T2
T T T ] T ]
t1 t2 3 t1 t2 3 t1 t2 3 t1 t2 3
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Resultados:

LINAZA CRUDA

CUADRO # 31
CUADRO DE CONTROL DE VISCOSIDAD
Tiempo de T1 T2
Control Medicion
t'1 2 t'3 t'1 2 t'3
12.70 |15.05 |11.60 |13.79 |13.40 | 10.29
12.71 |15.04 |11.64 |13.80 |13.42 |10.27
10 12.67 |15.03 |11.59 |13.78 |13.38 | 10.30
Viscosidad 15 12.69 |15.05 |11.65 | 13.80 | 13.41 | 10.26
20 12.70 |15.05 |11.63 |13.77 | 13.39 | 10.26
25 12.72 | 15.04 |11.60 |13.80 | 13.40 | 10.27
30 12.69 |15.04 |11.62 |13.79 |13.37 |10.25
35 12.70 |15.05 |11.59 |13.79 |13.38 | 10.26

GRAFICA #11
CUADRO DE CONTROL DE VISCOSIDAD

PROMEDIO DE MEDICION DE
VISCOSIDAD

35
30 -

25 A

20 -
® PROMEDIO DE MEDICION
15 DE VISCOSIDAD
10
5
0 = T T T T T
6 4 6 6 4 4
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CUADRO # 32
CUADRO DE CONTROL DE COLOR
T1 T2
Control Panelistas
t'l t'2 t'3 t'1 t'2 t'3

1 5 6 6 5 5 6

2 5 8 5 6 6 5

3 6 5 6 5 5 4

Color & 6 6 5 6 6 4

S 6 6 5 6 4 5

6 5 6 4 5 4 4

7 4 5 6 5 5 4

8 6 5 5 4 6 6

TOTAL 43 47 42 42 41 38
GRAFICA # 12

CUADRO DE CONTROL DEL COLOR

PROMEDIOS DE PUNTUACION DE
COLOR

3 4 = PROMEDIOS DE
PUNTUACION DE COLOR
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ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 2521 2.521 2510 <  2.894
BLOQUES 7 2.042 0.292 0290 <  1.943
Cxb 7 0792 0.113 0.113 <  1.943
ERROR 28  28.125 1.004
TOTAL 31 33.479 1.080

No hay diferencia significativa entre los panelistas.

CUADRO # 33
CUADRO DE CONTROL DE SABOR
T1 T2
CONTROL | PANELISTAS
t'1 t'2 t'3 t'1l t'2 t'3
1 6 6 4 4 4 4
2 6 6 2 4 6 2
3 4 6 4 4 4 2
4 6 6 4 6 4 2
Sabor
5 6 6 2 4 4 0
6 4 6 2 6 6 2
7 4 6 2 4 6 4
8 4 6 2 4 4 2
TOTAL 40 48 22 36 38 18
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GRAFICA # 13
CUADRO DE CONTROL DEL SABOR

PROMEDIOS DE PUNTUACION DE
SABOR

3 m PROMEDIOS DE
PUNTUACION DE SABOR

ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 6.750 6.750 7.000 < 7.27
BLOQUES 2 73.167 36.583 37938 > 5.15
Cxb 2 1.500 0.750 0.778 < 5.15
ERROR 42 40.500 0.964

TOTAL 47 121.917 2.594

Hay diferencia significativa entre los tiempos por lo cual se hace una prueba De Tukey
para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (TIEMPO)

PROMEDIOS
Xtl 4.75
Xt2 5.375
Xt3 25

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.347182537

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL= 42

P2

AES(D) 3.814

ALES(D)  1.324154198
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ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO tl t2 t3
PROMEDIO 5.375 4.75 2.5
CLAVE 1l I I

RESTA DEL PROMEDIO

-1 0.625 < 1.3241542
-1 2.875 > 1.3241542
-1 225 > 1.321542

Hay diferencia significativa entre los tiempos (t2-t3 y t1-t3), se observa que no hay
diferencia altamente significativa entre los tiempos (t2-t1).

CUADRO # 34
CUADRO DE CONTROL DE OLOR
T1 T2
CONTROL | PANELISTAS
t'1 t'2 t'3 t'l t'2 t'3

1 4 6 4 6 6 4

2 4 6 4 4 4 2

3 6 6 4 6 4 2

4 6 6 2 4 4 0

Olor

5 6 4 2 4 4 2

6 6 6 2 6 4 0

7 4 4 2 4 4 2

8 6 4 4 6 6 2

TOTAL 42 42 24 40 36 14
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GRAFICA # 14
CUADRO DE CONTROL DE OLOR

PROMEDIOS DE PUNTUACION DE
OLOR

3 ®m PROMEDIOS DE
PUNTUACION DE OLOR
2
) I [
O = T T T T T T
1 2 3 4 5 6 7

ANALISIS ESTADISTICO:

FV T s CM Fd Ft(1%)
CONCENTRACION 1 6.750 6.750 5.845 < 7.27
BLOQUES 2 74.000 37.000 32.041 > 5.5
Cxb 2 2.000 1.000 0.866 < 5.15
ERROR 42 48.500 1.155
TOTAL 47 131250  2.793

Hay diferencia significativa entre los tiempos por lo cual se hace una prueba de Tukey
para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (TIEMPO)

PROMEDIOS
Xtl 5.125
Xt2  54.875
Xt3 2.375

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.37992793

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL=42

P2

AES(D) 3.814
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ALES(D)  1.44904515

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO tl t2 t3
PROMEDIO 5.125 4.875 2.375
CLAVE 1l I I

RESTA DEL PROMEDIO

-1 0.25 < 1.44904516
-1 275 > 1.44904516
-1 25 > 1.44904516

Hay diferencia altamente significativa entre los tiempos (t2-t3 y t1-t3), se observa que
no hay diferencia altamente significativa entre los tiempos (t2-t1).
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LINAZA TOSTADA

CUADRO # 35
CUADRO DE CONTROL DE VISCOSIDAD
TIEMPO DE T1 T2
CONTROL MEDICION
vl | t2 t3 | t1 | t2 | t3
0 13.65 | 14.90 | 10.05 | 12.61 | 10.95 | 9.82
13.67 | 14.87 | 10.06 | 12.64 | 10.97 | 9.86
10 1350 | 14.86 | 10.06 | 12.67 | 10.96 | 9.89
Viecosidad 15 13.64 | 14.90 | 10.04 | 12.62 | 10.96 | 9.87
20 13.68 | 14.89 | 10.05 | 12.65 | 10.94 | 9.82
25 13.60 | 14.86 | 10.05 | 12.62 | 10.90 | 9.84
30 13.64 | 14.87 | 1007 | 12.65 | 10.97 | 9.85
35 13.65 | 14.89 | 10.05 | 12.67 | 10.95 | 9.88
GRAFICA # 15

CUADRO DE CONTROL DE VISCOCIDAD

PROMEDIOS DE PUNTUACION DE
VISCOSIDAD

m PROMEDIOS DE

3 - -
PUNTUACION DE
2 VISCOSIDAD
) [
O n T T T T T T
1 2 3 4 5 6 7
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CUADRO # 36
CUADRO DE CONTROL DE COLOR
T1 T2
CONTROL PANELISTAS
t'1 t'2 t'3 1 t'2 '3

1 4 6 4 4 6 4

2 4 6 2 2 4 2

3 4 6 2 4 6 0

Color 4 6 6 2 4 6 2

5 6 6 4 6 4 4

6 4 8 4 2 6 2

7 4 6 4 4 4 2

8 4 6 2 6 4 4

TOTAL 36 50 24 32 40 20
GRAFICA # 16
CUADRO DE CONTROL DE COLOR
PROMEDIOS DE PUNTUACION DE
COLOR
6
5
4
3 A [ ] PROMED|O§ DE
5 | PUNTUACION DE COLOR
.
.
1 2 3 4 5 6 7
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ANALISIS ESTADISTICO

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 6.750 6.750 5108 < 7.27
BLOQUES 2 66.167 33.083 25036 > 5.15
Cxb 2 1.500 0.750 0568 < b5.15
ERROR 42 55.500 1.321
TOTAL 47 129917  2.764

Hay diferencia significativa entre los tiempos por lo cual se hace una prueba De Tukey
para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (TIEMPO)

PROMEDIOS
Xtl 4.25
Xt2  5.625
Xt3 2.75

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.4064211667

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL= 42

P2

AES(D)  3.814

ALES(D)  1.550092238

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO t1 t2 t3
PROMEDIO 5.625 4.25 2.i8
CLAVE 1l Il I

RESTA DEL PROMEDIO

-1 1.375 < 1.55009224
-1 2.875 > 1.55009224
-1 15 > 1.55009224

Hay diferencia significativa entre los tiempos (t2-t3), se observa que no hay diferencia
altamente significativa entre los tiempos (t2-t1 y t1-t3).

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE

CATOLICA
TESIS UCSM = DE SANTA MARIA
CUADRO # 37
CUADRO DE CONTROL DE SABOR
T1 T2
CONTROL | PANELISTAS
t'1 t'2 t'3 1 t'2 t'3

1 6 6 4 4 6 4

2 4 4 2 4 4 4

3 4 6 4 4 4 2

Sabor 4 4 6 4 4 4 2

5 6 6 2 4 4 2

6 4 4 4 6 4 4

7 4 6 2 4 4 0

8 6 6 2 6 4 2

TOTAL 38 44 24 36 34 20

GRAFICA # 17

CUADRO DE CONTROL DE SABOR

PROMEDIOS DE PUNTUACION
DESABOR

3 = PROMEDIOS DE
5 PUNTUACION DESABOR
1 .
O T T T T
1 2 3 4 5 6 7
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ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 5333 5.333 4978 < 7.27
BLOQUES 2 43.167 21.583 20.144 > 515
Cxb 2 2167 1.083 1011 < 5.15
ERROR 42 45.000 1.071
TOTAL 47  95.667 2.035

Hay diferencia significativa entre los tiempos por lo cual se hace una prueba De Tukey
para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (TIEMPO)

PROMEDIOS
Xtl 4.625
Xt2 4.875
Xt3 2.75

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.365962527

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL= 42

P2

AES(D)  3.814

ALES(D)  1.395781079

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO t2 tl t3
PROMEDIO 4.875 4.625 2.75
CLAVE [ Il I

RESTA DEL PROMEDIO

-1 0.25 < 1.39578108
-1 2.125 > 1.39578108
-1 1.875 > 1.39578108
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CUADRO # 38

CUADRO DE CONTROL DE OLOR

T1 T2
Control Panelistas

1 {2 t'3 1 {2 t'3

1 6 6 4 4 6 2

2 6 4 2 6 4 0

3 4 6 4 6 6 2

olor 4 6 6 2 4 4 2

5 4 6 2 2 4 2

6 4 6 2 4 6 4

7 4 6 4 4 4 4

8 4 6 4 4 6 2

TOTAL 38 46 24 34 40 18

GRAFICA # 18

CUADRO DE CONTROL DE OLOR

PROMEDIOS DE PUNTUACION DE
OLOR

3 4 m PROMEDIOS DE
5 PUNTUACION DE OLOR
) I [
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1 2 3 4 5 6 7
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ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 5333 5.333 4480 < 7.27
BLOQUES 2 63.167 31.583 26530 > 5.15
Cxb 2 0.167 0.083 0.070 < 5.5
ERROR 42 50.000 1.190
TOTAL 47 118667  2.525

Hay diferencia significativa entre los tiempos por lo cual se hace una prueba De Tukey
para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (TIEMPO)

PROMEDIOS
Xtl 45
Xt2 5.375
Xt3  2.625

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.385758375

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL=42

P2

AES(D)  3.814

ALES(D)  1.471282442

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO t2 tl t3
PROMEDIO 5.375 4.5 2.625
CLAVE [ Il I

RESTA DEL PROMEDIO

-1 0.875 < 1.47128244
-1 275 > 1.47128244
-1 1.875 > 1.47128244

Hay diferencia altamente significativa entre los tiempos (t2-t3 y t1-t3), se observa que
no hay diferencia altamente significativa entre los tiempos (t2-t1).
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DISCUSION DE RESULTADOS:

Habiendo realizado el andlisis estadistico a los resultados obtenidos sensorial e
instrumentalmente durante la extraccion del mucilago de linaza obtenemos que existen
diferencia altamente significativa entre los tiempos de extraccidén por lo cual aplicamos
una prueba de Tukey para determinar el tiempo mas adecuado a este proceso. Asi
como también obtener la diferencia entre las dos clases de linaza utilizadas en el
proceso.

Definiendo que el que nos presenta mejores caracteristicas sensoriales y viscosidad es
la Linaza cruda con a un tiempo y temperatura de extraccion de 85°C por 13 min, se
escoge este tipo de linaza por no alterar el color cremoso del néctar de platano ya que
con la linaza tostada se obtiene un color oscuro dandole al néctar un color café oscuro

muy parecido al color del néctar oxidado

MATERIALES Y EQUIPOS:

MATERIALES:

- Bols de acero inoxidable de 5It
- Cucharas

- Jarras

- Ollas

- Coladores

INSTRUMENTOS Y EQUIPOS:

- Balanza

- Viscosimetro
- TermdOmetro
- Cocina

- Cronometro
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APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS:

Calor requerido para el blanqueado

Q extraccion=m x Cp linaza x (T2-T1)

Ddnde:

m= masa

Cpmezcla = calor especifico de la mezcla
T2= temperatura final

T1=temperatura inicial

Q blanqueado= 1 KG x 1 KCAL/KG°C x (85-25)C°
Q blanqueado= 60 KCAL

d. Experimento N°3: Dilucion y Estabilizado

Objetivo: Determinar la concentracion correcta de estabilizado y lo mejor dilucién para

el néctar

Variables:

Cl1=CMCpuro 0.5%

C2 = Mucilago de Linaza 3%
C3 = Mucilago de Linaza 5%
C4 = Mucilago de Linaza 7%

D1= pulpa: agua = 1:2
D2= pulpa: agua = 1:2.5
D3= pulpa: agua = 1:3
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Descripcion del experimento:

Concentracion: se licua el platano (4.99kg) con el mucilago de la linaza (1lt) se
procedera mezclar y diluir el mucilago con el platano en diferentes diluciones. Se
realizara un analisis sensorial y de varianza para determinar la mejor diluciéon y
concentracion para un néctar éptimo de platano con agregado de mucilago al igual que
en los anteriores experimentos se utilizara un grupo de panelistas semi entrenados (8)
gue observaran 12 muestras de 15 ml cada una evaluando el color, olor y textura del
néctar.

Se determinan como patrones estandar los °brix entre 12 y 14, utilizando un
refractometro digital con una precision de +- 0.2 5 °brix y +- 0.3 grados centigrados con
un tamafo de muestra de dos gotas, la viscosidad se realizara con 600 ml de muestra
en un viscosimetro rotatorio una medicion digital de hasta 50 revoluciones por min, con
*-1% de error con un spindle es # 2 que lee viscosidades bajas.

La separacion de fases se realiz6 mediante visualizacion dela muestra después de un
periodo de 24 horas de manera que se observa en cual de las muestras la separacion
de fases es mas notoria.

Estableciendo como estandares bibliograficos de la guia de Produccion de Frutas y
Hortalizas, tomamos del capitulo de néctares los estandares de:

°Brix = 12-14

pH= 3-3.5

Viscosidad=20-30 centipoises

Disefio Experimental:

DILUCION - ESTABILIZADO

v
v v v v
CMC puro Mucilago de Linaza 3% Mucilago de Linaza 5% Mucilago de Linaza 7%
[ R e ] —
D1 D2 D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3
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Resultados:

CUADRO # 39
CUADRO DE CONTROL DE °BRIX
C1 Cc2 C3 C4

CONTROL REPETICIONES

D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3

13.07 13.10 13.08 13.07 13.09 13.05 13.03 13.05 13.04 13.15 13.24 13.21

13.07 13.10 13.09 13.07 13.09 13.05 13.03 13.05 13.04 13.14 13.24 13.21

13.07 13.10 13.08 13.07 13.09 13.05 13.03 13.04 13.04 13.14 13.23 13.21

. 13.06 13.10 13.08 13.08 13.09 13.05 13.03 13.04 13.03 13.14 13.23 13.21

° Brix

13.07 | 13.11 | 13.08 | 13.07 | 13.08 | 13.05 | 13.03 | 13.04 | 13.03 | 13.15 | 13.24 | 13.21

13.07 | 13.10 | 13.08 | 13.07 | 13.09 | 13.05 | 13.03 | 13.04 | 13.03 | 13.14 | 13.24 | 13.21

13.07 | 13.10 | 13.08 | 13.07 | 13.08 | 13.05 | 13.08 | 13.04 | 13.03 | 13.15 | 13.24 | 13.21

| N| O O | Wl N| B

13.06 | 13.10 | 13.08 | 13.07 | 13.09 | 13.05 | 13.03 | 13.04 | 13.04 | 13.15 | 13.24 | 13.21

GRAFICA # 19
CUADRO DE CONTROL DE ° BRIX

PROMEDIOS DE °BRIX

B PROMEDIOS DE °BRIX
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CUADRO # 40
CUADRO DE CONTROL DE VISCOCIDAD
C1l C2 C3 C4
CONTROL REPETICIONES
D1 D2 D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3 D1 D2 D3
23.69 25.32 24.06 23.11 24.05 23.83 21.98 22.42 23.59 23.81 26.05 25.12
23.65 25.34 24.02 23.15 24.06 23.84 21.97 22.45 23.56 23.86 26.04 25.10
23.66 25.30 24.05 23.12 24.03 23.90 21.99 22.67 23.55 23.87 25.90 25.09
23.64 25.36 24.09 23.13 24.02 23.87 21.97 22.50 23.54 23.86 26.01 25.13
VISCOCIDAD

23.63 25.30 24.07 23.16 24.05 23.89 21.95 22.51 23.58 23.89 20.04 25.08

23.67 25.33 24.10 23.11 24.02 23.87 21.99 22.49 23.59 23.86 25.98 25.12

23.65 25.34 24.06 23.14 24.03 23.90 21.98 22.52 23.57 23.88 25.97 25.10

| N| Of O | Wl N|

23.61 24.33 24.07 23.11 24.01 23.85 21.97 22.56 23.56 23.89 26.00 25.11

GRAFICA # 20
CUADRO DE CONTROL DE VISCOSIDAD

PROMEDIOS DE VISCOSIDAD

m PROMEDIOS DE VISCOSIDAD
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CUADRO # 41
CUADRO DE CONTROL DE pH
C1 C2 C3 C4

CONTROL REPETICION

D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3

34 |36 |35 |33 |35 |34 |33 |34 |34 |36 |38 |38
34 |36 |35 |33 |35 |34 |32 (34 |34 |36 |38 |37
33 |36 |35 |33 |35 |34 |33 |34 |34 |36 |38 |37
34 |36 |35 |33 |34 |34 |33 |34 |34 [36 |38 |37
34 |35 |35 |33 |35 |34 |32 |35 |34 |36 |38 |37
34 |36 |35 |33 |35 |34 |33 |35 |34 (36 |38 |37
34 |36 |35 |33 |35 (34 |33 |34 |33 |36 |38 |38
34 |36 |35 |33 |35 (34 |33 (34 |34 |36 |38 |37

pH

0| N| Of O | Wl N| B

GRAFICA # 21
CUADRO DE CONTROL DEL PH

PROMEDIOS DE pH

B PROMEDIOS DE pH
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CUADRO # 42
CUADRO DE CONTROL DE COLOR
C1 C2 C3 C4
Control | PANELISTAS
D1 [ D2 [D3|D1[D2|[D3|D1][D2[D3|D1]D2]D3
1 6| 6| 6| 4| 6| 4| 5| 6| 4| 5| 6| 6
2 5| 5| 4| 5| 4| 5| 5| 4| 6| 4| 6| 6
3 6| 4| 5| 5| 6| 5| 5| 4| 5| 6| 6| 6
Color 4 3| 5| 6| 5| 4| 5| 6| 4| 4| 6| 6| 5
5 4| 5| 5| 4| 6| 5| 5| 6| 4| 6| 5| 6
6 5| 4/ 6| 5| 6| 4| 5| 6| 6| 5| 6| 6
7 5/ 6| 4| 6| 4| 5| 6| 6| 6| 6| 6| 4
8 4| 6| 4| 6| 6| 5| 4| 6| 4| 6| 6| 6
TOTAL 38| 41| 40| 40| 42| 38| 41| 42| 39| 44| 47| 45
GRAFICA # 22
CUADRO DE CONTROL DEL COLOR
PROMEDIO DE COLOR
B COLOR
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ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 1 7.865 7.865 3.838 > 2.894
BLOQUES 7  1.89 0.271 0132 < 1.943
Cxb 7  0.854 0.122 0.060 > 1.943
ERROR 28  57.375 2.049
TOTAL 31  67.990 2.193

Hay diferencia significativa entre los tiempos por lo panelistas

PRUEBA DE TUKEY (CONCENTRACION)
PROMEDIOS

xCl 4.938

xC2 5.125

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.506101169

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL= 28

P2

AES(D)  3.91

ALES(D)  1.978855569

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO C2 C1
PROMEDIO 5.375 4.5
CLAVE I I

RESTA DEL PROMEDIO

-1 0.188 > 1.97855557

Hay diferencia altamente significativa
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CUADRO # 43
CUADRO DE CONTROL DE SABOR
C1 C2 C3 C4
CONTROL | PANELISTAS
D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3 | D1 D2 | D3 | D1 | D2 | D3
1 4 6 6 2 4 4 2 4 4 4 6 6
2 4 4 4 2 6 4 2 2 2 4 6 6
3 4 6 4 2 4 4 4 2 2 4 6 6
Sabor 4 4 6 4 2 2 6 2 4 2 2 6 6
5 2 6 6 4 4 4 2 4 2 2 6 4
6 4 6 6 4 4 6 2 4 4 2 6 6
7 2 4 6 2 4 4 2 4 4 4 6 6
8 2 6 6 4 4 4 2 4 2 4 6 6
TOTAL 26 | 44| 42| 22| 32| 36| 18| 28| 22| 26| 48| 46
GRAFICA # 23

CUADRO DE CONTROL DEL SABOR

PROMEDIO DE SABOR

B PROMEDIO DE SABOR

o B N W b U O
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ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 3  68.458 22.819 27.189 > 4.028
BLOQUES 2 68.250 34.125 40.660 > 4.868
Cxb 6  12.417 2.069 2466 < 3.03
ERROR 84  70.500 0.839
TOTAL 95  219.625  2.312

Hay diferencia significativa entre las concentraciones y diluciones por lo cual se realiza
prueba de Tukey para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (CONCENTRACION)
PROMEDIOS

xCl 4.667

xC2 3.750

xC3 2.833

xC4 5.000

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.323899235

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=2

GL= 84

P2

AES(D)  4.56

ALES(D)  1.476980511

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO C4 C1 C2 C3
PROMEDIO 5.000 4.667 3.750 2.833
CLAVE v Il Il I

RESTA DEL PROMEDIO
V-l 0.333 < 1.47698051
IV-Il 1.250 < 1.47698051

V-l  2.167 > 1.47698051
-1 0.917 < 1.47698051
-1 1.833 > 1.47698051
-1 0.917 < 1.47698051
\Y% 1 [l I

No hay diferencia significativa entre las concentraciones 2 y 3.
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PRUEBA DE TUKEY (CONCENTRACION)
PROMEDIOS

xD1 2.875

xD2 4.750

xD3 4.563

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.32389923

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=3

GL= 84

P2

AES(D) 4.56

ALES(D)  1.476980511

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO D2 D3 D3
PROMEDIO 4.750 4.563 2.875
CLAVE 11 Il I

RESTA DEL PROMEDIO

-1 0.188 < 1.37592395
-1 1.875 < 1.37592395
-1 1.688 > 1.37592395

Hay diferencia altamente significativa entre las diluciones 2 y 1, se observa que no hay

diferencia altamente significativa entre las diluciones 2-3 y 3-1.
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CUADRO # 44
CUADRO DE CONTROL DE SEPARACION DE FACES
C1 Cc2 C3 C4
Control PANELISTAS
D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3 | D1 | D2 | D3
1 4 6 4 2 4 4 2 2 2 6 6 4
2 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 6 4
3 2 6 4 2 4 4 2 4 2 4 4 6
Separacion 4 2 6 4 4 4 4 2 4 4 4 6 6
de faces 5 2 4 2 4 4 2 2 2 2 6 6 6
6 2 4 4 2 2 4 2 2 2 6 6 6
7 4 6 4 2 2 2 2 2 2 4 6 4
8 4 4 4 2 4 2 2 2 4 4 6 4
TOTAL 24 | 40 30 20 26 24 16 20 20 38| 46| 40
GRAFICA # 24

CUADRO DE CONTROL DE SEPARACION DE FASES

PROMEDIO DE SEPARACION DE FASES

= PROMEDIO DE
SEPARACION DE FASES

o B N W b U O
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ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft(1%)
CONCENTRACION 3 111.000  37.000 43.167 > 4.028
BLOQUES 2 18.083 9.042 10.549 > 4.868
Cxb 6  6.250 1.042 1215 < 3.03
ERROR 84  72.000 0.857
TOTAL 95 207.333  2.182

Hay diferencia significativa entre las concentraciones y diluciones por lo cual se realiza
prueba de Tukey para determinar si existe diferencia.

PRUEBA DE TUKEY (CONCENTRACION)
PROMEDIOS

xCl 3.917

xC2 2.917

xC3 2.333

xC4 5.167

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.327326835

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS
P=4

GL=84

P2

AES(D) 4.56

ALES(D)  1.492610369

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO C4 C1 C2 C3
PROMEDIO 5.167 3.917 2.917 2.333
CLAVE \Y Il Il I

RESTA DEL PROMEDIO

V-l 1.250 < 1.49261037
V-l 2.250 < 1.49261037
V-l 2.833 > 1.49261037
-1 1.000 < 1.49261037
-1 1.583 > 1.49261037
-1 0.583 < 1.49261037

v 1 1 I

No hay diferencia aaltamente significativa entre las concentraciones 2y 3.
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PRUEBA DE TUKEY (DILUCION)

PROMEDIOS
xD1 3.063
xD2 4.125
xD3 3.563

DETERMINACION DEL ERROR ESTANDAR
Sx  0.32732684

DETERMINACION DE LAS AMPLITUDES MINIMAS SIGNIFICATIVAS

P=3
GL=84
P2

AES(D) 4.248
ALES(D)  1.3904844

ORDENAR LOS RESULATADOS

TRATAMIENTO D2 D3 D1
PROMEDIO 4.125 3.563 3.063
CLAVE 11 Il I

RESTA DEL PROMEDIO

-1 0.563 < 1.3904844
-1 1.063 < 1.3904844
-1 0.500 > 1.3904844

No hay diferencia aaltamente significativa entre las diluciones.

DISCUSION DE RESULTADOS:

Habiendo realizado el analisis estadistico a los resultados obtenidos sensorial e
instrumentalmente durante la dilucion se observo que todos los parametros evaluados
el que presentaba mejores caracteristicas, una mayor estabilidad en la separacion de
fases fue la concentracion de 7% de mucilago de linaza cruda con una dilucién de
1:1.5 obteniendo un néctar con las caracteristicas adecuadas para este tipo de
productos, obteniendo mejores puntajes por presentar mejores caracteristicas
sensoriales y obtener una mayor aceptabilidad por los panelistas mayor a las demas
muestras evaluadas.

Escalas de evaluacion Anexo 3
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MATERIALES Y EQUIPOS:
MATERIALES:
- Bols de acero inoxidable de 5It
- Cucharas
- Jarras
- Ollas
- Agitadores

INSTRUMENTOS Y EQUIPOS:
- Balanza
- Viscosimetro
- TermoOmetro
- pHmetro
- Refractébmetro
- Cocina

- Cronometro

APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS:

indice de mezclado:

Ln M =Ktm
Donde:

K = Velocidad de mezclado constante.

tm = Tiempo de mezclado

Para realizar este calculo se debe tomar en cuenta:

Velocidad de mezclado:

K = D*N
D%z
Dénde:
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K = Velocidad de mezclado

D? = Diametro de agitador = 0.15m

N = Velocidad de agitacién = 14.46 rev/seg (})
D? = Diametro del Recipiente = 0.45m

Z = Altura de la mezcla = 0.39m
Al reemplazar los datos, obtenemos:

K = (0.15%(14.46)
(0.45%)(0.39)
K = 0.62 rev/seg

A partir del dato obtenido del célculo anterior, se tiene como resultado:

LnM = (-0.62 rev/seg)(120seq)
LnM = -74.4rev
M = 4.88x1073

e. Experimento N°4: Vida Util

Objetivo: Determinar el tiempo de vida util del néctar de platano con agregado de

mucilago de linaza en anaquel

Variables:
T1:10°C
T2: 20 °C
T3:30°C
t1: 3 dias
t2: 2 dias
t3: cada dia
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Descripcion del experimento:

Una vez elaborado el néctar con los estandares y parametros conformes se procedera
a evaluar la degradacion de la vitamina A puesto que es un factor determinante en el
pardeamiento del néctar utilizando un total de 85 muestras de 200 ml cada una
envasadas en vidrio sometidas a 3 diferentes temperaturas 10,20,30 °C el método
utilizado es el método de determinacion de vitamina A de la FAO el cual consiste en la
absorcion de los correspondientes esteres de la muestra utilizando como disolvente el
isopropanol.

Para la aplicacion del método se utilizara un cromatografo HPLC para el cual primero
se saponifico las muestras (se puso 10 gr de muestra y se mezclé con 1gr acido
ascorbico, 10 ml de etanol ,12 gr de hidréxido de potasio y 20 ml de agua durante un
tiempo de 45 min a 80 °C, luego se procede a un lavado con agua destilada. El lavado
se agrega 5mg de BHT se procede a la separacion del agua por medio del papel filtro
utilizando la muestra obtenida se procede a la inyeccion dentro de la columna HPLC de
la muestra procediendo a la lectura. Considerando que el valor minimo de Vitamina A
que debe contener un néctar es de 120 gr. Por cada 100 gramos de muestra como lo

sustenta la bibliografia consultada a continuacion de detalla el disefio experimental.

Disefio experimental:

Vida util
[ I |
T1 T2 T3
[ [ I [ I I I
t1 t2 t3 t1 t2 t3 t1 t2 3
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El método empleado para el andlisis de la Vitamina A se detalla en el Anexo 2 los
valores de vitamina estan expresados en miligramos por cada 100 gramos de muestra,
los valores obtenidos de vitamina A para cada temperatura se detalla en el siguiente
cuadro

DIAS T°=10°C T°=20°C T°=30°C

0 4.4575 4.4575 4.4575
1 4.4362
2 4.4062 4.4015
3 4.4387 4.3994
4 4.3912 4.3746
5 4.3638
6 4.4265 4.3799 4.3426
7 4.3115
8 4.3601 4.2989
9 4.4099 4.2715
10 4.3381 4.2612
11 4.2418
12 4.3646 4.3234 4.2376
13 4.2210
14 4.3156 4.2017
15 4.3574 4.1824
16 4.3087 4.1631
17 4.1439
18 4.3187 4.2902 4.1246
19 4.1053
20 4.2733 4.0860
21 4.3127 4.0667
22 4.2463 4.0475
23 4.0282
24 4.3053 4.2394 4.0201
25 4.0089
26 4.2309 3.9896
27 4.2903 3.9704
28 4.2118 3.9511
29 3.9318
30 4.2680 4.2140 3.9125
31 3.8932
32 4.1970 3.8740
33 4.2456 3.8547
34 4.1801 3.8354
35 3.8161
36 4.2233 4.1631 3.8080
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37 3.7968
38 4.1462 3.7776
39 4.2084 3.7583
40 4.1324 3.7390
41 3.7197
42 4.2009 4.1292 3.7005
43 3.6812
44 4.1123 3.6619
45 4.1785 4.0954 3.6426
GRAFICA # 25

CONTROL DE VIDA UTIL

VIDA UTIL

5.0000

4.5000
4.0000
3.5000

3.0000
2.5000 =—-T°=10°C
2.0000 =e=T°=20°C
1.5000 =>=T°=30°C

CANTIDAD DE VITAMINA A mg

1.0000
0.5000

0.0000

1 35 7 91113151719212325272931333537394143145
DiAS

Formula
InNC = InCo-kt
t = (InCo-InC)/k

Segun el modelo lineal para 10°C se tiene:
K -0.0014

t= (In(4.4575)-In(120))/-0.0014

t= 2582 dias
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Segun el modelo lineal para 20°C se tiene:
K -0.0017

t= (In(4.4575)-In(120))-/0.0017

t= 2126dias

Segun el modelo lineal para 30° se tiene:
K -0.0044

t= (In(4.4575)-In(120))/-0.0044

t= 821 dias

Determinacién del Factor de Aceleracion:

Q10=K(T°C+10)/K(T)
PARA 10°C
Q10=-0.0017/-0.0014
Q10=1.2

PARA 20°C
Q10=-0.0044/-0.0017
Q10=2.59

PARA 30°C
Q1o = -0.0114/-0.0044
Qi0=2.59

Para determinar la vida util a otras temperaturas aplicamos:

Arrenihus:

K = K, * e E¥RT
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LnK=LnK,-Ea

RT
Para 40°C:
-Ea/R =-2650.7515
Ln Ky =3.9945
Ko = 54.2987
K = 54.2987 * e-2650.7515/313
K=-0.0114
t=LnCo-LnC
K
t = ((Ln 4.4575)-(Ln 120))
-0.0114
t = 289 dias
DISCUSION:

Obtenemos una vida atil de 7 afios y 20 dias a temperatura de 10°c se escogi6 el
método de determinacion de vitamina A debido a que participa como antioxidante y esto

influye en la conservacion del néctar.

f. Experimento final:

a) Disefio experimental:

La prueba de aceptabilidad se realiza con panelista semi entrenados para observar si
consumen o no el producto final.

Se realiza la prueba comparando nuestro néctar de platano con un néctar de frutas
mixtas incluyendo platano y linaza.

Se obtuvieron los siguientes resultados
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CUADRO # 45
CUADRO DE RESULTADOS EXPERIMENTO FINAL
PANELISTAS MUESTRA A MUESTRA B SUMA
1 3 4 7
2 2 2 4
3 4 5 9
4 2 3 5
5 3 4 7
6 3 3 6
7 2 4 6
8 3 5 8
SUMA 22 30 52

Dénde:

Muestra A: néctar de platano con agregado de mucilago de linaza
Muestra B: néctar de frutas combinadas incluido platano y linaza
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GRAFICA # 26
CURVA DE ACEPTABILIDAD

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

3 == Muestra A
====Muestra B

ANALISIS ESTADISTICO:

FV GL SC CM FC Ft
TARTAMIENTO 1 4 4 4.6666667 < 12,25
PANELISTAS 7 9 1.2857142 1.5 <7
ERROR 7 6 0.8571428

TOTAL 15 15 1

No se encuentra diferencia altamente significativa por lo cual definimos que nuestro
producto final es aceptable por los consumidores, posee las caracteristicas de este tipo

de productos y puede ser puesto en el mercado.
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b) analisis organoléptico

CUADRO # 46
ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL PRODUCTO FINAL
Analisis Resultados
Olor Caracteristico
Color Crema caracteristico
sabor Dulce caracteristico
aspecto Homogéneo
Particulas extrafas Ausente

Fuente: Elaboracion propia 2013

CUADRO # 47
ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DEL PRODUCTO FINAL Y COMPARACION CON
PRODUCTOS COMERCIALES
Componente Resultados
-Humedad 90.8
-Carbohidratos 8.2¢r
-Proteinas 13.0 gr
-Grasa 0.10r
-pH 3.8
Fuente: Elaboracién propia 2013
CUADRO # 48
ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO FINAL.
Analisis Resultados (ufc/gr)
Investigacion de coliformes fecales Ausencia
Numeraciéon de mesofilos viables (ufc) Ausencia
Numeracién de hongos y levaduras (ufc) Ausencia

Fuente: laboratorio de control de calidad- UCSM,2013
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CUADRO # 49
PARAMETROS SELECCIONADOS PARA EL PRODUCTO FINAL
PARAMETRO RESULTADOS
Experimento #1 C=0.1%
Blanqueado t= 10 min
Experimento #2 T°=85°C
Extraccion del mucilago t=13 min

Tipo de linaza= cruda

Experimento #3 C=7%
Concentracion y dilucion Pulpa: agua

D=1:2.5

Experimento #4

9 meses y 3 dias
Vida util

Fuente: Elaboracién propia 2013
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2. EVALUACION DEL METODO PROPUESTO

2.1 Flujo de proceso Diagrama final para la elaboracion de un néctar de platano con
agregado de mucilago de linaza

PI";‘itna:ZOa = Recepcion y Seleccion
y de materia prima D Linaza
A 4
= v
Seleccién -
Coccion
Plétano l, T°=85°C
y linaza —> Lavado Y t=13 min
l Separacién del Mucilago K— Tipo de
Pelado linaza= cruda
v
Trozado
A\ 4
C=0.05% | | Blanqueado
t= 10 min
\4
Licuado
Estabilizado
v C=7%
Dilucién K— D=1:2.5

(Pulpa: agua)

Pasteurizado

\ 4
Envasado

A 4
Exhausting

Y

Etiguetado y Empacado Almacenado
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3. FICHA TECNICA DEL PRODUCTO FINAL:

FICHA TECNICA DE NECTAR DE PLATANO CON AGREGADO DE MUCILAGO DE LINAZA

CUADRO # 50

Nombre

Néctar de Platano con Agregado de Mucilago de Linaza

Descripcion

Producto esterilizado preparado a base platano y mucilago

de linaza, con caracteristicas sensoriales optimas.

Ingredientes principales

Platano de seda
Mucilago de Linaza

Método de conservacion

Mantener en lugares frescos y refrigerarlo una vez abierto.

Caracteristicas quimico

-Humedad 90.8
-Carbohidratos 8.2 gr
-Proteinas 13.0 g

microbiol6gicas

proximal
-Grasa 0.1g
-pH 3.8
Caracteristicas Ausentes

Forma de consumo y/o

consumidores

Preferiblemente consumirlo en su totalidad una vez abierto.

Consumidores: Publico en General.

En envases de vidrio y posteriormente seran colocados en
% cajas de carton, siendo este el envase secundario.

Empagque y presentacion -
En cuanto a la presentacion el peso por envase es de 200

ml.

o Al momento de la distribucion, se debe evitar golpes en los
Especificaciones en g ; )
o envases y se debe realizar en camiones y posteriormente
distribucion y
o en contenedores, los cuales pasan por un control de
comercializacion - .
higiene y sanidad.

Vida util A temperatura menor a 10°C: 9 meses y 3 dias.

Incluird la siguiente informacion: nombre del producto, peso

o _ neto, fecha de produccibn, numero de Ilote,
Requisitos sobre etiquetado _ _ ) .
_ recomendaciones de almacenamiento, nombre y direccion
especial

del productor y/o otras especificaciones solicitadas por el

cliente.

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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4. FICHA TECNICA DE LA ETIQUETA:
CUADRO # 51
FICHA TECNICA DE LA ETIQUETA

Néctar de Platano con Agregado de

Nombre del alimento ) )
Mucilago de Linaza

Platano de seda
Mucilago de linaza
Azlcar
Ingredientes CMC

Sorbato

Acido Citrico

Acido ascorbico

Contenido neto 200 ml

Nombre y direccién splash — Pachacutec s/n Arequipa
Pais de origen Peru

Identificacion del lote Se encuentra grabado en la tapa.

La fecha de fabricacion esta indicada

; : en la tapa en el siguiente orden: afio,
Marcado de la fecha e instrucciones ;
R mes, dia.
para la conservacion
Mantener en lugares frescos y

refrigerarlo una vez abierto.

Avisos importantes acerca del
Informacién complementaria consumo del alimento, resaltando que

no reemplaza a la leche materna.

Fuente: Elaboracion propia, 2013.
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CAPITULO IV
PROPUESTA A NIVEL DE PLANTA PILOTO Y/O INDUSTRIAL

Balance de materia

PESO INICIAL PROCESO RESIDUOS PESO FINAL
70 kg de linaza )
70 kg de linaza
cruda
cruda
139.6 kg de
at 139.6 kg de platano
atano - :
P Recepcion de materia | --------- 262.5 kg Sorbato
262.5 kg Sorbato .
_ de potasio
de potasio
525 kg Azucar
525 kg Azlcar
2 2.1 kg
SELECCION Y
i i Cascaras y |137.5kg platano
139.6 kg Platano | CLASIFICACION y
platanos pelado
PELADO
malogrados
137.5 kg de .
] CORTADO | =-- 137.5 kg de platano
platano
137.5 kg de BLANQUEADO DEL .
i R e 137.5 kg de platano
platano PLATANO
_ 65 kg Linaza
70 kg de linaza )
) hervida
EXTRACCION DEL 13751t de
MUCILAGO 2 It Mucilago de linaza
138 It de agua Evaporacion
de agua
137.5kg de .
] ESTABILIZADO 137.5 kg de platano
platano
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137.5It. de 137,51t. de
mucilago de linaza mucilago de linaza
137.5 kg de
] 275 It de mezcla
platano . :
LICUADO mucilago de linaza
1375I1t.de | | e i
y platano

mucilago de linaza

275 It de mezcla 962.5 It de néctar

mucilago de linaza de platano con
DILUCION

y platano agregado de

687.5 It de agua mucilago de linaza

962.5 It de néctar
de platano con
agregado de
mucilago de linaza | PASTEURIZADO
525 kg azacar | | =

1750 It de

producto final.

262.5 kg de
sorbato
1750 It de 150 ml de 8000 envases de
_ ENVASADO ,
producto final. néctar 200 ml cl/u
5000 envases de
ALMACENAMIENTO |  —meeeme- envases de ml c/u

200 ml clu
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1. BALANCE MACROSCOPICO DE ENERGIA

a) Extraccion de mucilago de linaza

Qextraccion= M * Cp (TF-Ti)
Datos:
m = 45.71 Kg
Cp =1 Kcal/Kg °C
Ti=25°C
Tf=85°C

Reemplazando:
Qextraccj(’)n = 138 kg * 1 Kca|/Kg°C (85'25)0C
Qextraccion = 8280 Kcal

- Cantidad de vapor:

1 Kg ------------- 8280 Kcal
X e o 20742.6Kcal
X =2.5Kg

Consideramos un 30% mas la cantidad requerida debido a las pérdidas de vapor
por fuga.
mv = 2.5 Kg *1.30
mv = 3.25 Kg de vapor

b) Pasteurizado

Qpasteurizado= M * Cp (TF-Ti)
Datos:
m = 1010 Kg
Cp = 0.5425 Kcal/Kg °C
Ti=25°C
Tf=80°C
Reemplazando:
Qpasteurizado = 1750 kg * 0.5425 Kcal/Kg°C (80-25)°C
Qpasteurizado =56962.5 Kcall
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- Cantidad de vapor:

1 Kg ------------- 56962.5 Kcal
D 30135.86Kcal
X =0.53 Kg

Consideramos un 30% mas la cantidad requerida debido a las pérdidas de vapor

por fuga.

mv = 0.53 Kg *1.30
mv = 0.69 Kg de vapor

Balance de Energia Total:

Qtotal = Qextraccion +Qpassteurizado
Qrotal = 8280+56962.5

Qtotal = 65242.3 Kcall

Considerando un 25% por perdidas de calor se tendra:

Qtotal = 65242.3 *1.25
Qtotal =8155288 Kcal

La masa total de vapor que se necesitara es:

Miotal = Mextraccion mpasteurizado
mtota|= 3.25 +0.69
Miotar = 3.94 Kg de vapor
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2. PROPUESTA DE PLANTA PILOTO Y/O INDUSTRIAL:

2.1 Calculos de Ingenieria:
2.1.1 Tamafo y Localizacién:

e Objetivo: Determinar el tamafio y la localizaciéon 6ptimo de una planta de
elaboracion de néctar de platano con agregado de mucilago de linaza.

A) Tamafo de Planta:
Cp=F(a,b,c,d)
Cp = Capacidad de produccion
a = Numero de dias de trabajo
b = Numero de turnos/dia
¢ = Numero de horas de trabajo/turno

d = Toneladas de produccién/hora (TM/hr)

Se considera lo siguiente:
La proyeccion de la demanda en el afio 2014 es 32609.556 TM y del 2015 es
32625.81 TM.

Sacando un promedio de ambos se tiene 32617.683 TM/afo. El presente proyecto
pretende cubrir el 0.5% de la demanda, teniendo una capacidad de produccién de

163.09 TM/afio lo que nos lleva a una produccion diaria de Kg/dia.

Calculamos:

Cp = 163.09 TM/afo

a = 300 dias/afio

b = 1turnos/dia

¢ = 8 horas/turno

d =0.068TM/hr = 68 Kg/hr

v Relacion Tamano-Materia Prima:

De acuerdo al andlisis de las proyecciones de nuestras materias primas, se puede
concluir que se satisface el requerimiento de produccién de nuestra Planta industrial
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y no se vera afectado nuestro proceso durante todo el afio. A continuacion se
mostrara las proyecciones para los afios 2013 y 2014 de nuestras materias primas;

las cuales ratifican lo expresado anteriormente.

CUADRO # 52
PROYECCIONES DE LAS MATERIAS PRIMAS
MATERIAS PRIMAS ANOS ™
Platano 2014 1714.484
2015 1778.59
Linaza 2014 65.5734
2015 72.1715

Fuente: Elaboracion propia, 2013

v' Relaciéon Tamafio-Mercado:

En la actualidad, no se producen néctares a base de platano con agregado de
mucilago de linaza. La demanda esta cubierta por néctares de otras frutas por lo
cual nosotros hemos visto que nuestro producto es innovador y cubrird el 0.5% del
mercado.

Nuestro mercado principal es Arequipa identificando las zonas donde nuestro

producto se consumiria mejor.

Cuadro # 53
CONSUMIDORES OBJETIVO DEL PROYECTO DE TESIS (POR HABITANTES)
DISTRITOS DE
AREQUIPA 2007 | 2008 | 2009 | 2010 2011 2012
Joseé Luis
Bustamante Y 76410 | 77480 | 78564 | 79664 | 80780 81911
Rivero
Cayma 74776 | 75823 | 76884 | 77961 | 79052 | 80159
Arequipa 17537 | 17783 | 18031 | 18284 | 18540 | 18799
Yanahuara 22890 | 23210 | 23535 | 23865 | 24199 | 24538
Sachaca 17537 | 17783 | 18031 | 18284 | 18540 | 18799
Total 209150 | 212079 | 215045 | 218058 | 221111 | 224206

Fuente: Elaboracién Propia, 2013.
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v' Relacién Tamafio-Tecnologia:

La determinacion de equipos y maquinarias adecuados para el proceso de
elaboracion de nuestro producto es un factor importante porque define la cantidad de
producto a elaborar.

La maquinaria necesaria, es elaborada nacionalmente por lo cual se puede concluir

que se cuenta con la tecnologia necesaria para la elaboracion de nuestro producto.

v" Relacién Tamafno-Inversion:

En nuestro pais, en los Ultimos afios se han visto programas elaborados por el
gobiernos e instituciones gubernamentales que apoyan a la formacién de industrias
nacionales favoreciendo la inversion en el pais y el desarrollo de nuevos productos
al igual que la exportacion.

También se cuenta con el apoyo de socios interesados en invertir en el proyecto y a

la vez nuestro propio capital para la implementacion del mismo.

v Conclusién del estudio de tamaifio:

Tenemos una planta de un tamafio 6ptimo para la elaboracioén del néctar de platano
con agregado de mucilago de linaza; en base a una planta piloto elemental y basica

para comenzar la micro empresa.

2.1.2 Localizacion de la Planta:

Se considera este factor como uno de los mas importantes en la realizacién de un
proyecto ya que una buena localizacion de planta contribuird a una recuperacion de
capital en menor tiempo, se lograra también reducir costos y tiempos innecesarios
que se traduciran en ahorro sustancial para la empresa y por consiguiente el precio

unitario sera el minimo posible.

A continuacion se mostraran los factores que influyen en la localizacion de la planta:

e [Factores primarios:
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a. Suministro de agua:

- Cantidad

- Calidad, temperatura y contenido de sélidos de bacterias.
- Seguridad

- Costos

b. Suministro de materia prima:

- Disponibilidad de proveedores existentes o futuros
- Demanda en funcion de la distancia

- Competencia presente y futura

- Crecimiento o disminucion

- Uso de materiales sustitutos.

- Cercania del mercado

(9]

. Suministro de energia y combustible:

Suministro de electricidad y otros tipos de combustibles

Costos en cuanto a generacion de vapor.

Disponibilidad de combustible para reservas futuras.

d. Clima:
- Condiciones de humedad y temperatura.
- Inversion para la construccion

- Se debe tomar en cuenta posibles desastres naturales.

e Factores especificos:

a. Transporte:

- Ferrocarril: Para embarques ligeros y pesados a todas distancias.

- Carretera: Para embarques pequefios a distancia corta.

- Agua: Transporte mas barato, pero lento e irregular.

- Tuberia: Para gases, liquidos, particularmente para productos del petréleo.

- Aire: Para transporte del personal en viajes de negocios.
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b. Mano de obra:
- Disponibilidad de personal especializado
- Relaciones laborales

- Estabilidad de salarios

O

. Disposicion de residuos:

Leyes reguladoras

Posible contaminacién de las corrientes de agua

Posible contaminacién de aire

o

. Leyes reguladoras:

- Ordenanzas locales

- Cddigos de construccién

- Restricciones por carreteras

- CODIG sobre la disposicion de residuos.

(0]

. Impuestos:

Locales y estatales: Sobre ingresos, seguro de desempleo y sobre la propiedad.

Impuestos bajos para atraer a la industria

f. Caracteristicas del lugar:

- Estructura del suelo

- Contorno del lugar

- Acceso de vias de transporte
- Costo de terreno

- Terreno e instalaciones disponibles para futura expansion.

g. Factores de la comunidad:

- Rural o urbana

- Costos de vida

- Aspectos culturales

- Sistemas escolares y diversiones

- Servicios médicos
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h. Peligro de incendios e inundaciones:

Riesgo de incendio a los alrededores

Sistemas de prevencion.

i. Vulnerabilidad a ataques bélicos:

Distancia respecto a instalaciones importantes

Concentracion general de la industria

Analisis de Macro Localizacion y Micro Localizacion:
Para poder determinar la localizacion de la planta, se han considerado dos lugares

dentro del ambito nacional.
Alternativas de macro localizacion:

v" Ciudad de Arequipa
v" Ciudad de Lima

Alternativas de micro localizacion:

v' Pachacutec - Arequipa
v' Parque Industrial - Rio Seco

Justificacion:

Se plantea 2 alternativas a nivel nacional debido a la facilidad de implementacion de
equipos, maquinaria, materia prima, etc.
Se ha buscado proveedores de linaza y proveedores de platano directos de

manera que se reduzca el costo de la materia prima.
Andlisis de los factores de localizacion:
e Disponibilidad de materia prima:

Es de vital importancia que la planta se encuentre localizada lo mas cerca posible de
los consumidores para su mejor comercializacion del producto, asi como también la

cercania con el mercado de abasto de materias primas.
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En la provincia de Arequipa, tanto en pachacutec y el parque industrial de Ri6 Seco
se puede instalar nuestra planta, porque esta muy cerca para establecer relaciones

comerciales con todos los centros de consumo de la region.

CUADRO # 54
COSTO DE MATERIA PRIMA

Alternativa Costo en Soles/Kilo

Arequipa (Pachacutec) 15.50

Arequipa (Parque Ind. Ri6 Seco) 14.20

Fuente: Elaboracion propia, 2013

e Disponibilidad y costo de suministros:

a. Energia Eléctrica:

Es necesario contar con este suministro ya que se requerirdn cantidades
significativas de energia para el funcionamiento de maquinarias y equipos de
proceso asi como los servicios generales. Hay disponibilidad de energia eléctrica en
las zonas urbanas, el servicio industrial puede ser usado para medios monofasicos y

trifasicos.

CUADRO # 55
COSTO DE ENERGIA ELECTRICA

Alternativa Costo en S/./kw-h

Arequipa (Pachacutec) 0.65
Arequipa (Parque Ind. Ri6 Seco) 0.65

Fuente: Sociedad Eléctrica del Sur — Arequipa, 2013

b. Agua Potable:
En ambos lugares podemos encontrar servicios de agua y desagle adecuados para

procesos industriales.
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CUADRO # 56
COSTO DE AGUA POTABLE
Alternativa Costo en S/./kw-h
Arequipa (Pachacutec) 0.75
Arequipa (Parque Ind. Ri6 Seco) 0.75

Fuente: Empresa de Saneamiento de Arequipa, 2013

e Disponibilidad de Mano de Obra :

Es un factor de facil acceso, la mano de obra es alternativamente abundante pero no
calificada, es por eso que la Planta capacitara a los técnicos para las diferentes
areas.

Hay que resaltar que dentro de este factor se busca destreza, buenas relaciones

laborales, ya que este afecta materialmente la produccion y la eficiencia.

e Disponibilidad de Terreno:

Se sabe que el costo del los terrenos en Pachacutec son terrenos amplios y
mas econOmicos en comparacion con el Parque Industrial de rio seco , y en corto
plazo contaran en su totalidad con las instalaciones, servicios y vias de acceso

correspondientes.

CUADRO # 57
DISPONIBILIDAD DE TERRENO
Alternativa Costo en US$/m2

Arequipa (Pachacutec) 75.00
Arequipa (Parque Ind. Rio Seco) 85.00

Fuente: Elaboracion propia, 2013

e Disponibilidad de Infraestructura:

Este factor considera la existencia de escuelas, instituciones, colegios, bancos

poblados, centros comerciales de recreacion, etc.
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Las zonas en mencion cuentan con accesos a carreteras, servicios publicos,

comerciales y financieros.

¢ Disponibilidad de Medios de Transporte:

Los medios de transporte influyen notoriamente en el costo del producto, pero no
tiene influencia negativa, ya que los centros de produccion estaran cerca al mercado
consumidor, asi como cerca al mercado de abasto.

La existencia de carreteras asfaltadas facilita la compra de materias primas asi como

de insumos y la comercializacion de productos terminados.

. Incentivos Tributarios:

También se le llama Promocién Industrial, el decreto Ley Nro.23407 de la Ley de
Industrias, establece una serie de incentivos tributarios para las Industrias que se
encuentren en provincias.

El nuevo régimen tributario favorece a la conformacion de nuevas microempresas
debido a que los impuestos son reducidos y favorecen al desarrollo industrial vy al
propietario .

Factores de Micro Localizacion:
. Terreno

o Construcciones

o Mano de obra

o Materia prima

° Insumos

e Energia

. Agua

e Cercania de materia prima
e  Cercania insumos

e Cercania a mercados

e  Seguridad

. Promocion industrial
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o Disponibilidad

. Factor ambiental

Ranking de Factores: Macro Localizacion:

CUADRO # 58
ESCALA DE CALIFICACION
Criterio Puntaje
Muy Bueno 6
Bueno 4
Regular 2
Malo 0

Fuente: Elaboracién propia, 2009

CUADRO # 59
RANKING DE FACTORES: MACRO LOCALIZACION
) Regidén: Arequipa Region: Lima
Factores No. Ponderacién
Estratifica | Ranking | Estratifica | Ranking
Terreno:
Costo 1 15 o5 6 90 2 30
Disponibilidad 10 6 60 4 40
Construcciones:
2 25 150
Costo 25 6 2 50
Mano de obra:
Costo 30 4 120 2 60
3 50

Disponibilidad 10 4 40 2 20
Tecnificacion 10 6 60 6 60
Materia prima:
Costo 4 40 75 6 240 4 160
Disponibilidad 35 6 210 6 210
Insumos: 5 50
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Costo 30 6 180 4 120
Disponibilidad 20 6 120 6 120
Energia:
Costo 6 40 75 4 160 2 80
Disponibilidad 35 4 140 4 140
Agua:
Costo 25 6 150 4 100
Disponibilidad ! 25 7 6 150 4 100
Calidad 25 4 100 4 100
Cercania M.P.:
Acceso 8 40 75 6 240 4 160
Costo transporte 35 6 210 4 140
Cercania Insumos:
Acceso < 25 50 6 150 6 150
Costo transporte 25 6 150 6 150

Cercania Mercado:

Acceso 10 25 50 6 150 6 150
Costo transporte 25 6 150 4 100
Seguridad: 11 25 25 4 100 2 50
Promocioén 150 150
) 12 25 25 6 6

Industrial:
Disponibilidad:

13 25 25 4 100 6 150
Puerto
Disponibilidad:

14 25 25 6 150 6 150
Fronteras
Factor Ambiental: 15 50 50 6 300 2 100
Total: 700 700 142 3820 108 2840

Fuente: Elaboracioén propia, 2013

Ranking de Factores: Micro Localizacién:
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CUADRO # 60
ESCALA DE CALIFICACION
Criterio Puntaje
Muy Bueno 6
Bueno 4
Regular 2
Malo 0
Fuente: Elaboracion propia, 2009
CUADRO # 61
RANKING DE FACTORES: MICRO LOCALIZACION
Region: Pachacutec Regién:- Parque
_ Industrial — Rio
Factores No. | Ponderacién - Arequipa Seco
Estratifica | Ranking | Estratifica | Ranking
Terreno: 1 25
Costo 15 6 90 4 60
Disponibilidad 10 6 60 6 60
Construcciones: | 2 25
Costo 25 4 100 4 100
Mano de obra: 3 50
Costo 30 4 120 2 60
Disponibilidad 10 6 60 4 40
Tecnificacion 10 4 40 4 40
Materia prima: 4 75
Costo 40 6 240 6 240
Disponibilidad 35 6 210 4 140
Insumos: 5 50 180
Costo 30 6 120 6 180
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Disponibilidad 20 6 6 120

Energia: 6 75

Costo 40 4 160 4 160

Disponibilidad 35 4 140 4 140

Agua: 7 75

Costo 25 6 150 4 100

Disponibilidad 25 6 150 4 100

Calidad 25 4 100 4 100

Cercania M.P.: 8 75

Acceso 40 6 150 6 150

Costo transporte 35 6 210 4 140

Cercania 9 50

Insumos: 25 6 6 150

Acceso 25 6 150 4 100

Costo transporte 150

Cercania 10 50

Mercado: 25 6 6 150

Acceso 25 6 150 4 100

Costo transporte 150

Seguridad: 11 25 25 6 150 4 100

Promocién 12 25 25 6 6

Industrial: £ 150

Disponibilidad: 13 25 25

Puerto 4 4 100
100

Disponibilidad: 14 25 25

Fronteras 2 50 2 50

Factor 15 50 50 6 4 200

Ambiental: 300

Total: 700 | 700 138 3630 116 3030

Fuente: Elaboracion propia, 2009.

Conclusiones: Localizacion optima:
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» El cuadro N°50 nos permite ver que la provincia de Arequipa es la
adecuada para la ubicacién del proyecto por presentar mejores ventajas
econdémicas sobre las alternativas de localizacién y dispone de areas de
terreno y de servicios adecuados, y por ser la ciudad en la que se observa
un cambio en la alimentacion de los pobladores preocupandose mas por
su salud lo cual define el mercado de nuestro producto.

La macro localizacion sera en la regién de Arequipa por su puntaje en el
ranking de 700%.

» El cuadro anterior N°52 nos permite ver que el zona de Pachacutec es el
apropiada para la ubicacién del presente proyecto por presentar mejores
ventajas econOmicas sobre las alternativas de localizacion y dispone de
areas de terreno y de servicios adecuados.

La micro localizacion sera en este parque industrial por su puntaje en el
ranking de 700%.

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS:

Los equipos y maquinarias que se emplearan son:

A)Recepcion:

Balanza de Plataforma:

- Cantidad : 1 unidad
- Capacidad : 200 Kg. cuenta con pedestal
- Sensibilidad : 50 gr.
- Dimensiones:
Largo 1.3 m.
Ancho :0.8 m.
Altura :1.15 m.

- Descripcion: Balanza industrial con ruedas de lectura directa del peso total.
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B) Proceso:
Mesas de Trabajo:

Faja Transportadora:

- Cantidad : 1 unidades
- Dimensiones:
Espesor 219 cm
Largo 1lm
Ancho :0.8m
Alto :0.5m
Material : Acero inoxidable

Cantidad : 1 unidad
Capacidad : 300 kg/h
Dimensiones:
Largo :3.5m
Ancho :0.8m
Altura :1.2m

- Potencia 0.5 HP

Tina de Escaldado:
Cantidad : 1 unidad
Tipo : Por inmersion
Material : Acero inoxidable 304
Dimensiones:
Largo :1.8m
Ancho :0.7m
Alto 21lm
Capacidad :1.2m?
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Lavador de Frascos y Tapas:

- Tipo

- Material

- Dimensiones:
Largo
Ancho
Alto

Licuadora industrial:

- Capacidad
- Material
- Motor

Exhauster:

Tipo

Material

Cantidad
Dimensiones:
Largo

Ancho

Alto

Capacidad
Potencia del motor

Energia

Dosificador:

Tipo

Material
Cantidad

: Por aspersion, inmersion

: Acero Inoxidable Tipo 304

1.4 m.
0.8 m.

:1m.

: 100 It/carga

: Acero inoxidable 2 mm de espesor
: 1,8 HP, 30 RPM

: Tunel de vapor
:Acero inoxidable 304
: 1 unidad

t2m

:0.25 m
:0.15m

: 1080 unid/hr
: 1.5 HP
:1.125 Kw./hr

: Piston
: Acero inoxidable 304
: 1 unidad
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Dimensiones:

Largo lm

Ancho 21lm

Alto 21lm

Potencia :1.5HP
Energia 1 25 Kw/hr

Etiquetadora:

Tipo : Continua por inyeccién
Cantidad : 1 unidad

Capacidad : 200 unidades / hr
Potencia 12 HP

Energia : 1.5 Kw/hr

Ablandador de Agua:

Tipo : Tanque vertical con mezcla de resina
cationicaAmberlita 120

Cantidad : 1 unidad

Dimensiones:

Ancho :0.80m

Alto 1.3 m

Presion de trabajo :60 Ib./ pulg.

Caldero:
Tipo :Pirotubular horizontal
Cantidad : 1 unidad
Dimensiones.
Ancho :0.80m
Alto :1.3m
Potencia :10 HP
Combustible :Petréleo DIESEL

TESIS UCSM -  DESANTA MARIA
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C) Almacenamiento:
Cémara Frigorifica de Materia Prima:

Cantidad : 1 unidad
Capacidad :13 531 Kg / 15 dias
Dimensiones:

Largo 134 m

Ancho 13.1m

Altura :3.1m

D) Otros Equipos y Materiales:

Balanza electrénica :0—150 gr.
Cuchillos de acero inoxidable.

Recipientes (plasticos, metal acero inoxidable)
Coladores

Material de vidrio

Material de empaque

Viscosimetro rotatorio de un disco

Potenciébmetro

4. REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS:

CUADRO # 62
REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA POR ANO
Materia Prima Kg/afio Kg/dia Seguridad (5%)
platano 78058.74 260.2 13.01
linaza 39141.2 130.47 6.52

Fuente: Elaboracioén propia, 2013
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CUADRO # 63
REQUERIMIENTO DE INSUMOS POR ANO
Materia Prima Kg/afio Kg/dia Seguridad (5%)
Sorbato 146779.5 489.265 24.46
Azucar 293559 978.53 48.93

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Cp =978.53 TM/afio

a = 300 dias/afio

b = 2 turnos/dia

¢ = 8 horas/turno

d =0.20 TM/hr = 200 Kg/hr

5. REQUERIMIENTOS DE SERVICIOS AUXILIARES

CUADRO # 64
REQUERIMIENTOS DE AGUA POTABLE
Especificacion de uso Consumo (m®dia) | Consumo (m®afio)

Agua para el proceso 15 450
Agua para limpieza de 3.50 1050.00
equipos
Agua para limpieza de 1.20 360.00
SSHH
Agua para jardines 0.80 240.00
Agua para lavado en 2.50 750.00
general
Agua de almacenamiento 0.50 150.00
Agua para otros servicios 1.50 450.00

Subtotal por Afio 3450.00

Margen de Seguridad 345.00

(10%)

Total por Afio 3795.00

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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CUADRO # 65
REQUERIMIENTOS DE ENERGIA ELECTRICA

Consumo Hora/dia Kw/hr Kw/dia Kw/ano
Balanza
o 3 0.50 1.50 300.00
Electronica
Faja
2 0.37 0.74 222.00
transportadora
licuadora 5 2.20 11.00 3300.00
Dosificadora 15 6.30 9.45 2835.00
Camara de
24 5.87 140.88 42264.00

almacenamiento

lluminacién

Area total de

4 1.70 6.8 2040.0
Planta
Area de
almacenamiento 3 0.12 0.36 108.0
de linaza
Area de
Almacenamiento 2 1.00 3.00 900.00
del platano
Area de
_ 2 0.12 0.27 72.00
insumos

Total 52041.00

Fuente: Elaboracion propia, 2013

6. MANEJO DE SISTEMAS NORMATIVOS

ISO 9001

ISO 9000 es un término que se utiliza para referirse a una serie
de normas internacionales establecidas para sistemas de calidad. Las normas de
aseguramiento de la calidad mas modernas tienen su origen en las relaciones

contractuales entre fabricantes y suministradores de algunos sectores en los que se
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requeria la mayor fiabilidad: construccion de centrales nucleares y defensa
principalmente.

Esta Norma Internacional promueve la adopcion de un enfoque basado en procesos
cuando se desarrolla, implementa y mejora la eficacia de un sistema de gestion de la
calidad, para aumentar la satisfaccion del cliente mediante el cumplimiento de sus
requisitos.

Para que una organizacion funcione de manera eficaz, tiene que determinar y
gestionar numerosas actividades relacionadas entre si. Una actividad o un conjunto
de actividades que utiliza recursos, y que se gestiona con el fin de permitir que los
elementos de entrada se transformen en resultados, se puede considerar como un
proceso.

La Norma ISO 9001 especifica los requisitos para un sistema de gestion de la
calidad que pueden utilizarse para su aplicacion interna por las organizaciones, para
certificacion o con fines contractuales. Se centra en la eficacia del sistema de

gestion de la calidad para satisfacer los requisitos del cliente.

ISO 14001

Esta Norma Internacional especifica los requisitos para un sistema de gestidon
ambiental que le permita a una organizacion desarrollar e implementar una politica y
unos objetivos que tengan en cuenta los requisitos legales y la informacion sobre los
aspectos ambientales significativos. Es su intencion que sea aplicable a todos los
tipos y tamafios de organizaciones y para ajustarse a diversas condiciones
geograficas, culturales y sociales.

El éxito del sistema depende del compromiso de todos los niveles y funciones de la
organizacion y especialmente de la alta direccion. Un sistema de este tipo permite a
una organizacion desarrollar una politica ambiental, establecer objetivos y procesos
para alcanzar los compromisos de la politica, tomar las acciones necesarias para
mejorar su rendimiento y demostrar la conformidad del sistema con los requisitos de
esta Norma Internacional. El objetivo global de esta Norma Internacional es apoyar
la protecciébn ambiental y la prevencion de la contaminacion en equilibrio con las
necesidades socioeconomicas.
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ISO 22000:

Esta norma integra los principios del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (HACCP) y los pasos para la aplicacion desarrollados por la
Comision del Codex Alimentarius. Mediante requisitos auditables combina el plan
HACCP con programas de prerrequisitos (PPR). El andlisis de peligros es la clave
para un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos eficaz, ya que la
realizacion de un andlisis de peligros ayuda a organizar el conocimiento requerido
para establecer una combinacion eficaz de medidas de control.

En esta norma se requiere que todos los peligros que razonablemente se espera
gue ocurran en la cadena alimentaria, incluyendo peligros que puedan ser asociados
al tipo de proceso e instalaciones utilizadas, sean identificados y evaluados. Por lo
tanto, proporciona los medios para determinar y documentar por qué ciertos peligros
identificados necesitan ser controlados por una organizacion en particular y por qué

otros no lo necesitan.

ISO 18001:

La ISO 18001 esta planteada como un sistema que dicta una serie de requisitos
para implementar un sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional,
habilitando a una empresa para formular una politica y objetivos especificos
asociados al tema, considerando requisitos legales e informacion sobre los riesgos
inherentes a su actividad.

Esta norma busca a través de una gestion sistematica y estructurada asegurar el
mejoramiento de la salud y seguridad en el lugar de trabajo.

La norma no pretende suplantar la obligacion de respetar la legislacion respecto a la
salud y seguridad de los trabajadores, ni tampoco a los agentes involucrados en la
auditoria y verificacibn de su cumplimiento, sino que como modelo de gestion,
ayudara a establecer los compromisos, metas y metodologias para hacer que el
cumplimiento de la legislaciéon en esta materia sea parte integral de los procesos de

la organizacion.
HACCP:

El sistema HACCP comprende la identificacion, aseguramiento y control de peligros

y se basa en los siguientes siete principios:
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» Principio 1: Identificacion de los posibles riesgos asociados con la produccion de
alimentos en todas las fases, desde el cultivo, elaboracion, fabricacion y
distribucion, hasta el punto de consumo. Evaluar la probabilidad de que se

produzcan riesgos e identificar medidas preventivas para su control.

» Principio 2: Determinacion de puntos/procedimientos/fases operacionales que
pueden controlarse para eliminar riesgos o reducir al minimo la probabilidad de
que se produzcan (puntos criticos de control). Se entiende por fase cualquier
etapa de fabricacion y/o produccion de alimento incluidos desde la recepcion

hasta el almacenamiento.

= Principio 3: Establecer limites criticos que deberan alcanzarse para asegurar que

el PC esté bajo control.

= Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el control de los

PCC mediante ensayos u observaciones programados.

» Principio 5: Establecer las medidas correctivas que habran de adoptarse cuando

la vigilancia indique que un determinado PCC no esta bajo control.
» Principio 6: Establecer un procedimiento de verificacién incluidos ensayos y
procedimientos complementarios, para comprobar que el sistema HACCP

funcione eficazmente.

» Principio 7: Establecer un sistema de documentacion sobre todos los

procedimientos y registros apropiados a estos principios y a su aplicacion.
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CUADRO # 66
ANALISIS DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Punto Peligros _ _ Acciones
Etapa o o Limites Criticos _
Critico Significativos Correctivas

Quimico: por

deficiencia de Utilizar un mayor
bisulfito se puede o porcentaje de
0.1% de bisulfito . _
Blanqueado PCC1 presentar ) bisulfito de sodio
) _ L de sodio _
(Bisulfito) oxidacion y con un tiempo

pardeamiento del largo de accion.
platano.

<10 en el recuento
de esporas de
clostridium sulfito
reductor.

Min 1000

Max 3000 colonias

Tratamiento

térmico a
en el recuntro de
: ] temperatura
microorganismos
| _ mayores a los 80
Biologico: mesofilos
i : ¢ C porun
. presencia de Min 9 i
Pasteurizado PCC2 : ! ) timepo de 10 a 15
microorganismos | Max 20 coliformes _

- min de manera
en el néctar. totales o
) _ de eliminar y
Min3 colonias de ]
_ reducir los
coliformes fecales

minl100
max 200 en e |

microorganismos

recuentro de
hongos y levaduras

en ua muestra de

producto
Cumplir con
Contaminacion normas de
pPCC3 | | e _ y
Envasado cruzada. manipulacién e
higiene.

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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7. ORGANIZACION EMPRESARIAL:

Se denomina al proyecto empresarial como una empresa con régimen juridico de
propietarios Unicos.

Debido a que esta constituida bajo la modalidad de propietario Unico, sus socios
tienen que aportar el valor de las acciones suscritas para la captacion del Aporte
Propio. La administracion estard encargada por los propietarios o se puede delegar

a terceros.

7.1 Estructura Organica:

DIAGRAMA # 4

ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Accionistas

Directorio

Gerente General

Secretaria

Gerente Administrativo
Jefe de Jefe de Jefe de

Produccién Mantenimiento Control C.

Jefe de Jefe Jefe de
RR.HH Comercializacion Contabilidad

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

. CATOLICA
TESIS UCSM == DE SANTA MARIA

7.2 Requerimientos de Personal:

CUADRO # 67
REQUERIMIENTOS DE PERSONAL
) » Experiencia
Area Cargo Profesidn Empleado | Obrero
Laboral
Gerente Administracion
1 5 afios
General de Empresas
Gerente Administracion
2 ) 1 5 afnos
administrativo de Empresas
Psicélogo
Jefe de RR.HH T 1 5 afios
organizacional
Jefe de Ingeniero .
Y .. _ 1 5 afios
comercializacion Industrial
pd
Q
@) Jefe de -
< - Contabilidad 1 5 afios
- contabilidad
2
Z >
= _ Técnica .
&) Secretaria ) - 1 2 afnos
< ejecutiva
Jefe de Ing. .
] _ _ 1 5 afios
produccion Alimentario
Jefe de control Ing. .
_ _ _ 1 5 afios
de calidad Alimentario
Jefe de o .
o Ing. Mecénico 1 5 afios
mantenimiento
Mano de obra
_ 15
directa
TOTAL 9 10 19

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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7.3 Distribuciéon de Planta:

CUADRO # 68
CALCULOS PARA LAS AREAS REQUERIDAS EN SALAS DE PROCESOS Y
FUERZA
3 [E|E |= |® At 548
Equipo §§§‘E’§§K§*§§§§'§éﬁé
sElgl22c TEg:d2gea
-4 < z o T W
Balanza de 113,08 15 3 0.73 | 1.04 3.12 3.03 7.19
pesado
Faja 1 (35/08]12 4 0.73 | 2.80 | 11.20 | 10.18 | 24.18
transportadora
Mesa de 1|/1/08|05| 4 |073| 080 | 320 | 291 | 6.91
trabajo
Tina de 1 /18|07 1 4 0.73 | 1.26 5.04 | 4.58 10.88
pasteurizado
Lavador de 1 |14/08| 1 3 073 | 1.12 | 3.36 | 3.26 7.74
frascos y tapas
Licuadora 1 /11|12 2 |073| 165 | 3.30 | 3.61 | 856
Dosificador BN [ 1 3 [073| 1.00 | 3.00 | 291 | 6.91
Exhauster 1 /2 02|01 4 |073| 050 | 200 | 1.82 | 4.32
5 5
Selladora 1 |05/05]|15 3 0.73 | 0.25 0.75 | 0.73 1.73
Etiquetadora 1 11208 1 4 0.73 | 096 | 3.84 | 3.49 8.29
Ablandador de 1118|0813 4 0.73 | 1.44 5.76 5.24 | 12.44
agua 0
Caldero 1118|0813 4 0.73 | 144 5.76 5.24 | 12.44
0
Subtotal | 111,59
Muros y columnas (10%) | 11,159
Ampliacion (20%) | 22,318
Seguridad (15% | 16,738
5
Total | 161,81

Fuente: Elaboracién propia, 2013

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

CUADRO # 69
AREA TOTAL REQUERIDA PARA LA INSTALACION DE LA PLANTA

INFRAESTRUCTURA AREA (m?)

Area de Fabricacién

Area De Recepcion De Materia Prima 22
Area De Proceso 161.81
Laboratorio De Control De Calidad 155
Oficina 10
Almacén De Insumos Y Envases 13.21
Almacén De Producto Terminado 20.65
Zona De Fuerza 30.5

Area de Administracién

Oficina De Gerencia 16.5
Recepcion Y Secretaria 8.70
Area De Contabilidad Y Ventas 16.5
Area De Marketing Y Administracion 13.5
SS.HH 7
Area de Servicios

Area De Mantenimiento 15.67
Comedor 50.5
SS.HH y vestidores 30.80
Zona De Vigilancia 6

Areas Auxiliares

Zona De Estacionamiento 100
Jardines Futuras Ampliaciones Y Areas Libres 50.5
TOTAL 589.34

Fuente: Elaboracioén propia, 2013
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Fuente: Elaboracion propia, 2013

7.3.1 Analisis de Proximidad de Areas y Equipos:
7.3.1.1 Diagrama de Proximidad:

Diagrama # 5
Diagrama de Correlaciéon de Maquinarias y Equipos
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8.3.1.2 Diagrama de Hilos

Diagrama #7

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Diagrama de Hilos de los Equipos de |la Sala de Procesos
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Diagrama #8
8.3.1.3 Diagrama de Correlacion de Areas de la Planta

1. Area de recepcion de MP.
. Almacén de insumos
. Sala de procesos

. Control de calidad

| & W N

. Oficina de jefe de Planta
6. Zona de fuerza

7. Area de servicio

8. Area administrativa

9. Area de contabilidad

10. Area de marketing

11. SS.HH y vestidores

12. Area de parqueo

13. Areas verdes

. Significado
14. Area de descarga y carga

Absolutamente necesario
Especialmente importante
Importante

Ordinario

Sin importancia
Indeseable

15. Almacén de prod. final

16. Area de expansion

XCo—mx»

Fuente: Elaboracion propia, 2013

148



Fuente: Elaboracion propia, 2013

Diagrama #9
8.3.1.4 Diagrama de Hilos de los Areas de la Planta
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CAPITULO V
INGENIERIA ECONOMICA

1. INVERSIONES:

Una inversion es el aporte de un recurso confines productivos o de
reproduccion de capital con animo de una ganancia.La inversion se refiere al
empleo de un capital en algun tipo de actividad o negocio con el objetivo de
incrementarlo. Dicho de otra manera, consiste en renunciar a un consumo
actual y cierto a cambio de obtener unos beneficios futuros y distribuidos en el

tiempo.

1.1 Inversion Fija:

Es la incorporacion al aparato productivo de bienes destinados a aumentar la
capacidad global de la produccién. También se le llama formacion bruta de
capital fijo. Las principales clases de inversion fija son recursos tangibles
(terreno, muebles y enseres, maquinarias y equipos, etc.) y no tangibles
(gastos de estudios, patente, gastos de constitucion, etc.), necesarios para la
realizacion del proyecto.

Cuadro N° 78

Inversion Fija

RUBROS MONTO EN US$
INVERSIONES TANGIBLES 80185.85
INVERSIONES INTANGIBLES 6414.87
TOTAL 86600.72

Fuente: Elaboracioén propia, 2013

1.1.1 Inversion Fija Tangible:

Son todos los bienes tangibles que constituyen el equipamiento de la Planta,
oficinas, maquinaria, equipos, muebles, terreno, etc., necesarias para la
implementacion del proyecto. Dicho de otra manera, son todos aquellos bienes

fisicos con los que cuenta la empresa.
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Cuadro N° 79

Costo de terreno area por zonas

Zona Edificio Area
m2
A Area de fabricacion 275.67
B Area de admlnlstratlva y 16.5
servicios
C Area de servicios 102.92
complementarios
D patio, area libre, jardines 150.5
545.59
us
Costo de terreno 75 $/m2
Costo total 40919.3] US$
Fuente: Elaboracion propia, 2013
Cuadro N° 80
Costo de construccion y obras civiles
Zona Edificio Area | Costo | Costo
m2 us Total
$/m2 Us$
A Planta de proceso 275.67| 35.00 | 9648.45
B edificio administrativo 16.5 | 35.00 | 577.5
C servicios complementarios |102.92 | 25.00 2573
D patio, area libre y otras 150.5 | 15.00 | 2257.5
Total 15056.45

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Cuadro N° 81
Costo de Maquinarias y Equipo

Costo Costo
Maquinaria y equipo |Unidad | Unitario
) total ($)
Balanza de pesado 1 74.07 74.07
Faja transportadora 1 150.00 | 150.00
Mesa de trabajo 1 555.56 | 555.56
Tina de pausterizado 1 1111.11) 1111.12
Lavador de frascos y 1 350.00 | 350.00
tapas

Licuadora 1 1851.85| 1851.85
Dosificador 1 1296.30| 1296.30
Exhauster 1 1851.85| 1851.85
Selladora 1 150.00 | 150.00

Etiguetadora 1 50.00 50.00
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Camara de 1 |3500.00 | 3500.00
almacenamiento
Tanque de Petréleo 1 300.00 | 300.00
Ablandador de Agua 1 555.56 | 555.56
Caldero 1 600.00 | 600.00
Costo parcial 12396.30
Instrumentacion
(10%) 1239.63
Equipo de laboratorio
(2%) 247.93
Total 13883.85
Instalacion (20%) 2776.77
Total general 16660.62

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Cuadro N° 82

Costo de mobiliario y equipos de oficina

PR Costo
Maquinaria y equipo Unidad | Unitario
) total ($)
Escritorios 8 18.52 | 148.15
Sillones 8 9.26 74.07
Mesa de reuniones 1 55.56 | 55.56
Sillas 10 5.56 55.56
Archivadores 2 3.70 7.41
Computadoras 8 300.00 |2400.00
Estantes 4 18.52 74.07
Calculadoras de Oficina 8 5.56 44 .44
Teléfono 8 11.76 | 94.12
Fax 2 129.63 | 259.26
Impresora 4 129.63 | 518.52
Total general 3731.15

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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Cuadro N° 83

Inversion tangible

COSTO TOTAL
CONCEPTO (US$)
1.- TERRENOS 40919.25
2.- EDIFICACIONES 15056.45
3.-EQUIPO Y MAQUINARIA 16660.62
5.- MOBILARIO Y EQUIPO 3731.15
6.- VEHICULO 0.00
Sub total 76367.48
Imprevistos (5%) 3818.373845
TOTAL 80185.85

Fuente: Elaboracion propia, 2013

1.1.2 Inversion Fija Intangible:

Son los recursosno tangibles con los que cuenta la empresa, es decir, son

aquellos recursos no fisicos de la empresa.

Cuadro N° 84

Inversién intangible

MONTO EN US$
RUBROS
MONTO
0,
% DE INV. TAN. DS
1.- ESTUDIOS DE PREINVERSION 1.0% 801.86
2.- ESTUDIOS DE INGENIERIA 2.0% 1603.72
3. GASTOS DE PUESTA EN :
. 2.0% 1603.72
4. GASTOS DE ORG. Y ADM. 2.0% 1603.72
5. INTERESES PRE
OPERACIONES 1.0% 801.86
TOTAL 6414.87

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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2. COSTOS DE PRODUCCION:

Los costos de produccion (también llamados costos de operacion) son los

gastos necesarios para mantener un proyecto, linea de procesamiento o un

equipo en funcionamiento.

Cuadro N° 85

Costos de produccion

COSTO
CONCEPTO TOTAL ($)
Costos directos 2789610.09
Gastos de 46076.33
fabricacion
Total 2835686.42

Fuente: Elaboracion propia, 2013

2.1 Costos Directos:

Comprende las siguientes inversiones directas:

Cuadro N° 86

Costos de materia prima

M?gg:'ee:;eprxrensas’ Cantidad uﬁﬁ:trci)o Costo total

aditivos (kg/afio) |~ jeg) (US9)
Plantano de seda | 18058.74 0.56 10032.63
Linaza 39141.2 0.81 31892.83
AzUcar 293559 1.11 326176.67
Sorbatode |4 450795 | 259 | 380539.44

potacio

TOTAL 748641.57

Fuente: Elaboracién propia, 2013
Reserva 2 meses — US$ 124773.60
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Cuadro N° 87

Costos de mano de obra directa

. Remuneracion | Remuneracion
Personal Cantidad
mensual ($) anual ($)
Obreros 10 240.74 28888.89
Leyes y beneficios
sociales 65% 18777.78
TOTAL 47666.67

Fuente: Elaboracion propia, 2013
Reserva 2 meses — USS$ 7944.44

Cuadro N° 88

Costos de material de envase y embalaje

COSTO COSTO
CONCEPTO CANTIDAD/ANO |UNITARIO| TOTAL
US$ Uss$
Envases de vidrio 4892650 0.37 1812092.59
Etiquetas 4892650 0.04 181209.26
Cajas 135907 0.19 25167.96
TOTAL 1993301.85

Fuente: Elaboracién propia, 2013
Reserva 2 meses — US$ 332216.975

Cuadro N° 89

Costos directo

COSTO
CONCEPTO TOTAL
US$
Materias primas 748641.57
Mano de obra directa | 47666.67
material de envasey |,993301.85
embalaje
TOTAL 2789610.09
Fuente: Elaboracion propia, 2013

2.2 Gastos de Fabricacion:

Comprende aquellos gastos que interfieren indirectamente en la fabricacion del

producto y se presentaran a continuacion:
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Cuadro N° 90

Costos de materiales indirectos

Concepto Costo total
(US$)
Andlisis 296.30
Repuestos 370.37
TOTAL 666.67

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Cuadro N° 91

Costos de Servicio

Concepto Unidad COSt(L)J ggltarlo consumo/afio (ic?tsaflo
Agua m3 0.28 3795.00 1054.17
Electricidad Kw-hr 0.24 52041.00 |12528.39
Combustible Gal 4.81 1200.00 5777.78
Total 19360.33

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Distribucién

Fabricacion 70%

Administracion 30%

—

—> 5808.10

13552.23

Cuadro N° 92

Costo de mano de obra indirecta

A Remuneracion | Remuneracion

Personal Cantidad
mensual ($) anual ($)
Jefe de produccion 1 296.30 3555.56
Jefe de control de 1 296.30 3555.56

calidad
Jefe de mantenimiento 1 296.30 3555.56
Sub total 10666.67
Leyes y beneficios

65% 6933.33
Total 17600.00

Fuente: Elaboracién Propia, 2013
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Cuadro N° 93

Costos de depreciacién

Concepto Tasa Depreciacion
anual
Edlflcaqlqn y obras 3% 451 69
civiles
Maquinaria y equipo 20% 3332.12
Moblllarlq equipo de 10% 373.12
oficina
Vehiculos 20% 0.00
Total 4156.93
Fuente: Elaboracién Propia, 2013
Distribucion
Fabricacion 70% —> 2909.85
Administracion 30% —> 1247.08

Cuadro N° 94

Costos de Mantenimiento

Concepto Tasa (eprgtiagion
anual
Edificacion y obras .
civiles 3.5% 526.98
Maquinaria y equipo 5% 833.03
Moblllarlo_ equipo de 3% 111.93
oficina
Vehiculos 5% 0.00
Total 1471.94
Fuente: Elaboracién Propia, 2013
Distribucién
Fabricacion 70% = 1030.36
Administraciéon 30% — 441.58
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Cuadro N° 95

Costo de seguros

Concepto Tasa Depreciacion
anual
Terreno 0.5% 204.60
Edlflcac_lo_n y obras 2 0% 301.13
civiles
Maquinaria y equipo 0.5% 83.30
Moblllanq equipo de 1.0% 3731
oficina
Vehiculos 1.0% 0.00
Total 626.34
Fuente: Elaboracion Propia, 2013
Distribucion
Fabricacion 70% — 438.44
Administracion 30% —> 187.90
Cuadro N° 96
Imprevistos
Concento Costo total
P US$
Materiales indirectos 666.67
Mano de obra indirecta 17600.00
Depreciaciones 4156.93
Mantenimiento 1471.94
Seguros 626.34
Servicios 19360.33
Total 43882.21
Imprevistos 5% 2194.11

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Cuadro N° 97
Gastos de fabricacion

Materiales indirectos 666.67
Mano de obra indirecta 17600.00
Depreciaciones 4156.93
Mantenimiento 1471.94

Seqguros 626.34
Servicios 19360.33
Imprevistos 2194.11
Total 46076.33

Fuente: Elaboracién Propia, 2013
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Reserva 2 meses US$ — 7679.39

3. GASTOS DE OPERACION:
Los gastos de operacion se dividen en:
3.1 Gastos de Administracion:

Son aquellos gastos reconocidos sobre las actividades administrativas globales

de una empresa u organizacion.

Cuadro N° 98

Gastos de remuneraciéon del personal

Cargo Cantidad Remuneracion | Remuneracion
mensual ($) anual (%)
Gerente General 1 740.74 8888.89
Gerente administrativo 1 555.56 6666.67
Jefe de recursos humanos 1 296.30 3555.56
Jefe de comercializacion 1 296.30 3555.56
Jefe de contabilidad 1 296.30 3555.56
Secretaria 1 240.74 2888.89
Sub total 20222.22
Leyes y beneficios 65% 13144.44
Total 33366.67

Fuente: Elaboracion Propia, 2013
Cuadro N° 99

Gastos administrativos

Concepto LeEL
Total ($)
Remuneracion personal 33366.67
Depreciaciones 1247.08
Mantenimiento 441.58
Seguros 187.90
Servicios 5808.10
Amortizaciones |.1 641.49
Servicio telefénico 2400.00
Gasto de vehiculos 0.00
Gastos generales 9000.00
Total 53092.82

Fuente: Elaboracién Propia, 2013

Reserva 2 meses — US$ 8848.80
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3.2 Gastos de Venta:

Son aquellos gastos originados por las ventas o que se hacen para el fomento
de las mismas.

Cuadro N° 100

Gastos de ventas

Concepto Costo
total ($)

Publicidad 55.56
Promociones 120.37

Distribucién 92.59
268.52

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Reserva 2 meses — % US$ 44.75

Cuadro N° 101
Total gastos de operacion

Gastos administrativos 53092.82
Gastos de ventas 268.52
Total 53361.34
Fuente: Elaboracién Propia, 2013

4, CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es una medida de la capacidad que tiene una empresa
para continuar con el normal desarrollo de sus actividades en el corto plazo.

Se tomara un periodo de 2 meses.
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Cuadro N° 102
Capital de trabajo

DESCRIPCION TOTAL (%)
Costo de materias primas 124773.6
Costo de mano de obra directa 7944.4
Costos de material de envases y embalaje 332217.0
Gastos de fabricacién 7679.4
Gastos Administrativo 8848.8
Gastos de ventas 44.8
TOTAL 481507.96

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

4.1 Total de Inversion:

Cuadro N° 103
Total de lainversién del proyecto

CONCEPTO COSTO TOTAL US$
INVERSION FIJA 86600.72
CAPITAL DE TRABAJO 481507.96
TOTAL 568108.68

Fuente: Elaboracién Propia, 2013

4.2 Financiamiento:

El principal objetivo que se tiene al realizar el estudio de financiamiento,
consiste en establecer las fuentes y las condiciones con las que se obtienen los

recursos econémicos necesarios para la realizacion del presente proyecto.
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a. Estructura del Financiamiento:

Cuadro N° 105

Estructura de los requerimientos de inversion y su financiamiento

APORTE
RUBRO ﬁPROOEIrg CAJA TOTAL
MUNICIPAL
INVERSION FIJA 16037.17 64148.68 80185.85
Terreno 8183.85 32735.40 40919.25
Edificio y obras civiles 3011.29 12045.16 15056.45
Maquinaria y equipo 3332.12 13328.50 16660.62
Mobiliario y equipo de 746.23 2984.92 3731.15
oficina
Vehiculo 0.00 0.00 0.00
Imprevistos 763.67 3054.70 3818.37
INVESION
INTANGIBLE 1282.97 5131.89 6414.87
Estudiogye 160.37 641.49 801.86
preinversion
Estudigg el'f]‘gorados del 33074 128297 | 1603.72
Gastos deEgta O 320.74 1282.97 1603.72
marcha
Gastos de Org. Adm 320.74 1282.97 1603.72
Interés pre operativos 160.37 641.49 801.86
CAPITAL DE
TRABAJO 96301.59 385206.37 481507.96
Inversion total 113621.74 454486.94 | 568108.68
Cobertura (%) 20% 80% 100%

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

b. Servicio de Deuda:

Cuadro N° 106

Servicio de deuda

< AMORTIZACION CUOTA
ANO PRESTAMO | INTERESES ANUAL ANUAL
0 454486.94
1 454486.94 113621.74 55377.75 168999.49
2 399109.19 99777.30 69222.19 168999.49
3 329887.00 82471.75 86527.74 168999.49
4 243359.26 60839.82 108159.67 168999.49
5 135199.59 33799.90 135199.59 168999.49
2016528.93 390510.50 454486.94 749839.71

Fuente: Elaboracién Propia, 2013
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Tasa de Interés —>25%

N° de afios >5

c. Costos Fijos y Variables:

Cuadro N° 107

Costos fijos y variables para el primer afio de produccion

COSTOS

Costo total | Costos Costos
RUBR@S FI(‘(],/?)S uss$ fijos US$ | variables/US$
Costo directos
Materia Prima 748641.57 --- 748641.57
Mano de ogra 47666.67 | - 47666.67
directa
Materal Ve 0  |1993301.85| -- | 1993301.85
embalaje
Gastos de
fabricacion
MaterlSy 0 666.67 666.67
indirectos
Mano de obra 100 | 17600.00 |17600.00
indirecta
Depreciacion 100 4156.93 | 4156.93
Mantenimiento 20 1471.94 294.39 1177.5532
Seguros 100 626.34 626.34
Servicios 20 19360.33 | 3872.07 | 15488.2667
Imprevistos 0 2194.11 2194.11
Gastos de
operacion
Gastos 100 53092.82 |53092.82
administrativos
Gastos de ventas 80 268.52 214.81 | 53.7037037
Total 2889047.75|79857.36| 2809190.39

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

4.3 Ingresos:

Un ingreso es la corriente real de las operaciones de produccion y

comercializacién de bienes, prestacion de servicios u otro tipo de operaciones

similares que se enmarcan en la actividad econémica de una empresa.
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Cuadro N° 108
Costo unitario de produccion

A
Numero de kg por dia 3200
Numero de (_j!as de 300.00
produccion
Volumen de produccion | 960000.00
Costo total US$ 2889047.75
CUP US$/kg 3.01

Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Cuadro N°109
Costo unitario de venta

A
CUVv 3.91
Fuente: Elaboracién Propia, 2013

Se estima un porcentaje de ganancia del 50%.

Cuadro N° 110

Ingresos anuales

Cantidad Precio

kg/afo unitario
960000.00 3.91 3755762.08
Fuente: Elaboracion Propia, 2013

Concepto Monto total

4.4 Egresos:

Egreso es la salida de recursos financieros, motivada por el compromiso de
liquidacion de algun bien o servicio recibido o por algin otro concepto.
Desembolsos o0 salidas de dinero, ain cuando no constituyan gastos que
afecten las pérdidas o ganancias.
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Cuadro N° 111

Egresos
Concepto Costo total
P Uss$
Costo de materia prima 74864157

Costo de mano de obra directa | 47666.67
Costo de material de envase y

. 1993301.85
embalaje
Gastos de fabricacion 46076.33
Gastos administrativos 53092.82
Gastos de ventas 268.52
TOTAL 2889047.75

Fuente: Elaboracion propia, 2013

4.5 Estados Financieros:

Los estados financieros, también denominados estados contables, informes
financieros o cuentas anuales, son informes que utilizan las instituciones para
reportar la situacién econdémica y financiera y los cambios que experimenta la
misma a una fecha o periodo determinado. Los estados financieros son las
herramientas mas importantes con que cuentan las organizaciones para

evaluar el estado en que se encuentran.

4.5.1 Estado de Pérdidas y Ganancia:

El estado de resultado o estado de pérdidas y ganancias es un documento
contable que muestra detalladamente y ordenadamente la utilidad o perdida del

ejercicio.

La primera parte consiste en analizar todos los elementos que entran en la
compra-venta de mercancia hasta determinar la utilidad o pérdida del ejercicio
en ventas. Esto quiere decir la diferencia entre el precio de costo y de venta de
las mercancias vendidas.
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Para determinar la utilidad o pérdida en ventas, es necesario conocer los
siguientes resultados:

e Ventas netas

o Compras totales o brutas
o Compras netas

o Costo de lo vendido

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Cuadro N° 112
Estado de Perdidas y Ganancias Proyectado En US$

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Ingresos 3,755,762 | 3,755,762 | 3,755,762 | 3,755,762 | 3,755,762 | 3,755,762 | 3,755,762 | 3,755,762 | 3,755,762 | 3,755,762
.08 .08 .08 .08 .08 .08 .08 .08 .08 .08
Costos de produccién 2,835,686 | 2,835,686 | 2,835,686 | 2,835,686 | 2,835,686 | 2,835,686 | 2,835,686 | 2,835,686 | 2,835,686 | 2,835,686
A2 A2 A2 A2 42 A2 A2 A2 42 42
Costosdirectos 2,789,610 2,789,610 | 2,789,610 | 2,789,610 | 2,789,610 | 2,789,610 | 2,789,610 | 2,789,610 | 2,789,610 | 2,789,610
.09 .09 .09 .09 .09 .09 .09 .09 .09 .09
gastos de fabricacion | 46,076.33 | 46,076.33 | 46,076.33 | 46,076.33 | 46,076.33 | 46,076.33 | 46,076.33 | 46,076.33 | 46,076.33 | 46,076.33
Gastos de operacion |53,361.34 | 53,361.34 | 53,361.34 | 53,361.34 | 53,361.34 | 53,361.34 | 53,361.34 | 53,361.34 | 53,361.34 | 53,361.34
Gastos administrativos | 53,092.82 | 53,092.82 | 53,092.82 | 53,092.82 | 53,092.82 | 53,092.82 | 53,092.82 | 53,092.82 | 53,092.82 | 53,092.82
Gastos de ventas 268.52 268.52 268.52 268.52 268.52 268.52 268.52 268.52 268.52 268.52
, . 168,999.4 | 168,999.4 | 168,999.4 | 168,999.4 | 168,999.4
Gastos financieros 9 9 9 9 9 - - - - -
Total Egresos 3,058,047 | 3,058,047 | 3,058,047 | 3,058,047 | 3,058,047 | 3,058,047 | 3,058,047 | 3,058,047 | 3,058,047 | 3,058,047
.24 .24 .24 .24 .24 .24 .24 .24 .24 .24
Utilidad antes del 697,714.8 | 697,714.8 | 697,714.8 | 697,714.8 | 697,714.8 | 697,714.8 | 697,714.8 | 697,714.8 | 697,714.8 | 697,714.8
impuesto 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
125,588.6 | 125,588.6 | 125,588.6 | 125,588.6 | 125,588.6 | 125,588.6 | 125,588.6 | 125,588.6 | 125,588.6 | 125,588.6
Impuesto a la renta 30% 7 2 7 7 2 2 7 7 7 7
Utilidad despues del |572,126.1|572,126.1|572,126.1 |572,126.1 |572,126.1 | 572,126.1 | 572,126.1 | 572,126.1 | 572,126.1 | 572,126.1
impuesto 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
Reserva legal (10%) 57,212.62 |57,212.62 | 57,212.62 | 57,212.62 | 57,212.62 | 57,212.62 | 57,212.62 | 57,212.62 | 57,212.62 | 57,212.62
. 514,913.5|514,913.5|514,913.5|514,913.5|514,913.5|514,913.5 |514,913.5 | 514,913.5|514,913.5 | 514,913.5
Utilidad neta 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Fuente: Elaboracion propia, 2013
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4.5.2 Rentabilidad y Punto de Equilibrio:
Rentabilidad es sinbnimo de productividad o rendimiento. En todos los caso se
trata de la relacién entre un beneficio y un coste incurrido para obtenerlo, entre

una utilidad y un gasto, o entre un resultado y un esfuerzo.

Cuadro N° 113

Rentabilidad
Ventas 13.71
Inversion total 90.64
Tiempo de recuperacion de la IT 1.10

Fuente: Elaboracién propia, 2013

El tiempo estimado de recuperacion del capital invertido = 1 afio y 1 mes.

Punto de equilibrio estudia entonces la relacion que existe entre costos y
gastos fijos, costos y gastos variables, volumen de ventas y utilidades
operacionales.

Se entiende por punto de equilibrio aquel nivel de produccién y ventas que una
empresa 0 negocio alcanza para lograr cubrir los costos y gastos con sus

ingresos obtenidos.

Cuadro N° 114

Punto de equilibrio

PE 80990.24
PE% 8.44
Ganancia 316854.24

Fuente: Elaboracién propia, 2013
6 Evaluacion Econémicay Financiera:
El objetivo fundamental de la evaluacion econémica financiera es evaluar la

inversibn a partir de criterios cuantitativos y cualitativos de evaluacion de
proyectos, en el primer criterio mencionado encontraremos los mas
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representativos y usados para tomar decisiones de inversion, es decir nos
referimos al valor actual neto (VAN), tasa interna de retorno (TIR), periodo de
recuperacion, teniendo en cuenta en este criterio el valor del dinero en el
tiempo, por lo que se transforma en el periodo de recuperacion descontado

(PRD) y razén costo / beneficio o indice de rentabilidad.
a. Flujo de Caja:
Flujo de caja se refiere al andlisis de las entradas y salidas de dinero que se

producen (en una empresa, en un producto financiero, etc.), y tiene en cuenta

el importe de esos movimientos, y también el momento en el que se producen.
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Cuadro N° 115

CONCEPTO ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5 | ANO6 | ANO7 | ANO8 | ANO9 |ANO 10
INGRESOS 454486 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576
.94 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08
VENTAS 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576 | 375576
2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08 2.08
EGRESOS 557875 | 99437.6 | 99437.6 | 99437.6 | 99437.6 | 99437.6 | 99437.6 | 99437.6 | 99437.6 | 99437.6 | 99437.6
44 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
COSTOS DE 46076.3 | 46076.3 | 46076.3 | 46076.3 | 46076.3 | 46076.3 | 46076.3 | 46076.3 | 46076.3 | 46076.3
FABRICACION 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
GASTOS DE OPERACION 53361.3 | 53361.3 [ 53361.3 | 53361.3 | 53361.3 | 53361.3 | 53361.3 | 53361.3 | 53361.3 | 53361.3
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
DEPRECIACION
INV. ACTIVOS
409109.
TERRENO o5
CONSTRUCCION 15256'
MAQUINARIA Y EQUIPO 16550'
MOBILARIO Y EQUIPO 37‘?31'1
VEHICULOS 0.00
CAPITAL DE TRABAJO 483207
UTILIDAD ANTES DE 103'388 365632 | 365632 | 365632 | 365632 | 365632 | 365632 | 365632 | 365632 | 365632 | 365632
IMPUESTOS 49 4.42 4.42 4.42 4.42 4.42 4.42 4.42 4.42 4.42 4.42
IMPUESTOS 109689 | 109689 | 109689 | 109689 | 109689 | 109689 | 109689 | 109689 | 109689 | 109689
7.33 7.33 7.33 7.33 7.33 7.33 7.33 7.33 7.33 7.33
UTILIDAD DESPUES DE 103'388 255942 | 255942 | 255942 | 255942 | 255942 | 255942 | 255942 | 255942 | 255942 | 255942
IMPUESTOS 49 7.09 7.09 7.09 7.09 7.09 7.09 7.09 7.09 7.09 7.09
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DEPRECIACION 4156.93 | 4156.93 | 4156.93 | 4156.93 | 4156.93 | 4156.93 | 4156.93 | 4156.93 | 4156.93 | 4156.93
" | 256358 | 256358 | 256358 | 256358 | 256358 | 256358 | 256358 | 256358 | 256358 | 256358
FLUJO OPERATIVO 103%88 403 | 403 | 403 | 403 | 403 | 403 | 403 | 403 | 403 | 4.03
VERSION 310849, | 310849, | 310849, | 310849, | 310849, | 310849. | 310849, | 310849, | 310849, | 310849,
70 70 70 70 70 70 70 70 70 70
, " 1205273 | 225273 | 225273 | 225273 | 225273 | 225273 | 225273 | 225273 | 225273 | 225273
FLUJO ECONOMICO 10‘3’1%88 433 | 433 | 433 | 433 | 433 | 433 | 433 | 433 | 433 | 433
PRESTAMO
113621, | 99777.3 | 82471.7 | 60839.8 | 33799.9
INTERES > i . - X
, 55377.7 | 69222.1 | 86527.7 | 108150, | 135199.
AMORTIZACION ! 7 i - 24
" 1208373 | 208373 | 208373 | 208373 | 208373 | 225273 | 225273 | 225273 | 225273 | 225273
FLUJO FINANCIERO 1033588 484 | 484 | 484 | 484 | 484 | 433 | 433 | 433 | 433 | 433
APORTE
" 1208373, | 208373. | 208373, | 208373, | 208373. | 225273. | 225273. | 225273. | 225273. | 225273,
RESERVA LEGAL (10%) 103%88 48 48 48 48 48 43 43 43 43 43
OVIDENDOS 187536 | 187536 | 187536 | 187536 | 187536 | 202746 | 202746 | 202746 | 202746 | 202746
136 | 136 | 136 | 136 | 136 | 089 | 089 | 089 | 089 | 0.89
" 1187536 | 187536 | 187536 | 187536 | 187536 | 202746 | 202746 | 202746 | 202746 | 202746
FLUJO ACCIONISTA 10‘3%88 136 | 136 | 136 | 136 | 136 | 089 | 089 | 089 | 089 | 0.89
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b. Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR) y Relacién de
Beneficio Costo Econ6mico:

e Valor Actual Neto (VAN):Se puede definir como el valor presente del
conjunto de flujos de fondos que derivan de una inversion, descontados a la
tasa de retorno requerida de la misma al momento de efectuar el
desembolso de la inversion, menos esta inversion inicial, evaluada también
en ese momento. La regla es aceptar toda inversion cuyo valor actual neto

(VAN) sea mayor que cero.

o Tasa Interna de Retorno (TIR): Es un método para la evaluacion financiera
de proyectos que iguala el valor presente de los flujos de caja esperados
con la inversion inicial. La tasa interna de retorno equivale a la tasa de
interés producida por un proyecto de inversibn con pagos (valores
negativos) e ingresos (valores positivos) que ocurren en periodos regulares.
También se define como la tasa (TIR), para la cual el valor presente neto es
cero, o sea aquella tasa (TIR), a la cual el valor presente de los flujos de

caja esperados (ingresos menos egresos) se iguala con la inversion inicial.

e Relacion Beneficio-Costo (B/C): Es la relacion que se obtiene cuando el
valor actual de la corriente de beneficios se divide por el valor actual de la

corriente de costos. Se aceptan proyectos con una relacién mayor que 1.

Cuadro N° 116

Evaluacion econdmica y financiera

ECONOMICO FINANCIERO
VAN 2254475.51 2145688.85
TIR 2.18 2.02
B/C 4.97 4.78

Fuente: Elaboracién propia, 2013
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CONCLUSIONES

» En el presente trabajo de investigacion se tuvo como finalidad elaborar un
néctar a base de platano de seda, con la adicion de mucilago de linaza el
cual tendra propiedades funcionales y energéticas para los consumidores

» Se Determind la concentracidén optima de bisulfito con una concentracion al
0.1% vy un tiempo de 10min. que fue para evitar el pardeamiento
enzimatico en el platano.

» Se determind la linaza mas adecuada para la elaboracién de néctar entre
linaza tostada y linaza cruda. Eligiendo la linaza cruda ya que presenta
mejores caracteristicas para nuestro néctar.

» Se determind los mejores parametros de extraccion de mucilago de linaza
obteniendo temperatura de extracciéon de 85°c por por 13 min.

» Se evalué la mejor concentracion de estabilizante para el néctar que fue
en un 7% de mucilago de linaza cruda.

» Se determind la diluciébn mas adecuada para la obtencion del producto final
que es 1:2.5.

» Se define para la obtencion de la vida uatil la determinacion del deterioro de
la vitamina A debido a que es un factor que influye en la oxidacion del
néctar afectandolo en el color, por lo cual es un aspecto determinante en
nuestro producto.

» Se determind la vida util para diferentes temperaturas obteniendo
10°C=9 meses 3 dias

20°C=7 meses 12 dias
30°C=4 meses 27 dias

» En el estudio del tamafio de la planta se hallé6 que la produccién anual
cubre el 0.5% del mercado por lo cual la planta tendra una capacidad de
163.09 TM por afio sera y la produccion diaria sera de 544 kg por dia.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ’ DE SANTA MARIA

> En el andlisis financiero obtenemos :

ECONOMICO FINANCIERO
VAN 2254475.51 2145688.85
TIR 2.18 2.02
B/C 4.97 4.78

Valores positivos los cuales indican que nuestro proyecto de tesis es un proyecto

rentable.
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RECOMENDACIONES

» Se recomienda usar platano de seda casi verde, puesto que esto influye
bastante en las caracteristicas de olor y color del producto final, y por tanto

en la calidad final del producto

» También se recomienda en la etapa del tostado de la linaza, darle un
tostado moderado puesto que al darle un tostado intenso se obtiene un

color no favorable para el producto.

» En la etapa de la coccion de la linaza, que se hace para obtener el
mucilago de la linaza, se recomienda que la separacion de la semilla y del
mucilago se haga en caliente puesto que cuando es en frio dificulta esta

separacion.

» Se recomienda la aplicacion de normas de higiene de calidad e inocuidad

de manera que se garantice un producto adecuado

» Para determinaciéon de la vitamina A se recomienda tener los reactivos
frescoy en envases que los protejan de la luz y mantenerlos en lugares

frescos.

» La bebida servira como una bebida refrescante pero también brinda
propiedades extras a los consumidores.

» Se recomienda evaluar la vida util con otro factor de deterioro como acidez,

azucares reductores, ° Brix.
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ANEXO N°
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NORMA DEL CODEX PARA EL BANANO (PLATANQ)
{(CODEX STAN 205-1997)
l. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de bananos (platanos) obtenidos de Musa spp.
(AAA), de la familia Musaceae, en estado verde, que habran de suministrarse frescos al consumidor, después
de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los bananos (plitanos) destinados solamente para su
coecion ¢ a la elaboracion industral. Las variedades reguladas por esta Norma se indican en el Anexo.

2. DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 REQUISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria v las tolemancias
permitidas, los bananos (platanos) deberin:

- estar enteros (tomando el dedo como referencia);

- estar sanos, deberdn excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no
sean aptos para el consumo;

- estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;
- estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto;
- estar pricticamente exentos de dafios causados por plagas;

- estar exentos de humedad extema anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocion de una
camara frgorifica v los bananos (plitanos) envasados en atmosfera modificada;

- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;

- serde consistencia firme;

- estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas;

- estar practicamente exentos de magulladuras;

- estar exentos de malformaciones o curvaturas anormales de los dedos;

- estar sin pistilos;

- estar con el pedinculo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongos o desecados.
Ademas, las manos y los racimos deberdn incluir lo siguiente:

- una porcion suficiente de cuello de color nonmal, sano y exento de contaminacion por hongos;

un cuello de corte limpio, no achaflanado o rasgado, y sin fragmentos de pediinculo.
2.1.1 Eldesamollo y condicion de los bananos (platanos) deberdn ser tales que les permitan:

- aleanzar el grado apropiado de madurez fisiologica, de conformidad con las caracteristicas peculiares
de la varedad;

- soportar el transporte ¥ la manipulacion; y
- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar satisfactoriamente.
2.2 CLASIFICACION

Los bananos (platanos) se clasifican en tres categorias, seglin se definen a continuacién:

Enmienda 2005,
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2.2.1 Categoria “Extra”

Los bananos (platanos) de esta categoria deberdn ser de calidad superior y caracteristicos de la
variedad y/o tipo comercial. Los dedos de los bananos (platanos) no deberan tener defectos, salvo defectos
superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.

2.2.2 Categoria I

Los bananos (platanos) de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad.
Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase:

- defectos leves de forma y color;

- defectos leves de la cascara debidos rozaduras y otros defectos superficiales que no superen 2 cm?® de
la superficie total.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpadel fruto.
2.2.3 Categoria Il

Esta categoria comprende los bananos (platanos) que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccion 2.1. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los bananos (platanos) conserven sus caracteristicas
esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

- defectos de forma y color, siempre y cuando el producto mantenga las caracteristicas normales del
banano (platano);

- defectos de la cascara debidos a raspaduras, costras, rozaduras, manchas u otros defectos
superficiales que no superen 4 cm? de la superficie total.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpadel fruto.
3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Para calibrar los bananos (platanos) de los subgrupos Gros Michel y Cavendish, se determina la
longitud de los dedos por la curvatura exterior desde el extremo de la flor hasta la base del pedicelo donde la
pulpa comestible termina y se define el didmetro como el grosor de la seccion transversal entre las caras
laterales. El fruto de referencia para la medicion de la longitud y el grosor es:

- para las manos, el dedo medio en la hilera exterior de la mano;
- para los racimos, el dedo junto a la seccion de corte de la mano, en la hilera exterior del racimo.
La longitud minima no debera ser menor de 14,0 cm y el groso minimo no menor de 2,7 cm.
4, DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los requisitos de la
categoria indicada.

4.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD
4.1.1 Categoria “Extra”

El 5%, en nimero o en peso, de los bananos (platanos) que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria | o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta tltima.
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4.1.2 Categoria I

El 10%, en nimero o en peso, de los bananos (platanos) que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria 1I o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

4.1.3 Categoria I1

El 10%, en nimero o en peso, de los bananos (platanos) que no satisfagan los requisitos de esta
categoria ni los requisitos minimos, con excepcion de los productos afectados por podredumbre,
imperfecciones notables, o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el consumo.

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, el 10%, en nimero o en peso, de los bananos (platanos) que no satisfagan los
requisitos relativos al calibre, pero que entren en la categoria inmediatamente superior o inferior a las indicadas
en la Seccion 3.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar constituido unicamente por bananos
(platanos) del mismo origen, variedad y calidad. La parte visible del contenido del envase debera ser
representativa de todo el contenido.

5.2  ENVASADO

Los bananos (platanos) deberdan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberdn ser nuevos', estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta 0 pegamento no toxico.

Los bananos (platanos) deberan disponerse en envases que se ajusten al Codigo Internacional de
Practicas Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

5.2.1 Descripcion de los Envases

Los envases deberdan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los bananos
(platanos). Los envases deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.

5.3 FORMAS DE PRESENTACION

- Los bananos (platanos) deberan presentarse en manos y racimos (partes de manos) de por lo menos
cuatro dedos. Pueden presentarse tambi¢n en dedos separados;

- Se permiten racimos que carezcan de dos dedos como maximo, siempre y cuando el pedinculo no
esté roto, sino tenga un corte limpio, sin dafio a los dedos contiguos;

- El envase no debera contener mas que un racimo de tres dedos por hilera con las mismas
caracteristicas de la fruta restante.

6. MARCADO O ETIQUETADO
0.1  ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.
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6.1.1 Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto
y, facultativamente, con el de la variedad.

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas
de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que acompaiian el envio.

6.2.1 Identificacion
Nombre y direccién del exportador, envasador y/o expedidor. Cédigo de identificacion (facultativo)™.
6.2.2 Naturaleza del Producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la variedad o tipo
comercial (facultativo).

6.2.3 Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.

6.2.4 Especificaciones Comerciales

- Bananos (platanos) en dedos (si procede);

- Categoria,

- Peso neto (facultativo).
6.2.5 Marca de Inspeccion Oficial (facultativa)
7. CONTAMINANTES

7.1  El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles
maximos de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
Piensos (CODEX STAN 193-1995).

7.2 El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los limites
maximos de residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

8. HIGIENE

8.1  Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Codigo de Practicas de Higiene para
Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de
practicas y codigos de practicas de higiene.

8.2  El producto debera ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

La legislacién nacional de algunos paises requiere una declaracién expresa del nombre vy la direccion. Sin

embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al
“envasador y/o expedidor” (o a las siglas correspondientes).
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ANEXO

LISTA DE LOS PRINCIPALES GRUPOS, SUBGRUPOS Y CULTIVARES DE
BANANOS (PLATANOS) PARA POSTRE

Grupos Subgrupos Cultivares Principales
AA Sweet-fig Sweet-fig, Pisang Mas, Amas
Date, Bocadillo
AB Ney Poovan Ney Poovan, Safet Velchi
AAA Cavendish Dwarf Cavendish
Giant Cavendish
Lacatan
Poyo (Robusta)
Williams
Americani
Valery
Arvis
Gros Michel Gros Michel
Highgate
Pink Fig Pink Fig
Green pink Fig
Ibota
AAB Apple Fig Apple Fig, Silk
Pome (prata) Pacovan
Prata Ana
Mysore Mpysore, Pisang Ceylan, Gorolo
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NORMA GENERAL DEL CODEX PARA
ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS

(CODEX STAN 247-2005)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a todos los productos que se definen en la Seccion 2.1 infia.
2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

2.1.1 Zumo (jugo) de fruta

Por zumo (jugo) de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen
estado por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la
cosecha de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex Alimentarius.

Algunos zumos (jugos) podran elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente no se
incorporan al zumo (jugo), aunque seran aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y
pieles que no puedan eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion (BPF).

Los zumos (jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos (jugos) de la fruta de que proceden. Podran
ser turbios o claros y podrin contener componentes restablecidos' de sustancias aromdticas y aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran anadirse pulpa y células’ obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

Un zumo (jugo) de un solo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un zumo (jugo) mixto es el que
s¢ obtiene mezclando dos 0 mas zumos (jugos), 0 zumos (jugos) y purés de diferentes tipos de frutas.

El zumo (jugo) de fruta se obtiene como sigue:
2.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta exprimido directamente por procedimientos de extraccion mecanica.

2.1.1.2 Zumo (jugo) de fruta a partir de concentrados, mediante reconstitucion del zumo (jugo)
concentrado de fruta, tal como se define en la Seccion 2.1.2 con agua potable que se ajuste a los criterios
descritos en la Seccion 3.1.1(c).

Se permite la introduccién de aromas v aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes hasta alcanzar
la concentracion normal que se obtiene en el mismo tipo de fruta.
En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.

Esta Norma reemplaza a las normas individuales para zumos (jugos) de frutas y productos afines segin se indica a continuacion:

Zumos (jugos) de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: zumo (jugo) de naranja (CODEX STAN 45-1981), zumo (jugo) de pomelo
(CODEX STAN 46-1981), zumo (jugo) de limén (CODEX STAN 47-1981), zumo (jugo) de manzana (CODEX STAN 48-1981), zumo (jugo) de
tomate (CODEX STAN 49-1981), zumo (jugo) de uva (CODEX STAN 82-1981), zumo (jugo) de pifia (CODEX STAN 85-1981), zumo (jugo) de
grosella negra (CODEX STAN 120-1981) y Norma General para zumos (jugos) de frutas no regulados por normas individuales (CODEX STAN 164-
1989).

Zumos (jugos) concentrados de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: zumo (jugo) concentrado de manzana (CODEX STAN 63-
1981), zumo (jugo) concentrado de naranja (CODEX STAN 64-1981), zumo (jugo) concentrado de uva (CODEX STAN 83-1981), zumo (jugo)
concentrado y azucarado de uva tipo labrusca (CODEX STAN 84-1981), zumo (jugo) concentrado de grosella negra (CODEX STAN 121-1981) y
zumo (jugo) concentrado de pifia (CODEX STAN 138-1983).

Zumos (jugos) concentrados de frutas con conservantes destinados a la fabricacidn: zumo (jugo) concentrado de pifia (CODEX STAN 139-1983).

Néctares de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: néctares de albaricoque, melocotén y pera (CODEX STAN 44-1981), néctar de
guayaba (CODEX STAN 148-1985), néctar no pulposo de grosella negra (CODEX STAN 101-1981), néctares pulposos de algunas frutas pequefias
(CODEX STAN 122-1981), néctares de algunos frutos citricos (CODEX STAN 134-1981), Norma General para néctares de [rutas no regulados por
normas individuales (CODEX STAN 161-1989) y productos pulposos liquidos de mango (CODEX STAN 149-1985).

Directrices: Directrices sobre mezclas de zumos (jugos) de frutas (CAC/GL 11-1991) y Directrices sobre mezclas de néctares de frutas (CAC/GL 12-
1991).
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2.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta

Por zumo (jugo) concentrado de fruta se entiende el producto que se ajusta a la definicion dada anteriormente
en la Seccion 2.1.1, salvo que se ha eliminado fisicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el
nivel de grados Brix al menos en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido
de la misma fruta, segin se indica en el Anexo. En la produccion de zumo (jugo) destinado a la elaboracion
de concentrados se utilizaran procedimientos adecuados, que podran combinarse con la difusiéon simultanea
con agua de pulpa y células y/o el orujo de fruta, siempre que los solidos solubles de fruta extraidos con agua
se afadan al zumo (jugo) primario en la linea de produccion antes de proceder a la concentracion.

Los concentrados de zumos (jugos) de fruta podran contener componentes restablecidos' de sustancias
aromaticas y aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos
adecuados y que deberdn proceder del mismo tipo de fruta. Podran afadirse pulpa y células® obtenidas por
procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraido con agua

Por zumo (jugo) de fruta extraido con agua se entiende el producto que se obtiene por difusion con agua de:
- fruta pulposa entera cuyo zumo (jugo) no puede extraerse por procedimientos fisicos, o
- fruta deshidratada entera.

Estos productos podran ser concentrados y reconstituidos.

El contenido de solidos del producto acabado debera satisfacer el valor minimo de grados Brix para el zumo
(jugo) reconstituido que se especifica en el Anexo.

2.14 Puré de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas

Por puré de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas se entiende el producto sin
fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idoneos, por ejemplo tamizando, triturando o
desmenuzando la parte comestible de la fruta entera o pelada sin eliminar el zumo (jugo). La fruta debera
estar en buen estado, debidamente madura y fresca, o conservada por procedimientos fisicos o por
tratamientos aplicados de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex
Alimentarius.

El puré de fruta podra contener componentes restablecidos', de sustancias aromaticas y aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células’ obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.5 Puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas

El puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas se obtiene
mediante la eliminacion fisica de agua del puré de fruta en una cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados Brix en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma
fruta, segin se indica en el Anexo.

. N . 1 . Ve
El puré concentrado de fruta podra contener componentes restablecidos, de sustancias aromaticas y
aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y
que deberan proceder del mismo tipo de fruta.

2.1.6 Néctar de fruta

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo agua
con o sin la adicion de azucares segun se definen en la Seccion 3.1.2(a) de miel y/o jarabes segin se
describen en la Seccion 3.1.2(b), y/o edulcorantes segun figuran en la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (NGAA) a productos definidos en las Secciones 2.1.1,2.1.2,2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5 0 a una mezcla
de éstos. Podréan afladirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células’, todos
los cuales deberan proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Dicho producto
debera satisfacer ademas los requisitos para los néctares de fruta que se definen en el Anexo.
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Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos diferentes de fruta.
2.2 ESPECIES

Se utilizaran las especies que se indican con su nombre botédnico en el Anexo para la preparaciéon de zumos
(jugos) de fruta, purés de fruta y néctares de fruta cuyo nombre corresponda a la fruta de que se trate. Para
las especies de frutas no incluidas en el Anexo se aplicara el nombre botanico o comun correcto.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 COMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos

(a) Para los zumos (jugos) de frutas exprimidos directamente, el nivel de grados Brix sera el
correspondiente al del zumo (jugo) exprimido de la fruta y el contenido de sdlidos solubles del zumo (jugo)
de concentracion natural no se modificard salvo para mezclas del mismo tipo de zumo (jugo).

(b) La preparacion de zumos (jugos) de frutas que requieran la reconstitucion de zumos (jugos)
concentrados debera ajustarse al nivel minimo de grados Brix establecido en el Anexo, con exclusion de los
solidos de cualesquiera ingredientes y aditivos facultativos afiadidos. Si en el Cuadro no se ha especificado
ningtin nivel de grados Brix, el nivel minimo de grados Brix se calculara sobre la base del contenido de
solidos solubles del zumo (jugos) de concentracion natural utilizado para producir tal zumo (jugo)
concentrado.

(c) Para los zumos (jugos) y néctares reconstituidos, el agua potable que se utilice en la reconstitucion
debera satisfacer como minimo los requisitos establecidos en la tltima edicion de las Directrices de la OMS
para la Calidad del Agua Potable (Volimenes 1 y 2).

3.1.2 Otros ingredientes autorizados

Salvo que se establezca otra cosa, los siguientes ingredientes deberan ajustarse a los requisitos del
etiquetado:

(a) Podran afiadirse azicares con menos del 2% de humedad, segin se define en la Norma para los
Azuicares (CX-STAN 212-1999): sacarosa3, dextrosa anhidra, gluu:osa4 y fructosa a todos los productos
definidos en la Seccion 2.1. (La adicion de los ingredientes que se indican en las Secciones 3.1.2(a) y
3.1.2(b) se aplicara solo a los productos destinados a la venta al consumidor o para fines de servicios de
comidas).

(b) Podran afiadirse jarabes (segun se definen en la Norma para los Aziicares) sacarosa liquida, solucion
de azucar invertido, jarabe de azlcar invertido, jarabe de fructosa, azucar de caiia liquido, isoglucosa y jarabe
con alto contenido de fructosa, sélo a zumos (jugos) de fruta a partir concentrados seglin se definen en la
Seccion 2.1.1.2, a zumos (jugos) concentrados de frutas segiun se definen en la Seccion 2.1.2, a purés
concentrados de fruta segin se definen en la Seccion 2.1.5 y a néctares de frutas segin se definen en la
Seccion 2.1.6. Solo a los néctares de fruta que se definen en la Seccion 2.1.6 podran afiadirse miel y/o
azucares derivados de frutas.

(c) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afiadirse zumo (jugo) de limon (Citrus
limon (L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o zumo (jugo) de lima (Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al
zumo (jugo) de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido citrico anhidro para fines de acidificacion a zumos
(jugos) no endulzados seglin se definen en las Secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5. Podra afiadirse
zumo (jugo) de limén o zumo (jugo) de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido citrico anhidro a
néctares de frutas segun se definen en la Seccion 2.1.6.

(d)  Se prohibe la adicion de azucares (definidos en los apartados (a) y (b)) a la vez que de acidulantes
(enumerados en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA)) al mismo zumo (jugo) de fruta.

Denominada “aziicar blanco™ y “aziicar de refineria” en la Norma para los Aziicares (CODEX STAN 212-1999),
Denominada “dextrosa anhidra” en la Norma para los Aziicares (CODEX STAN 212-1999).
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(e) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afiadirse zumo (jugo) obtenido de
Citrus reticulata y/o hibridos de reticulata al zumo (jugo) de naranja en una cantidad que no exceda del 10%
de solidos solubles de reticulata respecto del total de sélidos solubles del zumo (jugo) de naranja.

(f)  Podréan afiadirse al zumo (jugo) de tomate sal y especias asi como hierbas aromaticas (y sus extractos
naturales).

(g) A los efectos de su enriquecimiento, podran afiadirse a los productos definidos en la Seccién 2.1
nutrientes esenciales (por ejemplo, vitaminas, minerales). Esa adicion debera ajustarse a los textos de la
Comision del Codex Alimentarius establecidos para este fin.

3.2  CRITERIOS DE CALIDAD

Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberan tener el color, aroma y sabor caracteristicos del zumo (jugo)
del mismo tipo de fruta de la que proceden.

La fruta no debera retener mas agua como resultado de su lavado, tratamiento con vapor u otras operaciones
preparatorias que la que sea tecnoldgicamente inevitable.

3.3  AUTENTICIDAD

Se entiende por autenticidad el mantenimiento en el producto de las caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y nutricionales esenciales de la fruta o frutas de que proceden.

3.4  VERIFICACION DE LA COMPOSICION, CALIDAD Y AUTENTICIDAD

Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberan someterse a pruebas para determinar su autenticidad,
composicion y calidad cuando sea pertinente y necesario. Los métodos de andlisis utilizados deberan ser los
establecidos en la Seccidon 9 — Métodos de analisis y muestreo.

La verificacion de la autenticidad /calidad de una muestra puede ser evaluada por comparacion de datos para
la muestra, generados usando métodos apropiados incluidos en la norma, con aquéllos producidos para la
fruta del mismo tipo y de la misma region, permitiendo variaciones naturales, cambios estacionales y por
variaciones ocurridas debido a la elaboracidon/procesamiento.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse los aditivos alimentarios que figuran en
los Cuadros 1 y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios en las Categorias 14.1.2.1 (Zumos
(jugos) de frutas), 14.1.2.3 (Concentrados para zumos (jugos) de frutas), 14.1.3.1 (Néctares de frutas) y
14.1.3.3 (Concentrados para néctares de frutas).

5. COADYUVANTES DE ELABORACION - Dosis maxima de uso de acuerdo a las buenas
practicas de fabricacién

Funcion Sustancia

Antiespumantes Polidimetilsiloxano®

Clarificantes Arcillas adsorbentes (tierras blanqueadoras, naturales o activadas)
Coadyuvantes de filtracion
Floculantes

Resinas adsorbentes

Carbon activado (sdlo de origen vegetal)

Bentonita
Hidréxido de calcio®

Celulosa

Quitosan
Silice coloidal

10 mg/1 es el limite méximo de residuo del compuesto permitido en el producto final.
Sélo en zumo (jugo) de uva.
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Funcion Sustancia

Tierras de diatomeas

Gelatina (procedente de colageno de piel)

Resinas de intercambio idnico (cation y anion)
Cola de Pescado’

Caolin

Perlita

Polivinilpolipirrolidona

Cascinato de potasio’

Tartrato de potasio®

Carbonato de calcio precipitado®

Cascara de arroz

Silicasol

Caseinato de sodio’

s s 6, 8
Diodxido de azufre™

Tanino

Preparados enzimaticos’ Pectinasas (para la descomposicion de la pectina),

Proteinasas (para la descomposicién de proteinas),

Amilasas (para la descomposicion del almidén) y

Celulasas (uso limitado para facilitar la ruptura de las paredes de
las células)

Gas de envasado'” Nitrégeno

Dioxido de carbono
6. CONTAMINANTES

6.1 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los limites maximos para
residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

6.2 OTROS CONTAMINANTES

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los niveles maximos para
contaminantes establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

7. HIGIENE

7.1  Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cddigo Internacional Recomendado de Practicas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros textos pertinentes del
Codex, tales como Codigos de Practicas y Codigos de Practicas de Higiene.

Al utilizar estos coadyuvantes de elaboracion debera tenerse en cuenta su potencial alergénico. Si hubiera cualquier
transferencia de estos coadyuvantes de elaboracion al producto final, estaran sujetos a la declaracion de ingredientes
de conformidad con las Secciones 4.2.1.4 y 4.2.4 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

g 10 mg/l (como SO, residual).

Los preparados enzimaticos pueden servir como coadyuvantes de elaboracion siempre que no den lugar a una
licuefaccion total y no repercutan considerablemente en el contenido de celulosa de la fruta elaborada.

Puede utilizarse también, por ejemplo, para conservacion.
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7.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

8. ETIQUETADO

Ademas de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985),
se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

8.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR FINAL
8.1.1 Nombre del producto

El nombre del producto sera el nombre de la fruta utilizada seguin se define en la Seccion 2.2. El nombre de
la fruta debera figurar en el espacio en blanco del nombre del producto mencionado en esta Seccion. Este
nombre del producto podra utilizarse tinicamente si el producto se ajusta a la definicién de la Seccion 2.1 o
se ajusta de otro modo a la presente Norma.

8.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta definido en la Seccion 2.1.1

L)

El nombre del producto deberd ser “zumo (jugo) de

8.1.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta definido en la Seccién 2.1.2

2

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) concentrado de

8.1.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraido con agua definido en la Seccion 2.1.3

1)

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) de extraido con agua”.

8.1.1.4 Puré de fruta definido en la Seccion 2.1.4

ER]

El nombre del producto deberd ser “puré de

8.1.1.5 Puré concentrado de fruta definido en la Seccion 2.1.5

’

El nombre del producto debera ser “puré concentrado de

8.1.1.6 Néctar de fruta definido en la Seccién 2.1.6

El nombre del producto debera ser “néctar de ”

8.1.1.7 En el caso de productos de zumo (jugo) de fruta (definidos en la Seccion 2.1) elaborados a partir de
dos 0 mas frutas, el nombre del producto debera incluir los nombres de los zumos (jugos) de frutas que
componen la mezcla en orden descendente del peso (m/m) o de las palabras “mezcla de zumos (jugos) de
frutas”, “zumo (jugo) de frutas mixto/mezclado” o un texto similar.

8.1.1.8 Para los zumos (jugos) de fruta, néctares de fruta y zumo (jugo)/néctares mixtos de fruta, si el
producto contiene zumo (jugo) concentrado y agua o se ha preparado a partir de éste, o si el producto se ha
preparado a partir de zumo (jugo) concentrado y agua, o de zumo (jugo) a partir de concentrado y de zumo
(jugo)/méctar exprimido directamente, las palabras “a partir de concentrado” o “reconstituido” deberan
figurar junto al nombre del producto o muy cerca del mismo, de forma que destaque bien respecto al fondo
con caracteres claramente visibles, no inferiores a la mitad de la altura de las letras que figuran en el nombre
del zumo (jugo).

8.1.2 Requisitos adicionales
Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales:

8.1.2.1 Para los zumos (jugos) de frutas, los néctares de frutas, el puré de fruta y los zumos (jugos)/néctares
mixtos de frutas, si el producto se ha preparado eliminando fisicamente el agua del zumo (jugo) de fruta en
una cantidad suficiente para aumentar el nivel de grados Brix a un valor que represente al menos el 50% mas
que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido procedente de la misma fruta, segtin se indica
en el cuadro del Anexo, debera etiquetarse como “concentrado”.
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8.1.2.2 Para los productos definidos en las Secciones 2.1.1 a 2.1.5, en que se afladan uno o mas de los
ingredientes de azucares o jarabes facultativos descritos en las Secciones 3.1.2(a) y (b) el nombre del
producto debera incluir la indicacién “azucar(es) afladido(s)” después del nombre del zumo (jugo) de fruta o
del zumo (jugo) mixto de fruta. Cuando se empleen los edulcorantes como suceddneos de azicares en los
néctares de fruta y néctares mixtos de fruta, debera incluirse la indicacién “con edulcorante(s)” junto al
nombre del producto o muy cerca del mismo.

8.1.2.3 Cuando el zumo (jugo) de fruta concentrado, puré concentrado de fruta, néctar concentrado de fruta,
zumo (jugo)/néctar/puré mixto concentrado de fruta haya de ser reconstituido antes de su consumo como
zumo (jugo) de fruta, puré de fruta, néctar de fruta o zumo (jugo)/méctar/puré mixto de fruta, en la etiqueta
deberan darse instrucciones apropiadas para la reconstitucion, en términos de volumen/volumen con agua al
valor de grados Brix aplicable en el Anexo para el zumo (jugo) reconstituido.

8.1.2.4 Podran utilizarse en la etiqueta diversas denominaciones de variedades juntamente con los nombres
comunes de las frutas cuando su utilizacion no induzca a error o a engaiio.

8.1.2.5 Los néctares de fruta y néctares mixtos de fruta se etiquetaran claramente con la declaracion de
“contenido de zumo (jugo) __ %7, indicando en el espacio en blanco el porcentaje de puré y/o zumo (jugo)
de fruta en términos de volumen/volumen. Las palabras “contenido de zumo (jugo) %" apareceran muy
cerca del nombre del producto en caracteres bien visibles, y de un tamafio no inferior a la mitad de la altura
de las letras que figuran en el nombre del zumo (jugo).

8.1.2.6 Una declaracion de “acido ascorbico” como ingrediente, cuando se emplee como antioxidante, no
constituye de por si una declaracion de “vitamina C”.

8.1.2.7 Cualquier declaracién de nutrientes esenciales afiadidos debera etiquetarse de acuerdo con las
Directrices sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979), las Directrices sobre Etiquetado
Nutricional (CAC/GL 2-1985) y las Directrices para el Uso de Declaraciones de Propiedades Nutricionales
(CAC/GL 23-1997).

Para los néctares de fruta en que se haya afiadido un edulcorante para sustituir parcial o totalmente los
azucares afiadidos o otros azucares o jarabes, incluida la miel y/o azucares derivados de frutas que se
enumeran en las Secciones 3.1.2(a) y (b), toda declaracion relativa al contenido de nutrientes que haga
referencia a la reduccién de azlicares deberd estar en consonancia con las Directrices Generales sobre
Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979), las Directrices para el Uso de Declaraciones de
Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y las Directrices sobre Etiquetado Nutricional (CAC/GL 2-
1985).

8.1.2.8 La representacion pictdrica de la fruta o frutas en la etiqueta no debera inducir a engafio o a error a
los consumidores con respecto a la fruta asi ilustrada.

8.1.2.9 Cuando el producto contenga dioxido de carbono afiadido, debera aparecer en la etiqueta cerca del
nombre del producto la expresion “carbonatado” o “espumoso”.

8.1.2.10Cuando el zumo (jugo) de tomate contenga especias y/o hierbas aromaticas de acuerdo con la
Seccion 3.1.2(f), en la etiqueta debera aparecer cerca del nombre del zumo (jugo) la expresiéon “con
especias” y/o el nombre comun de la hierba aromatica.

8.1.2.11En la lista de ingredientes debera declararse la pulpa y células afiadidas al zumo (jugo) ademas de las
que normalmente contiene éste. Asimismo, en la lista de ingredientes deberan declararse las sustancias
aromaticas, los componentes aromatizantes volatiles y la pulpa y células afiadidos al néctar ademas de los
que normalmente contiene el zumo (jugo).

8.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor que no han de consignarse al
consumidor final debera figurar bien sea en el envase o bien en los documentos que lo acompaiian, salvo que
el nombre del producto, la identificacion del lote, el contenido neto, y el nombre y la direccion del
fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deberan
figurar en el envase, salvo para las cisternas, en cuyo caso la informacion podra aparecer exclusivamente en
los documentos que la acompaiien.
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No obstante, la identificacidn del lote y el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor o
importador podran sustituirse por una marca de identificacion, siempre que tal marca sea claramente
identificable en los documentos que acompafian al producto.

9.  METODOS DE ANALISIS Y MUESTREQ
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO

Acido acético EN 12632 Determinacion enzimatica 11
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"' Método IFU No. 66 (1996)
Alcohol (etanol . L -
(Secciongs 3.2 C)riterios de calidad y 3.3 Autenticidad)" Método IFU No. 52 (1996) Determinacion enzimatica 1
Antocianinas . Cromatografia liquida de alta
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)" Método IFU No. 71 (1998) resolucion I
Acndq’L-ascorplco Método IFU No. 17a (1995) Cromatggraﬁa liquida de alta I
(Seccion 4 Aditivos) resolucion
o A AOAC 967.21
ASCId(? ,L-Zs;(:;.‘tt."m‘ Método IFU No. 17 Método de indofenol 111
(Seccion 4 Aditivos) ISO 6557-2:1984
é‘;lgc?élr‘]-zsjc;:;i‘tti):/coos) ISO 6557-1:1986 Espectrometria de fluorescencia v
Ceniza en productos a base de frutas 2‘18 11&?321?596 4) Gravimetria I

. . e . " 11
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) Método IFU No. 9 (1989)
Azucar de remolacha en zumos (jugos) de frutas AOAC 995 17 Resonancia magnética nuclear de 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)" ' deuterio (RMN de Deuterio)
Acido benzoico como marcador en el zumo (jugo) de naranja AOAC 994 11 Cromatografia liquida de alta i
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ ' resolucion
o . ISO 5518:1978 ) .
Acido benzoico y sus sales 1SO 6560-1983 Espectrometria 111
Acido benzoico y sus sales; Método IFU No. 63 (1995) Cromatografia liquida de alta 1
acido soérbico y sus sales NMKL 124 (1997) resolucion
Determinacion de la proporcion C"/C" en el etanol derivado Espectrometria de masa de is6tonos
de zumos (jugos) de frutas JAOAC 79, No. 1, 1996, 62-72 est];bles P 11
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"

Véase la Seccion 3.4 — Verificacion de la Composicion, Calidad y Autenticidad.
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Diéxido de carbono Titulometria
1o o . Método IFU No. 42 (1976) (titulacion indirecta después de la v
(Secciones 4 Aditivos y 5 Coadyuvantes de elaboracion) C
precipitacion)
Proporcion de isétopos de carbono estables en el zumo (jugo) . ] . .
de manzana AOAC 981.09 - JAOAC 64, 85 (1981) S;zebﬁrsomet“a de masa de isdtopos 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"
Proporcion de isétopos de carbono estables en el zumo (jugo) . ] . .
de naranja AOAC 98221 Ssst];zigometna de masa de isdtopos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"
Carotenoide, total/grupos individuales EN 12136 (1997) Espectrofotometria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)! Meétodo [FU No. 59 (1991) P
. Recomendacion IFU N° 4, de octubre de Cro'matograﬁa de gases en columna
Celobiosa capilar v
2000 .
(cromatografia capilar gascosa)
Pulpa centrifugable EN 12134 (1997) Centrifugacion/valor porcentual I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Meétodo [FU No. 60 (1991) & P
Cloruro (expresado como cloruro sédico) EN12133 (1997) Titulometria electroquimica I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Meétodo [FU No. 37 (1991) 4
{ . T .
Ac1dq ’c1tr1co B AOAC 9%6.13 Cromat'o’graﬁa liquida de alta I
(Seccion 4 Aditivos) resolucion
Acido citrico” EN 1137:1994 Determinacion enzimdtica 11
(Seccion 4 Aditivos) Meétodo IFU No. 22 (1985)
Aceites esenciales (volumetria de Scott) AOAC 968.20 Destilacién (Scott), volumetria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)" Método IFU No. 45b"° ’
Aceites esenciales (en frutas citricas) e, .
(determinacién del volumen)"” ISO 1955:1982 \]?cibl::llzc[:on y lectura directa del I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"

12 Todos los zumos (jugos) excepto aquéllos a base de citricos.
13

Debido a que no hay valores numéricos en la Norma, se han incluido métodos Tipo I en duplicado lo cual podria conducir a resultados diferentes.
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DISPOSICION

METODO

PRINCIPIO

TIPO

Fermentabilidad
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"'

Método IFU No. 18 (1974)

Método microbiologico

Nimero de formol
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"'

EN 1133 (1994)
Método IFU No. 30 (1984)

Volumetria potenciométrica

Aminoacidos libres
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"'

EN 12742 (1999)
Método IFU No. 57 (1989)

Cromatografia liquida

11

Acido fumaérico
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"'

Método IFU No. 72 (1998)

Cromatografia liquida de alta
resolucion

I1

Glucosa y fructosa
— Determinacion de glucosa, fructosa y sacarosa
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados)

EN 12630
Método IFU No. 67 (1996)
NMKL 148 (1993)

Cromatografia liquida de alta
resolucion

11

D-Glucosa y D-fructosa
(Seccion 3.1.2 Ingrediente autorizados)

EN 1140
Método IFU No. 55 (1985)

Determinacion enzimatica

11

Acido glucénico
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)""

Metodo IFU No. 76 (2001)

Determinacion enzimatica

II

Glicerol
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)""

Metodo IFU No. 77 (2001)

Determinacion enzimatica

II

Hesperidina y naringina
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)""

EN 12148 (1996)
Método IFU No. 58 (1991)

Cromatografia liquida de alta
resolucion

I1

Jarabe de maiz de alto contenido de fructosa y jarabe de
inulina hidrolizada en zumo (jugo) de manzana
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados)

JAOAC 84, 486 (2001)

Cromatografia de gases en columna

capilar
(cromatografia capilar gaseosa)

v

Hidroximetilfurfural
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"'

Método IFU No. 69 (1996)

Cromatografia liquida de alta
resolucion

I1

Hidroximetilfurfural
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)''

ISO 7466:1986

Espectrometria

111

Acido D-isocitrico
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)''

EN 1139 (1999)
Método IFU No. 54 (1984)

Determinacion enzimatica

11
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Acido liictico -D y -L EN 12631 (1999) Determinacion enzimatica I1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenlicidzld}“ Meétodo IFU No. 53 (1983/1996) ‘ e
Proporcion de acido L-malico/acido malico total en el zumo Determinacion enzimatica y
(jugo) de manzana AOAC 993.05 cromatografia liquida de alta 11
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autemicidzld}“ resolucion
Acido mali Determinacién enzimatica y
(Sm . 0“':':‘2“ 08) AOAC 993.05 Cromatografia liquida de alta 1
ceeion 2 AGILvos resolucion
. o EN 12138 e
Acido D-malico Método IFU No. 64 (1995) Determinacion enzimatica II
Acido D-milico en zumo (jugo) de manzana AOAC 995.06 Cromatografia liquida de alta il
resolucion
. EN 1138 (1994) e
Acido L-malico Método IFU No. 21 (1985) Determinacion enzimatica II
Naringina y nechesperidina en el zumo (jugo) de naranja AOAC 999 05 Cromatografia liquida de alta 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"' o ’ resolucion
f;e'::::?é:n 4 Aditivos) Método IFU No. 26 (1964/1996) Precipitacion/fotometria |
Valor de pH 0.9 .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"' NMKL 179:2005 Potenciometria i
EN 1132 (1994)
Valor de pH . . .
L 4 v T P | Método IFU No. 11 (1989) Potenciometria IAY
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) 1SO 1842:199]
Fésforo/fosfato EN 1136 (1994) Determinacion fotométrica 11
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autemicidzld}“ Método IFU No. 50 (1983) ‘ ‘
g‘;?:;‘;‘(',}“r’:i:}‘:'sﬁ;‘:;‘;g“g‘“) de frutas 1SO 5519:1978 Espectrometria I
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Prolina — determinacién no especifica EN 1141 (1994) Fotometria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Método IFU No. 49 (1983)
Acido quinico, malico v citrico en zumo (jugo) de arandano y L.
zumo (jugo) de manzana AOAC 986.13 igcgﬁlegicziraﬁa liquida de alta 111
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados y 4 Aditivos)
EN 1131 (1993)
Densidad relativa Método IFU No. 1 (1989) y Picnometria il
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Meétodo IFU No. hoja general de informacion
(1971)
Densidad relativa . = .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Meétodo IFU No. 14 Densitometria 1
Sacarina NMKL 122 (1997) Cromatografia liquida I
Sodio, potasio, calcio, magnesio en zumos (jugos) de frutas EN 1134 (1994) ) o o P
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Método IFU No. 33 (1984) Espectroscopia de absorcién atémica I
AOAC 983.17
- EN 12143 (1996) . ,
Solidos solubles Método TFU No. 8 (1991) Indirecto por refractometria I
ISO 2173:2003
D-Sorbitol . S N
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)! Meétodo IFU No. 62 (1995) Determinacion enzimatica 1
Proporc.mn de isotopos de carbono estables en la pulpa de los ENV 13070 (1998) Espectrometria de masa de is6topos
zumos (jugos) de frutas Analytica Chimica Acta 340 (1997) estables I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"' Y
Proporclon.de isotopos de carbono estables en los aziicares de ENV 12140 Espectrometria de masa de isotopos
los zumos (jugos) de frutas Analytica Chimica Acta 271 (1993) estables 1L
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"’ Y
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO

Proporcion de isétopos de hidrogeno estables en el agua de los Espectrometria de masa de isétonos
zumos (jugos) de frutas ENV 12142 (1997) est]:)lbles P II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"'
Proporcion de isotopos de oxigeno estables en el agua de los . . . . .
zumos (jugos) de frutas ENV 12141(1997) Ssst];ebcl:et;ometna de masa de isétopos II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)''
Almidon AOAC 925.38 (1925) Colorimetria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"' Meétodo IFU No. 73 (2000)

EN 12630 Lo
(SSueccl:;f')?l 3.1.2 Ingredientes autorizados) Método IFU No. 67 (1996) Sezcc))llr:lf%gnraﬁa fauida de alte 1

e Ing NMKL 148 (1993)

Sucrosa EN 12146 (1996) Determinacion enzimatica I
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados) Meétodo IFU No. 56 (1985/1998)
Medicion del 30 en el agua del jarabe derivado de la
remolacha azucarera en el zumo (jugo) de naranja AOAC 992 09 Anahéls de la proporcién de isdtopos [
concentrado/congelado de oxigeno
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"'

Método Monier Williams optimizado AOAC
Didxido de azufre 990.28 Titulometria después de la I
(Seccion 4 Aditivos) Meétodo IFU No. 7A (2000) destilacion

NMKL 132 (1989)
Didxido de azufre ISO 5522:1981 Titulometria después de la 1
(Seccion 4 Aditivos) IS0 5523:1981 destilacion
Didxido de azufre S o
(Seccion 4 Aditivos) NMKL 135 (1990) Determinaciéon enzimatica I
Acido tartarico en zumo (jugo) de uva EN 12137 (1997) Cromatografia liquida de alta I
(Seccion 4 Aditivos) Meétodo IFU No. 65 (1995) resolucion
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
&(:SSZ;:: ;.a; 'Eiti?fi‘l de calidad y 3.3 Autenticidad)'’ ﬁ:téiéﬂg ;9;)3 (1968) Volumetria .
52 “ v 1SO 750:1998

Materia seca total (horno de secado al vacio a 70°C)" EN 12145 (1996) Determinacion eravimétrica I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"' Meétodo IFU No. 61 (1991) &

e EN 12135 (1997) L .
Nitrégeno total Método IFU No. 28 (1991) Digestion/volumetria I
Solidos totales (horno de secado a microonda) . L, S

5 ;

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'' AOAC985.26 Determinacion gravimetrica !
Vitamina C Cromatografia liquida de alta
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'' EN 14130 (2004) resolucion Il
Vitamina C (icido dehidro-ascérbico y ascorbico) . . .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'' AOAC967.22 Microfluorometria m
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ANEXO

UNIVERSIDAD

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

NIVEL MINIMO DE GRADOS BRIX'* PARA ZUMO (JUGO) RECONSTITUIDO Y PURE RECONSTITUIDO Y
CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE EN NECTARES DE FRUTA (% V/V)"* A 20°C

Nombre Botinico Nombre comiin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Actinidia deliciosa Kiwi (*)* (%)
(A. Chev.) C. F. Liang & A.
R. Fergoson
Anacardium occidentale L. | Manzana de acaji 11.5 25.0
Ananas comosus (L.) Pifia 12.8" 40.0
Merrill Se reconoce que el nivel de
Ananas sativis L. Schult. f. grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
internacional, a condicidn de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix para los zumos
(jugos) de pifia y manzana.
Annona muricata L. Guanabana / 14.5 25.0
Cachimon espinoso
Annona squamosa L Anona blanca 14.5 25.0
Averrhoa carambola L Carambola 7.5 25.0
Carica papaya L. Papaya (* )16 25.0
Chrysophyllum cainito Caimito (*)'*® (*)'°
Citrullus lanatus (Thunb.) Sandia 8.0 40.0
Matsum. & Nakai var.
Lanatus

(jugo) determinado segtin el método que se encuentra en la seccién sobre Métodos de Analisis y Muestreo.

Para los fines de esta Norma, los grados Brix (“Brix”) se definen como el contenido de sélidos solubles del zumo

Cuando un zumo (jugo) proceda de una fruta no mencionada en la lista precedente, debe ajustarse no obstante a

todas las disposiciones de la Norma, salvo que el nivel minimo de grados Brix del zumo (jugo) reconstituido sera
el nivel de grados Brix del zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

No se dispone actualmente de datos. El nivel minimo de grados Brix ser4 el nivel Brix del zumo (jugo) exprimido

de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.
Acidez corregida determinada segun el método para el total de acidos titulables que figura en la seccion sobre
Meétodos de Analisis y Muestreo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botinico Nombre comiin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zZumo
reconstituido y puré (juge) y/o puré
reconstituido ("o v/v) en
néctares de
fruta
Citrus aurantifolia Lima 8.0" De acuerdo a la
{Christm.) (swingle) legislacion del pais
importador
Citrus aurantinm L. Maranja agria (*)'" 500
(salvo cidro)
Citrus limon (L.) Burm. f Limon 8.0" De acuerdo a la
Citrus limonum Rissa legislacion del pais
importador
Citrus paradisi Macfad Pomelo 10.07 50.0
Citrus paradisi, Pomelo dulee 10.0 50.0
Citrus grandis {Oroblanco)
Clitrus reficulata Blanca Mandarina / Tangerina 11.8" 500
Citrus sinensis (L.) Naranja 11.8-11.2" 50.0
y coherente con la aplicacion de
la legislacion nacional del pais
importador, pero no inferior a
1.2,
Se reconoce que la gama de
grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que la gama de
orados Brix es sistemdticamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituide con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
intemacional, a condicion de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Morma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix.
Cocos nucifera L' Coco 5.0 25.0
Cucumis melo L. Melon 8.0 35.0
Cucumis melo L. subsp. Melon Casaba 7.5 25.0
melo var. inodorus H. Jacq
Cucumis melo L subsp. melo | Melon dulce 10.0 250
var. inodorus . Jacq. de piel lisa
Cydonnia oblonga Mill. Membrillo 12 250
Diospyros khaki Thunb. Caqui (*) 400
Empetrum nigrum L. “Crowberry™ 6.0 25.0

1%

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis

Este producto se conoce como “agua de coco™ el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la pulpa.
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Nombre Botinico Nombre comiin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% viv)en
néctares de
fruta
Eribotra japonesa Nispero / (*)' (%)
Nispero del Japon
Eugenia syringe “Guavaberry / (*)'8 (%)
Birchberry”
Eugenia wuniflora Rich. Pitanga / 6.0 250
Cereza de Suriname
Ficus carica L. Higo 18.0 25.0
Fortunella Swingle sp. Kumenat (*)'" (*)*
Fragaria x. ananassa Fresa (frutilla) 7.5 40.0
Duchense(Fragaria
chiloensis Duchesne x
Fragaria virginiana
Duchesne)
Genipa americana Yagua 17.0 250
Hippophae elacguacae Espino falso (%) 250
Hipppohae rhamnoides L. Espino falso / 6.0 250
Espino amarillo
Litchi chinensis Sonn. Litchi Iz 20.0
Lyeopersicun escilentum L. | Tomate 50 500
Malpighia sp. Acerola 0.5 25.0
{Moc. & Sesse) (Cereza de Indias
Occidentales)
Malus domestica Borkh. Manzana 1.5 50.0
Se reconoce que el nivel de
arados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que el nivel de
erados Brix es sistemdticamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
intemacional, a condicion de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 1 0” Brix para los zumos
(jugos) de pifia ¥y manzana.
Malus prunifolic (Willd.) Manzana silvestre 154 25.0
Borkh. Malus syivestris
Mill.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botanico Nombre comiin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v)en
néctares de
fruta
Mammea americana Mamey (*)e (*)*®
Mangifera indica L Mango 13.5 25.0
Morus sp. Mora (*)e 30.0
Musa species Banana / Banano / (e 25.0
incluidas M. acuminata y M. | Platano
paradisiaca pero
excluyendo los otros
platanos
Passiflora edulis Granadilla amarilla (*)'° ()"
Pasiflora edulis Sims. f. Granadilla 127 25.0
edulus Passiflora edulis
Sims. f.
Flavicarpa O. Def.
Passiflora quadrangularis | Granadilla (*)e (*)*
Phoenix dactylifera L. Datil 18.5 25.0
Pouteria sapota Sapote ( * )6 (*)*
Prunus armeniaca L. Albaricoque / 11.5 40.0
Chabacano / Damasco
Prunus avium L. Cereza dulce 20.0 25.0
Prunus cerasus L. Cereza agria 14.0 25.0
Prunus cerasus L. cv. Guinda 17.0 25.0
Stevnsbaer
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela 12.0 50.0
domestica
Prunus domestica L. subsp. |Ciruela 18.5 25.0
domestica
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela claudia 12.0 25.0
domestica
Prunus persica (L.) Batsch | Nectarina 10.5 40.0
var. nucipersica (Suckow) c.
K. Schneid.
Prunus persica (L.) Batsch | Melocoton / Durazno 10.5 40.0
var. persica
Prunus spinosa L. Bruiio 6.0 25.0
Psidium guajava L. Guayaba 8.5 25.0
Punica granatum L. Granada 12.0 25.0
Pyrus arbustifolia (L.) Pers. |Pera arbustiva (*)e (*)*®
Pyrus communis L. Pera 12.0 40.0
Ribes nigrum L. Grosella negra 11.0 30.0
Ribes rubrum L. Grosella roja 10.0 30.0
Ribes rubrum L. Grosella blanca 10.0 30.0

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botanico Nombre comiin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Ribes uva-crispa Uva espina roja (*)'*® 30.0
Ribes uva-crispa L. Uva espina 7.5 30.0
Ribes uva-crispa L. Uva espina blanca (*)' 30.0
Rosa canina L. Rosa canina (* )16 40.0
Rosa sp. L. Escaramujo 9.0 40.0
Rubus chamaemorus L Mora (de Ronces) 9.0 30.0
Rubus chamaemorus L. Mora (de Ronces) (* )16 40.0
Morus hybrid
Rubus fruitcosus L. Zarzamora 9.0 30.0
Rubus hispidus (de América | Zarzamora 10.0 25.0
del Norte)
R. caesius (de Europa)
Rubus idaeus 1. Frambuesa roja 8.0 40.0
Rubus strigosus Michx.
Rubus loganobaccus 1. H. | Zarzaframbuesa / 10.5 25.0
Bailey Zarzamora de Logan
Rubus occidentalis L. Frambruesa negra 11.1 25.0
Rubus ursinus Cham. & Zarzamora “Boysen” 10.0 25.0
Schltdl
Rubus vitifolius x Zarzamora 10.0 25.0
Rubus idaeus
Rubus baileyanis
Sambucus nigra L. Satico 10.5 50.0
Sambucus canadensis.
Solanum quitoense Lam. Lulo (* )16 (* )16
Sorbus aucuparia L. Serbal / Sorba 11.0 30.0
Sorbus domestica Serbal comun (* )16 30.0
Spondia lutea L. Caju 10.0 25.0
Spondias tuberosa Arruda | Umbu 9.0 25.0
ex Kost.
Syzygiun jambosa Pomarrosa (*)'*® (*)'*®
Tamarindus indica Tamarindo 13.0 Contenido suficiente
(datil Indio) para alcanzar una
acidez minima de
0.5
Theobroma cacao L. Pulpa de cacao 14.0 50.0
Theobroma grandiflorum L. | “Cupuagu” 9.0 35.0
Vaccinium macrocarpon Arandano agrio 7.5 30.0
Aiton
Vaccinium oxycoccos L.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botinico Nombre comiin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Vaccinium myrtillus L. Mirtillo / Arandano / 10.0 40.0

Vaccinium corymbosum L. | Mora azul
Vaccinium angustifolium

Vaccinium vitis-idaea L. Arandano rojo 10.0 25.0
Vitis Vinifera L. Uva 16.0 50.0
o sus hibridos

Vitis Labrusca

o sus hibridos

Otras: de gran acidez Contenido suficiente
para alcanzar una
acidez minima de

0.5
Otras: 25.0
de alto contenido de
pulpa, o
fuerte aroma
Otras: 50.0

de baja acidez,

bajo contenido de
pulpa, o
poco/mediano aroma

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANALISIS DE VITAMINAS EN ALIMENTOS

INTRODUCCION

El andlisis de las vitaminas en los alimentos es un gran desafio para los analistas
dado que se asocia con problemas significativos. Muchos de estos problemas han
sido eliminados gracias a los recientes avances en la tecnologia y el desarrollo de
nuevos enfoques analiticos. Todos los antiguos métodos biolégicos utilizados para
determinar o incluso demostrar la actividad biolégica de las vitaminas, han sido en la
actualidad reemplazados por métodos microbio-l6gicos (EMB). Los métodos fisico-
quimicos, principalmente la cromatografia gas liquido (GLC) y la cromatografia
liguida de alta presibn (HPLC) han sido aplicados para solucionar muchos
problemas relacionados con el andlisis de las vitaminas. Diferentes autores han
publicado amplias revisiones como por ejemplo la nueva edicion clasica de Métodos
de Analisis de Vitaminas (1), el libro COST 91 (2) o la reciente publicacién de Lumley
(3). En ellos se entrega una revision de los métodos que se estan utilizando para la
determinaciéon de las vitaminas en los alimentos. Vale la pena mencionar que los
procedimientos basicos pueden en la mayoria de los casos aplicarse a los andlisis
en los alimentos para animales siempre que se consideren los ajustes
correspondientes a los cambios de la matriz. Los métodos discutidos se aplican
actualmente en la determinacion de la vitaminas por muchos laboratorios. Algunos
de los antiguos procedimientos no son tratados en forma extensa dado que no
satisfacen los requerimientos actuales en relacion a exactitud, precision y
selectividad. Esta claro que no se mencionan en este articulo todos los detalles de
los procedimientos. Analizar vitaminas en los alimentos no es, a pesar de los
recientes avances, una tarea facil y se necesita experiencia y los conocimientos
adecuados para producir resultados repro-ducibles, que sean exactos y validos.
Laboratorio y equipamiento

La mayoria de las vitaminas son sensibles a la luz y algunas se oxidan muy
rapidamente. Por lo tanto, deberia evitarse la luz solar directa y la luz brillante. La
iluminacién artificial es mejor proporcionada por tubos fluorescentes dorados. En
ciertos casos, las diferentes etapas en el procedimiento deberian realizarse en
material de vidrio ambar para prevenir la degradacién. Dado que el calor también
contribuye a la isomerizacién o a una posterior alteracién de las vitaminas, deberia
evitarse el calor innecesario. Por lo tanto, debe tenerse cuidado que, por ejemplo, la

evaporacion de los solventes se realice lo mas suave posible utilizando un
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equipamiento adecuado como por ejemplo un evaporador rotatorio con un buen
control de la temperatura, un enfriamiento adecuado de los condensadores y un
vacio optimo.

VITAMINAS LIPOSOLUBLES

Las vitaminas A, D, E, K y los carotenoides activos de provitamina A estan siendo
determinados principalmente utilizando HPLC. G.F.M. Ball (4) ha escrito una amplia
revision de los ensayos de vitaminas liposolubles en alimentos. Los métodos para
vitamina A y E son relativamente faciles de seguir por analistas experimentados, si
se observan cuidadosamente las etapas mas criticas. La determinacion de la
vitamina D y vitamina K es mas dificil basicamente debido al bajo contenido
encontrado en los alimentos.

1. Vitamina A

La vitamina A se utiliza como un nombre genérico para describir al retinol, sus
ésteres y los correspondientes isomeros. La vitamina A se encuentra principalmente
en productos animales tales como leche, crema, mantequilla, queso, huevos, carne,
higado, rifidn y aceite de higado de bacalao. Por lo general, se encuentra como
ésteres de acidos grasos de cadena larga pero también se encuentra como retinol.
Los alimentos son fortificados normalmente con ésteres de retinol tales como
acetato, palmitato o propionato utilizando formulaciones especiales que mejoran la
estabilidad.

a) Formulas y propiedades

Formula empirica

Retinol CyoH300

(P. molecular 286,5)

Acetato de retinol C2oH3,05

(P. molecular 328,5)

Palmitato de retinol C3sHgoO2

(P. molecular 524,9)

Descripcién

Retinol: Polvo cristalino amarillo

(P. fusion 62-64°C)

Acetato de retinol: Polvo cristalino amarillo brillante

(P. fusion 57-60°C)
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Palmitato de retinol: Polvo cristalino amarilo o aceite amarillo
(P. fusion 28-29°C)

Espectro de absorcion

La vitamina A y los correspondientes ésteres muestran un espectro de absorcion
caracteristico, la posicion del pico maximo depende del solvente; en isopropanol es
a 326 nm, en ciclohexano es a 328 nm. El retinol tiene un coeficiente de extincion (E
1% -1cm ) = 1835 en etanol (5) y de 1826 en n-hexano; este valor es valido solo
para el solvente mencionado; puede cambiar significativamente con otros solventes.

Estabilidad

El retinol y sus ésteres son rapidamente destruidos por la luz, el oxigeno y los
acidos. Deben almacenarse en frascos ambar sellados con gas inerte (por ejemplo:
nitrdgeno).

Unidades biologicas

Una Unidad Internacional (Ul) corresponde a la actividad de 0,344 g de acetato de
vitamina A puro cristalino; 0,300 pg de retinol o 0,550 pyg de palmitato de retinol
corresponden a 1 Ul. 1ug de retinol es equivalente a 3,333 Ul de vitamina A.

b) Método

Primeramente, se determinaba la vitamina A mediante una reaccion colorimétrica de
retinol con tricloruro de antimonio (reaccion de Carr-Price). El retinol obtenido
después de saponificar y extraer los componentes no saponificables tenia que ser
purificado utilizando cromatografia de columna abierta con el fin de eliminar los
componentes interferentes. La HPLC se ha convertido en la actualidad en el método
de eleccion dado que esta técnica acorta considerablemente el procedimiento del
analisis y aumenta la reprodu-cibilidad y exactitud.

Saponificacion y extraccion

La mayoria de los procedimientos de andlisis estan utilizando una etapa de
saponificacion antes de la extraccion con un solvente organico adecuado. Una
comparacién de los métodos basada en los datos obtenidos en un estudio
colaborativo (6) revela que las condiciones para la saponificacion pueden variar
dentro de ciertos limites sin afectar los resultados. En generalmente 2-10 g de la
muestra se saponifican preferentemente bajo nitrégeno utilizando una mezcla de
hidroxido de potasio acuoso, etanol o metanol, agua y con la adicion de un
antioxidante como acido ascorbico, pirogalol o BHT. Los antioxidantes deberian ser
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agregados a la muestra antes de la adicion de la solucién de hidréxido de potasio. El
Cuadro 1 muestra un ejemplo de la proporcion de estos reactivos.
Cuadro 1

Proporcidn de reactivos para saponificacion

Peso de la Alcohol (ml) |Acido ascorbico Hidroxido de potasio
muestra (g)

25 50 (metanol) 0,25 g 5 ml (50%)

5-10 100 (etanol) 1,0 g(+ 0.04 Na,S) 12 g (+ 20 mi de agua)
10-20 150 (etanol) 1,0 g 50 ml (80%)

El tiempo normal de saponificacion es entre 15-45 minutos con temperaturas que
fluctian de 80 a 100°C (reflujo).

La vitamina A es extraida de la solucidén de saponificacién por medio de un solvente
adecuado por ejemplo: éter dietilico, tertbutil metil éter, n-hexano 3 a 4 veces, con
volumenes que fluctian de 50-150 ml. Los extractos combinados son lavados a pH
neutro con agua (2-4 veces, 50-150 m1).

Evaporacién y dilucién

Se agregan aproximadamente 2-5mg de BHT al extracto antes de la evaporacion
utilizando un evaporador rotatorio bajo un vacio parcial y a una temperatura que no
exceda 50°C Deben tomarse medidas para remover restos de agua tales como
secar con sulfato de sodio, o destilacion azeotrépica con etanol o tolueno o el uso de
papel filtro para separacion de fases.

El residuo es redisuelto utilizando de preferencia la fase mavil u otro solvente
compatible con HPLC de tal modo de obtener una concentracion apropiada para la
inyeccion dentro de la columna de HPLC. Esta la solucion final de la muestra.

HPLC

Principalmente, pueden utilizarse dos modos de cromatografia (fase normal y fase
reversa) para la cuantificacion de la vitamina A. El Cuadro 2 muestra dos
procedimientos de trabajo a partir de las mdultiples posibilidades que existen para
lograr buenas separaciones.

Los estadndares y soluciones estandares deberian controlarse espectrométricamente
en cuanto a la pureza y la concentracion corregida deberia utilizarse para el céalculo.
En algunos de los sistemas cromatograficos, se logra una separacion entre el retinol
"sOlo trans" y el 13-cis retinol. En estos casos, los resultados deberian informarse
como equivalentes de retinol "s6lo trans" lo cual es la suma del retinol "solo-trans" y
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el 13-cis retinol después de corregir considerando la menor biopotencia (75% del
retinol "solo-trans"). Es importante indicar claramente las unidades utilizadas para
informar los resultados.

Cuadro 2

Condiciones de los sistemas de cromatografia para vitamina A

Sistema de Fase Normal Sistema de Fase Reversa
(FN) (FR)

Columna Acero inoxidable: 125x4,0 |Acero inoxidable; 250x4,0 nm
nm

Fase Lichrosorb Si 60 (Merck); Hypersil OoDS (Shandon);

estacionaria 5 um 5um

Fase movil n-hexano: 2-propanol (98:2) Metanol: H,O (93:7)

Flujo 1,0ml/min 0,8 ml/min

Presion 35 bar 60 bar

Volumen de 20-50 pl 20 pl

inyeccion

Deteccion Fluorescencia; Em: 470 nm |UV: 325 nm
Ex: 325 nm

Tiempo de laprox. 6 min aprox. 5 min

retencion

Estandar aprox. 2 pg/ml (6,6 Ul/ml) aprox. 2 ug/ml (6,6 Ul/ml)

Célculo Método de estandar externo; Método de estandar externo;
Recuento de area o altura Recuento de area o altura

c) Resumen

La muestra y el extracto de la muestra deben protegerse de la luz y la oxidacion.

La saponificacion bajo reflujo deberia llevarse a cabo preferentemente bajo
nitrégeno utilizando antioxidantes.

Los antioxidantes (BHT) deben agregarse antes de la evaporacion de los solventes
bajo un vacio parcial y sin exceder 50°C.

Separar adecuadamente el retinol y sus isbmeros de los otros componentes.

Control espectrométrico de la pureza del estandar.

Informar las unidades relacionadas al resultado.

Hacer una referencia a los analisis de carotenoides, dado que algunos tienen
actividad de vitamina A tal como el Bcaroteno.

Contenido de Vitamina A en el Néctar

Factor de conversién de iuamg = 0.675
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Composicion del Platano por cada 100
gr

Agua 74,2 gr.
Calorias 92 kcal.
Grasa 0.48 gr.
Proteina 1.03 gr.
Hidratos de carbono 23.43 gr.
Fibra 2.4 gr.
Potasio 396 mg
Fosforo 20 mg
Hierro 0.31 mg.
Sodio 1 mg.
Magnesio 29 mg.
Calcio 6 mg
Cinc 0.16 mg
Selenio 1.1 mg
Vitamina C 9.1 mg
Vitamina A 178.8 IU
Vitamina B1 0.05 mg
Vitamina B2 0.10 mg
Vitamina E 0.27 mg.
Niacina 0.54 mg.
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ANEXO N°
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CARTILLAS DE EVALUACION
1.- EXPERIMENTO N° 1: BLANQUEADO DEL PLATANO
Catrtilla N.- 1 Para evaluar el color.

CRITERIO PUNTUACION
Café Oscuro 1
Cafe Claro 2
Amarillento Oscuro 3
Amarillento 4
Ligeramente Crema 5
Crema 6

Cartilla N.- 2 Para evaluar el sabor.

CRITERIO PUNTUACION
Muy Desagradable 1
Desagradable 2
Malo 3
Regular 4
Aceptable 5
Bueno 6

Cartilla N.- 3 Para evaluar el olor.

CRITERIO PUNTUACION
Muy Desagradable 1
Desagradable 2
Malo oS
Regular 4
Aceptable 5
Bueno 6
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2.- EXPERIMENTO N° 2: OBTENCION DEL MUCILAGO DE LINAZA

Catrtilla N.- 1 Para evaluar el color.

CRITERIO PUNTUACION
Café Oscuro 1
Cafe Claro 2
Amarillo Oscuro 3
Amarillo 4
Crema 5
Crema transparente 6

Cartilla N.- 2 Para evaluar el sabor.

CRITERIO PUNTUACION
Muy Desagradable 1
Desagradable 2
Malo 3
Regular 4
Aceptable 5
Bueno 6

Cartilla N.- 3 Para evaluar el olor.

CRITERIO PUNTUACION
Muy Desagradable 1
Desagradable 2
Malo oS
Regular 4
Aceptable 5
Bueno 6

3.- EXPERIMENTO N° 3: DILUCION Y ESTABILIZADO

Catrtilla N.- 1 Para evaluar el color.

CRITERIO PUNTUACION
Café Oscuro 1
Café Claro 2
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Ligeramente Amarillo 3
Amarillo 4
Crema 5
6

Ligeramente Crema

Catrtilla N.- 2 Para evaluar el sabor.

CRITERIO PUNTUACION
Muy Desagradable 1
Desagradable 2
Malo 3
Regular 4
Aceptable 5
Bueno 6

Cartilla N.- 3 Para evaluar el separacion de fases.

CRITERIO PUNTUACION
Separacion en fases 2
Separacion parcial 4
Sin separacion 6
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REFRACTOMETRO DIGITAL

El HI 968001 refractometro digital tiene un componente resistente al agua, que se
beneficia de los afios de experiencia de HANNA como disefiador de instrumentos
analiticos.
El HI 968001 es un instrumento Optimo que se emplea la medida de indice
refractario para mostrar el contenido de azGcar en muestras.
La medida de indice de refraccion es simple y rapida.
Para poder usarlo solo necesita una buena calibracion y una limpieza con agua
desonizada o con agua destilada. Y en pocos segundos se obtendra el resultado
de la medida. Convierte esto en porcentaje de unidades de concentracion brix.
El HI 968001 este refractometro digital elimina la incertidumbre asociada con
refractbmetros mecanicos y es adecuado para medidas en campo.
Especificaciones técnicas

e Especificacion automatica de T°

e Doble nivel de LCD mostrada en medidas de T° en simultaneo.

¢ Resistente al agua

Rango 0-85% brix
resolucion +- 0.1 % brix/+-0.1°C
precision +-0.2% brix/+-0.3°C
Compensacion de T° automatica 10a40°C

Tiempo aproximado de medicion 15 seg

Tamafio de muestra Min 2 gotas

Adjunta rango IP65

Bateria )\

Apagado Después de 3 min
dimensiones 19.2(w)x10.2(d)x6.7(h)cm
peso 420 gr
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BLANQUEADO DEL PLATANO:

BISULFITO DE SODIO: PLATANOS DESPUES DEL
BLANQUEADO

PULPA DE PLATANO, DESPUES DEL BLANQUEADO Y LICUADO
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COCCION DE LINAZA CRUDA EXTRACCION DEL MUCILAGO DE
LINAZA CRUDA

MUCILAGO OBTENIDO DE LINAZA CRUDA TOSTADO DE LINAZA

LINAZA TOSTADA COCCION DE LINAA TOSTADA
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MUCILAGO OBTENIDO DE LA LINAZA TOSTADA

MUCILAGO OBTENIDO DE LA LINAZA CRUDA

MUCILAGO A PARTIR DE LA LINAZA CRUDA MUCILAGO A PARTIR DE
LINAZA TOSTADA
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NORMA DEL CODEX PARA EL BANANO (PLATANO)
(CODEX STAN 205-1997)
1.  DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de bananos (platanos) obtenidos de Musa spp.
(AAA), de la familia Musaceae, en estado verde, que habran de suministrarse frescos al consumidor, después
de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los bananos (platanos) destinados solamente para su
coccion 06 a la elaboracion industrial. Las variedades reguladas por esta Norma se indican en el Anexo.

2.
21

DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
REQUISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias

permitidas, los bananos (platanos) deberan:

estar enteros (tomando el dedo como referencia);

estar sanos, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no
sean aptos para el consumo;

estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;
estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto;
estar practicamente exentos de dafios causados por plagas;

estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacidn consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica y los bananos (platanos) envasados en atmdsfera modificada;

estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;

ser de consistencia firme;

estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas;

estar practicamente exentos de magulladuras;

estar exentos de malformaciones o curvaturas anormales de los dedos;

estar sin pistilos;

estar con el peddnculo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongos o desecados.
Ademas, las manos y los racimos deberan incluir lo siguiente:

una porcién suficiente de cuello de color normal, sano y exento de contaminacion por hongos;

un cuello de corte limpio, no achaflanado o rasgado, y sin fragmentos de pedinculo.

2.1.1 El desarrollo y condicion de los bananos (platanos) deberan ser tales que les permitan:

2.2

alcanzar el grado apropiado de madurez fisiologica, de conformidad con las caracteristicas peculiares
de la variedad;

soportar el transporte y la manipulacion; y
llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar satisfactoriamente.
CLASIFICACION

Los bananos (platanos) se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
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2.2.1 Categoria “Extra”

Los bananos (platanos) de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicos de la
variedad y/o tipo comercial. Los dedos de los bananos (platanos) no deberan tener defectos, salvo defectos
superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.

2.2.2 Categoria l

Los bananos (platanos) de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad.
Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de conservacién y presentacion en el envase:

- defectos leves de formay color;

- defectos leves de la cscara debidos rozaduras y otros defectos superficiales que no superen 2 cm? de
la superficie total.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpadel fruto.
2.2.3 Categoria ll

Esta categoria comprende los bananos (platanos) que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccion 2.1. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los bananos (platanos) conserven sus caracteristicas
esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

- defectos de forma y color, siempre y cuando el producto mantenga las caracteristicas normales del
banano (platano);

- defectos de la céascara debidos a raspaduras, costras, rozaduras, manchas u otros defectos
superficiales que no superen 4 cmz de la superficie total.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.
3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Para calibrar los bananos (platanos) de los subgrupos Gros Michel y Cavendish, se determina la
longitud de los dedos por la curvatura exterior desde el extremo de la flor hasta la base del pedicelo donde la
pulpa comestible termina y se define el diametro como el grosor de la seccidn transversal entre las caras
laterales. El fruto de referencia para la medicion de la longitud y el grosor es:

- para las manos, el dedo medio en la hilera exterior de la mano;
- para los racimos, el dedo junto a la seccion de corte de la mano, en la hilera exterior del racimo.
La longitud minima no debera ser menor de 14,0 cm y el groso minimo no menor de 2,7 cm.
4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los requisitos de la
categoria indicada.

4.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD
4.1.1 Categoria “Extra”

El 5%, en nimero o en peso, de los bananos (platanos) que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria | o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta tltima.
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4.1.2 Categoria l

El 10%, en nimero o en peso, de los bananos (platanos) que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria Il 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

4.1.3 Categoria Il

El 10%, en nimero o en peso, de los bananos (platanos) que no satisfagan los requisitos de esta
categoria ni los requisitos minimos, con excepcion de los productos afectados por podredumbre,
imperfecciones notables, o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el consumo.

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, el 10%, en nimero o en peso, de los bananos (platanos) que no satisfagan los
requisitos relativos al calibre, pero que entren en la categoria inmediatamente superior o inferior a las indicadas
en la Seccion 3.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por bananos
(platanos) del mismo origen, variedad y calidad. La parte visible del contenido del envase deberd ser
representativa de todo el contenido.

5.2  ENVASADO

Los bananos (platanos) deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos', estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta 0 pegamento no toxico.

Los bananos (platanos) deberén disponerse en envases que se ajusten al Codigo Internacional de
Précticas Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

5.2.1 Descripcion de los Envases

Los envases deberdn satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de los bananos
(platanos). Los envases deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafos.

5.3 FORMAS DE PRESENTACION

- Los bananos (platanos) deberan presentarse en manos y racimos (partes de manos) de por lo menos
cuatro dedos. Pueden presentarse también en dedos separados;

- Se permiten racimos que carezcan de dos dedos como méximo, siempre y cuando el pedinculo no
esté roto, sino tenga un corte limpio, sin dafio a los dedos contiguos;

- El envase no deberd contener mas que un racimo de tres dedos por hilera con las mismas
caracteristicas de la fruta restante.

6. MARCADO O ETIQUETADO
6.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

! Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.
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6.1.1 Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto
y, facultativamente, con el de la variedad.

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase deberd llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas
de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que acompafian el envio.

6.2.1 Identificacion
Nombre y direccién del exportador, envasador y/o expedidor. Cédigo de identificacion (facultativo)?.
6.2.2 Naturaleza del Producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la variedad o tipo
comercial (facultativo).

6.2.3 Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.

6.2.4 Especificaciones Comerciales

- Bananos (platanos) en dedos (si procede);

- Categoria;

- Peso neto (facultativo).
6.2.5 Marca de Inspeccion Oficial (facultativa)
7. CONTAMINANTES

7.1  El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles
méaximos de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
Piensos (CODEX STAN 193-1995).

7.2 El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los limites
méaximos de residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

8. HIGIENE

8.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cddigo de Préacticas de Higiene para
Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de
préacticas y codigos de practicas de higiene.

8.2 EIl producto debera ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiol6gicos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracién expresa del nombre y la direccion. Sin
embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al
“envasador y/o expedidor” (o a las siglas correspondientes).
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ANEXO

LISTA DE LOS PRINCIPALES GRUPQOS, SUBGRUPOS Y CULTIVARES DE
BANANOS (PLATANOS) PARA POSTRE

Grupos Subgrupos Cultivares Principales
AA Sweet-fig Sweet-fig, Pisang Mas, Amas
Date, Bocadillo
AB Ney Poovan Ney Poovan, Safet Velchi
AAA Cavendish Dwarf Cavendish

Giant Cavendish
Lacatan

Poyo (Robusta)

Williams
Americani
Valery
Arvis
Gros Michel Gros Michel
Highgate
Pink Fig Pink Fig
Green pink Fig
Ibota
AAB Apple Fig Apple Fig, Silk
Pome (prata) Pacovan
Prata Ana
Mysore Mysore, Pisang Ceylan, Gorolo
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NORMA GENERAL DEL CODEX PARA
ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS

(CODEX STAN 247-2005)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a todos los productos que se definen en la Seccién 2.1 infra.
2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

2.1.1 Zumo (jugo) de fruta

Por zumo (jugo) de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen
estado por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la
cosecha de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex Alimentarius.

Algunos zumos (jugos) podréan elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente no se
incorporan al zumo (jugo), aunque seran aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y
pieles que no puedan eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion (BPF).

Los zumos (jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos (jugos) de la fruta de que proceden. Podran
ser turbios o claros y podran contener componentes restablecidos® de sustancias aromaticas y aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células® obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

Un zumo (jugo) de un solo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un zumo (jugo) mixto es el que
se obtiene mezclando dos 0 mas zumos (jugos), 0 zumos (jugos) y purés de diferentes tipos de frutas.

El zumo (jugo) de fruta se obtiene como sigue:
2.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta exprimido directamente por procedimientos de extraccion mecanica.

2.1.1.2 Zumo (jugo) de fruta a partir de concentrados, mediante reconstitucion del zumo (jugo)
concentrado de fruta, tal como se define en la Seccién 2.1.2 con agua potable que se ajuste a los criterios
descritos en la Seccion 3.1.1(c).

Se permite la introduccion de aromas y aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes hasta alcanzar
la concentracidn normal que se obtiene en el mismo tipo de fruta.
En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.

Esta Norma reemplaza a las normas individuales para zumos (jugos) de frutas y productos afines segun se indica a continuacion:

Zumos (jugos) de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: zumo (jugo) de naranja (CODEX STAN 45-1981), zumo (jugo) de pomelo
(CODEX STAN 46-1981), zumo (jugo) de limén (CODEX STAN 47-1981), zumo (jugo) de manzana (CODEX STAN 48-1981), zumo (jugo) de
tomate (CODEX STAN 49-1981), zumo (jugo) de uva (CODEX STAN 82-1981), zumo (jugo) de pifia (CODEX STAN 85-1981), zumo (jugo) de
grosella negra (CODEX STAN 120-1981) y Norma General para zumos (jugos) de frutas no regulados por normas individuales (CODEX STAN 164-
1989).

Zumos (jugos) concentrados de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: zumo (jugo) concentrado de manzana (CODEX STAN 63-
1981), zumo (jugo) concentrado de naranja (CODEX STAN 64-1981), zumo (jugo) concentrado de uva (CODEX STAN 83-1981), zumo (jugo)
concentrado y azucarado de uva tipo labrusca (CODEX STAN 84-1981), zumo (jugo) concentrado de grosella negra (CODEX STAN 121-1981) y
zumo (jugo) concentrado de pifia (CODEX STAN 138-1983).

Zumos (jugos) concentrados de frutas con conservantes destinados a la fabricacién: zumo (jugo) concentrado de pifia (CODEX STAN 139-1983).
Néctares de frutas conservados por medios fisicos exclusivamente: néctares de albaricoque, melocoton y pera (CODEX STAN 44-1981), néctar de
guayaba (CODEX STAN 148-1985), néctar no pulposo de grosella negra (CODEX STAN 101-1981), néctares pulposos de algunas frutas pequefias
(CODEX STAN 122-1981), néctares de algunos frutos citricos (CODEX STAN 134-1981), Norma General para néctares de frutas no regulados por
normas individuales (CODEX STAN 161-1989) y productos pulposos liquidos de mango (CODEX STAN 149-1985).

Directrices: Directrices sobre mezclas de zumos (jugos) de frutas (CAC/GL 11-1991) y Directrices sobre mezclas de néctares de frutas (CAC/GL 12-
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2.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta

Por zumo (jugo) concentrado de fruta se entiende el producto que se ajusta a la definicién dada anteriormente
en la Seccion 2.1.1, salvo que se ha eliminado fisicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el
nivel de grados Brix al menos en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido
de la misma fruta, segln se indica en el Anexo. En la produccion de zumo (jugo) destinado a la elaboracién
de concentrados se utilizaran procedimientos adecuados, que podran combinarse con la difusion simultanea
con agua de pulpa y células y/o el orujo de fruta, siempre que los sélidos solubles de fruta extraidos con agua
se afiadan al zumo (jugo) primario en la linea de produccidn antes de proceder a la concentracion.

Los concentrados de zumos (jugos) de fruta podran contener componentes restablecidos' de sustancias
aromaticas y aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos
adecuados y que deberéan proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células® obtenidas por
procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraido con agua

Por zumo (jugo) de fruta extraido con agua se entiende el producto que se obtiene por difusion con agua de:
- fruta pulposa entera cuyo zumo (jugo) no puede extraerse por procedimientos fisicos, o
- fruta deshidratada entera.

Estos productos podran ser concentrados y reconstituidos.

El contenido de solidos del producto acabado debera satisfacer el valor minimo de grados Brix para el zumo
(jugo) reconstituido que se especifica en el Anexo.

2.1.4 Puré de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas

Por puré de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas se entiende el producto sin
fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idéneos, por ejemplo tamizando, triturando o
desmenuzando la parte comestible de la fruta entera o pelada sin eliminar el zumo (jugo). La fruta debera
estar en buen estado, debidamente madura y fresca, o conservada por procedimientos fisicos o por
tratamientos aplicados de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex
Alimentarius.

El puré de fruta podra contener componentes restablecidos’, de sustancias aromaticas y aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células® obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.5 Puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas

El puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas se obtiene
mediante la eliminacién fisica de agua del puré de fruta en una cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados Brix en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma
fruta, segun se indica en el Anexo.

El puré concentrado de fruta podra contener componentes restablecidos', de sustancias aromaticas y
aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y
que deberan proceder del mismo tipo de fruta.

2.1.6 Néctar de fruta

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo agua
con o sin la adicion de azucares segun se definen en la Seccion 3.1.2(a) de miel y/o jarabes segun se
describen en la Seccion 3.1.2(b), y/o edulcorantes segln figuran en la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (NGAA) a productos definidos en las Secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5 0 a una mezcla
de éstos. Podran afiadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células?, todos
los cuales deberadn proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Dicho producto
debera satisfacer ademas los requisitos para los néctares de fruta que se definen en el Anexo.
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Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos 0 mas tipos diferentes de fruta.
2.2 ESPECIES

Se utilizaran las especies que se indican con su nombre botanico en el Anexo para la preparacion de zumos
(jugos) de fruta, purés de fruta y néctares de fruta cuyo nombre corresponda a la fruta de que se trate. Para
las especies de frutas no incluidas en el Anexo se aplicara el nombre botanico o comun correcto.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 CoOMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos

(@ Para los zumos (jugos) de frutas exprimidos directamente, el nivel de grados Brix sera el
correspondiente al del zumo (jugo) exprimido de la fruta y el contenido de so6lidos solubles del zumo (jugo)
de concentracién natural no se modificara salvo para mezclas del mismo tipo de zumo (jugo).

(b) La preparacién de zumos (jugos) de frutas que requieran la reconstitucion de zumos (jugos)
concentrados deberd ajustarse al nivel minimo de grados Brix establecido en el Anexo, con exclusién de los
solidos de cualesquiera ingredientes y aditivos facultativos afiadidos. Si en el Cuadro no se ha especificado
ningan nivel de grados Brix, el nivel minimo de grados Brix se calculara sobre la base del contenido de
sOlidos solubles del zumo (jugos) de concentracién natural utilizado para producir tal zumo (jugo)
concentrado.

(c) Para los zumos (jugos) y néctares reconstituidos, el agua potable que se utilice en la reconstitucion
deberd satisfacer como minimo los requisitos establecidos en la dltima edicién de las Directrices de la OMS
para la Calidad del Agua Potable (Volimenes 1y 2).

3.1.2 Otros ingredientes autorizados

Salvo que se establezca otra cosa, los siguientes ingredientes deberdn ajustarse a los requisitos del
etiquetado:

(@ Podran afiadirse azucares con menos del 2% de humedad, segun se define en la Norma para los
Azicares (CX-STAN 212-1999): sacarosa®, dextrosa anhidra, glucosa® y fructosa a todos los productos
definidos en la Seccién 2.1. (La adicion de los ingredientes que se indican en las Secciones 3.1.2(a) y
3.1.2(b) se aplicara solo a los productos destinados a la venta al consumidor o para fines de servicios de
comidas).

(b) Podran afadirse jarabes (segln se definen en la Norma para los Azlcares) sacarosa liquida, solucién
de azUcar invertido, jarabe de azUcar invertido, jarabe de fructosa, aztcar de cafa liquido, isoglucosa y jarabe
con alto contenido de fructosa, s6lo a zumos (jugos) de fruta a partir concentrados segun se definen en la
Seccion 2.1.1.2, a zumos (jugos) concentrados de frutas segun se definen en la Seccién 2.1.2, a purés
concentrados de fruta segun se definen en la Seccién 2.1.5 y a néctares de frutas segin se definen en la
Seccion 2.1.6. Solo a los néctares de fruta que se definen en la Seccidn 2.1.6 podran afiadirse miel y/o
azucares derivados de frutas.

(c)  Areserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afiadirse zumo (jugo) de limén (Citrus
limon (L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o zumo (jugo) de lima (Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al
zumo (jugo) de fruta hasta 3 g/l de equivalente de &cido citrico anhidro para fines de acidificacion a zumos
(jugos) no endulzados segun se definen en las Secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5. Podra afadirse
zumo (jugo) de limén o zumo (jugo) de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de 4cido citrico anhidro a
néctares de frutas segun se definen en la Seccion 2.1.6.

(d) Se prohibe la adicién de azucares (definidos en los apartados (a) y (b)) a la vez que de acidulantes
(enumerados en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA)) al mismo zumo (jugo) de fruta.

Denominada “azlcar blanco” y “azlcar de refineria” en la Norma para los Azlcares (CODEX STAN 212-1999).
4 Denominada “dextrosa anhidra” en la Norma para los Azlcares (CODEX STAN 212-1999).
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(e) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afiadirse zumo (jugo) obtenido de
Citrus reticulata y/o hibridos de reticulata al zumo (jugo) de naranja en una cantidad que no exceda del 10%
de solidos solubles de reticulata respecto del total de solidos solubles del zumo (jugo) de naranja.

(f)  Podran afiadirse al zumo (jugo) de tomate sal y especias asi como hierbas aromaticas (y sus extractos
naturales).

(@) A los efectos de su enriquecimiento, podran afiadirse a los productos definidos en la Seccién 2.1
nutrientes esenciales (por ejemplo, vitaminas, minerales). Esa adicion debera ajustarse a los textos de la
Comision del Codex Alimentarius establecidos para este fin.

3.2 CRITERIOS DE CALIDAD

Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberan tener el color, aroma y sabor caracteristicos del zumo (jugo)
del mismo tipo de fruta de la que proceden.

La fruta no debera retener mas agua como resultado de su lavado, tratamiento con vapor u otras operaciones
preparatorias que la que sea tecnoldgicamente inevitable.

3.3 AUTENTICIDAD

Se entiende por autenticidad el mantenimiento en el producto de las caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y nutricionales esenciales de la fruta o frutas de que proceden.

3.4  VERIFICACION DE LA COMPOSICION, CALIDAD Y AUTENTICIDAD

Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberan someterse a pruebas para determinar su autenticidad,
composicion y calidad cuando sea pertinente y necesario. Los métodos de analisis utilizados deberan ser los
establecidos en la Seccion 9 — Métodos de analisis y muestreo.

La verificacion de la autenticidad /calidad de una muestra puede ser evaluada por comparacion de datos para
la muestra, generados usando métodos apropiados incluidos en la norma, con aquéllos producidos para la
fruta del mismo tipo y de la misma regién, permitiendo variaciones naturales, cambios estacionales y por
variaciones ocurridas debido a la elaboracion/procesamiento.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse los aditivos alimentarios que figuran en
los Cuadros 1y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios en las Categorias 14.1.2.1 (Zumos
(jugos) de frutas), 14.1.2.3 (Concentrados para zumos (jugos) de frutas), 14.1.3.1 (Néctares de frutas) y
14.1.3.3 (Concentrados para néctares de frutas).

5. COADYUVANTES DE ELABORACION - Dosis maxima de uso de acuerdo a las buenas
practicas de fabricacion

Funcion Sustancia
Antiespumantes Polidimetilsiloxano®
Clarificantes Acrcillas adsorbentes (tierras blanqueadoras, naturales o activadas)
Coadyuvantes de filtracion

Resinas adsorbentes
Floculantes

Carbon activado (s6lo de origen vegetal)

Bentonita

Hidroxido de calcio®

Celulosa

Quitosan

Silice coloidal

> 10 mg/l es el limite maximo de residuo del compuesto permitido en el producto final.

Sélo en zumo (jugo) de uva.
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Funcion Sustancia

Tierras de diatomeas

Gelatina (procedente de colageno de piel)

Resinas de intercambio idnico (cation y anion)

Cola de Pescado’

Caolin

Perlita

Polivinilpolipirrolidona

Caseinato de potasio’

Tartrato de potasio®

Carbonato de calcio precipitado®

Cascara de arroz

Silicasol

Caseinato de sodio’

Di6xido de azufre® ®

Tanino

Preparados enzimaticos® Pectinasas (para la descomposicion de la pectina),

Proteinasas (para la descomposicién de proteinas),

Amilasas (para la descomposicion del almidén) y

Celulasas (uso limitado para facilitar la ruptura de las paredes de
las células)

Gas de envasado™ Nitrégeno

Dioxido de carbono
6. CONTAMINANTES

6.1 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los limites maximos para
residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

6.2 OTROS CONTAMINANTES

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los niveles maximos para
contaminantes establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

7. HIGIENE

7.1  Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros textos pertinentes del
Codex, tales como Codigos de Practicas y Codigos de Préacticas de Higiene.

Al utilizar estos coadyuvantes de elaboracion debera tenerse en cuenta su potencial alergénico. Si hubiera cualquier
transferencia de estos coadyuvantes de elaboracion al producto final, estaran sujetos a la declaracién de ingredientes
de conformidad con las Secciones 4.2.1.4 y 4.2.4 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

10 mg/I (como SO;, residual).

Los preparados enzimaticos pueden servir como coadyuvantes de elaboracién siempre que no den lugar a una
licuefaccion total y no repercutan considerablemente en el contenido de celulosa de la fruta elaborada.

10 Puede utilizarse también, por ejemplo, para conservacion.
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7.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

8. ETIQUETADO

Ademas de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985),
se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

8.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR FINAL
8.1.1 Nombre del producto

El nombre del producto seré el nombre de la fruta utilizada segun se define en la Seccion 2.2. EI nombre de
la fruta debera figurar en el espacio en blanco del nombre del producto mencionado en esta Seccion. Este
nombre del producto podra utilizarse Unicamente si el producto se ajusta a la definicién de la Seccién 2.1 o
se ajusta de otro modo a la presente Norma.

8.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta definido en la Seccién 2.1.1

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) de

8.1.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta definido en la Seccién 2.1.2

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) concentrado de

8.1.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraido con agua definido en la Seccién 2.1.3

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) de extraido con agua”.

8.1.1.4 Puré de fruta definido en la Seccién 2.1.4

El nombre del producto debera ser “puré de

8.1.1.5 Puré concentrado de fruta definido en la Seccién 2.1.5

El nombre del producto deberéa ser “puré concentrado de

8.1.1.6 Néctar de fruta definido en la Seccion 2.1.6

El nombre del producto debera ser “néctar de

8.1.1.7 En el caso de productos de zumo (jugo) de fruta (definidos en la Seccion 2.1) elaborados a partir de
dos o0 mas frutas, el nombre del producto debera incluir los nombres de los zumos (jugos) de frutas que
componen la mezcla en orden descendente del peso (m/m) o de las palabras “mezcla de zumos (jugos) de
frutas”, “zumo (jugo) de frutas mixto/mezclado” o un texto similar.

8.1.1.8 Para los zumos (jugos) de fruta, néctares de fruta y zumo (jugo)/néctares mixtos de fruta, si el
producto contiene zumo (jugo) concentrado y agua o se ha preparado a partir de éste, o si el producto se ha
preparado a partir de zumo (jugo) concentrado y agua, o de zumo (jugo) a partir de concentrado y de zumo
(jugo)/néctar exprimido directamente, las palabras “a partir de concentrado” o “reconstituido” deberan
figurar junto al nombre del producto o muy cerca del mismo, de forma que destaque bien respecto al fondo
con caracteres claramente visibles, no inferiores a la mitad de la altura de las letras que figuran en el nombre
del zumo (jugo).

8.1.2 Requisitos adicionales
Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales:

8.1.2.1 Para los zumos (jugos) de frutas, los néctares de frutas, el puré de fruta y los zumos (jugos)/néctares
mixtos de frutas, si el producto se ha preparado eliminando fisicamente el agua del zumo (jugo) de fruta en
una cantidad suficiente para aumentar el nivel de grados Brix a un valor que represente al menos el 50% maés
que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido procedente de la misma fruta, segun se indica
en el cuadro del Anexo, debera etiquetarse como “concentrado”.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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8.1.2.2 Para los productos definidos en las Secciones 2.1.1 a 2.1.5, en que se afiadan uno o mas de los
ingredientes de azucares o jarabes facultativos descritos en las Secciones 3.1.2(a) y (b) el nombre del
producto debera incluir la indicacion “azlcar(es) afiadido(s)” después del nombre del zumo (jugo) de fruta o
del zumo (jugo) mixto de fruta. Cuando se empleen los edulcorantes como sucedaneos de azlcares en los
néctares de fruta y néctares mixtos de fruta, deberd incluirse la indicacién “con edulcorante(s)” junto al
nombre del producto o muy cerca del mismo.

8.1.2.3 Cuando el zumo (jugo) de fruta concentrado, puré concentrado de fruta, néctar concentrado de fruta,
zumo (jugo)/néctar/puré mixto concentrado de fruta haya de ser reconstituido antes de su consumo como
zumo (jugo) de fruta, puré de fruta, néctar de fruta o zumo (jugo)/néctar/puré mixto de fruta, en la etiqueta
deberan darse instrucciones apropiadas para la reconstitucion, en términos de volumen/volumen con agua al
valor de grados Brix aplicable en el Anexo para el zumo (jugo) reconstituido.

8.1.2.4 Podran utilizarse en la etiqueta diversas denominaciones de variedades juntamente con los nombres
comunes de las frutas cuando su utilizacién no induzca a error o a engafio.

8.1.2.5 Los néctares de fruta y néctares mixtos de fruta se etiquetaran claramente con la declaracion de
“contenido de zumo (jugo) %", indicando en el espacio en blanco el porcentaje de puré y/o zumo (jugo)
de fruta en términos de volumen/volumen. Las palabras “contenido de zumo (jugo) __ %” aparecerdn muy
cerca del nombre del producto en caracteres bien visibles, y de un tamafio no inferior a la mitad de la altura
de las letras que figuran en el nombre del zumo (jugo).

8.1.2.6 Una declaracion de “acido ascorbico” como ingrediente, cuando se emplee como antioxidante, no
constituye de por si una declaracion de “vitamina C”.

8.1.2.7 Cualquier declaracion de nutrientes esenciales afadidos debera etiquetarse de acuerdo con las
Directrices sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979), las Directrices sobre Etiquetado
Nutricional (CAC/GL 2-1985) y las Directrices para el Uso de Declaraciones de Propiedades Nutricionales
(CAC/GL 23-1997).

Para los néctares de fruta en que se haya afiadido un edulcorante para sustituir parcial o totalmente los
azucares afiadidos o otros azlcares o jarabes, incluida la miel y/o azucares derivados de frutas que se
enumeran en las Secciones 3.1.2(a) y (b), toda declaracion relativa al contenido de nutrientes que haga
referencia a la reduccion de azlcares deberd estar en consonancia con las Directrices Generales sobre
Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979), las Directrices para el Uso de Declaraciones de
Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y las Directrices sobre Etiquetado Nutricional (CAC/GL 2-
1985).

8.1.2.8 La representacion pictorica de la fruta o frutas en la etiqueta no debera inducir a engafio o a error a
los consumidores con respecto a la fruta asi ilustrada.

8.1.2.9 Cuando el producto contenga diéxido de carbono afiadido, debera aparecer en la etiqueta cerca del
nombre del producto la expresion “carbonatado” o “espumoso”.

8.1.2.10Cuando el zumo (jugo) de tomate contenga especias y/o hierbas aromaticas de acuerdo con la
Seccion 3.1.2(f), en la etiqueta debera aparecer cerca del nombre del zumo (jugo) la expresion “con
especias” y/o el nombre comun de la hierba aromaética.

8.1.2.11En la lista de ingredientes debera declararse la pulpa y células afiadidas al zumo (jugo) ademas de las
gue normalmente contiene éste. Asimismo, en la lista de ingredientes deberdn declararse las sustancias
aromaticas, los componentes aromatizantes volatiles y la pulpa y células afiadidos al néctar ademas de los
gue normalmente contiene el zumo (jugo).

8.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor que no han de consignarse al
consumidor final deberéa figurar bien sea en el envase o bien en los documentos que lo acompafian, salvo que
el nombre del producto, la identificacion del lote, el contenido neto, y el nombre y la direccion del
fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deberan
figurar en el envase, salvo para las cisternas, en cuyo caso la informacion podra aparecer exclusivamente en
los documentos que la acomparien.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor o
importador podrén sustituirse por una marca de identificacion, siempre que tal marca sea claramente
identificable en los documentos que acompafian al producto.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Acido acético EN 12632 P
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)** Método IFU No. 66 (1996) Determinacion enzimatica .
Alcohol (etanol) . L S
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ Método IFU No. 52 (1996) Determinacion enzimatica .
Antocianinas . Cromatografia liquida de alta
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) Método IFU No. 71 (1998) resolucion !
Acldq ,L-ascm_*l?lco Método IFU No. 17a (1995) Cromat_qgrafla liquida de alta I
(Seccion 4 Aditivos) resolucion
o R AOAC 967.21
‘ézlgc(;éﬁ'zsgﬁmz) Método IFU No. 17 Método de indofenol 1]
1ISO 6557-2:1984
L . -1: spectrometria de fluorescencia

E‘SZ‘;‘C"IOLn 25;‘;‘;3:/%"5) SO 6557-1:1986 E de fi W,

) AOAC 940.26
Ceniza en productos a base de frutas EN 1135 (1994) Gravimetria |

- - - - - . 11
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) Método IFU No. 9 (1989)

Azucar de remolacha en zumos (jugos) de frutas AOAC 995.17 Resonancia magnética nuclear de
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ ' deuterio (RMN de Deuterio)

Acido benzoico como marcador en el zumo (jugo) de naranja
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

Cromatografia liquida de alta

AOAC 994.11 -
resolucion

ISO 5518:1978

Acido benzoico y sus sales 1SO 65601983

Espectrometria i

Acido benzoico y sus sales; Método IFU No. 63 (1995) Cromatografia liquida de alta
acido sorbico y sus sales NMKL 124 (1997) resolucién

Determinacién de la proporcién C*/C'* en el etanol derivado
de zumos (jugos) de frutas JAOAC 79, No. 1, 1996, 62-72
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

Espectrometria de masa de is6topos
estables

1 Véase la Seccion 3.4 — Verificacion de la Composicion, Calidad y Autenticidad.
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO

Diéxido de carbono Titulometria

10X 0 . Método IFU No. 42 (1976) (titulacion indirecta después de la \Y
(Secciones 4 Aditivos y 5 Coadyuvantes de elaboracién) N

precipitacion)
Proporcion de isétopos de carbono estables en el zumo (jugo) . .
de manzana AOAC 981.09 - JAOAC 64, 85 (1981) eE:tgf)fgsomet”a de masa de isotopos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™
Proporcion de is6topos de carbono estables en el zumo (jugo) . .y
de naranja AOAC 982 21 (IeEsst;;E(I:;rsometrla de masa de isotopos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™
Carotenoide, total/grupos individuales EN 12136 (1997) Espectrofotometria |
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)* Método IFU No. 59 (1991) P
. Recomendacion IFU N° 4, de octubre de Cro_matografla de gases en columna

Celobiosa capilar v

2000

(cromatografia capilar gaseosa)

Pulpa centrifugable
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

EN 12134 (1997)
Método IFU No. 60 (1991)

Centrifugacion/valor porcentual

Cloruro (expresado como cloruro sédico)
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)*

EN12133 (1997)
Método IFU No. 37 (1991)

Titulometria electroquimica

Acido citrico®
(Seccidn 4 Aditivos)

AOAC 986.13

Cromatografia liquida de alta
resolucion

Acido citrico™
(Seccion 4 Aditivos)

EN 1137:1994
Método IFU No. 22 (1985)

Determinacion enzimatica

Aceites esenciales (volumetria de Scott)
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

AOAC 968.20
Método IFU No. 45b*°

Destilacién (Scott), volumetria

Aceites esenciales (en frutas citricas)
(determinacion del volumen)*®
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)*

1ISO 1955:1982

Destilacion y lectura directa del
volumen

12
13

Todos los zumos (jugos) excepto aquéllos a base de citricos.
Debido a que no hay valores numéricos en la Norma, se han incluido métodos Tipo | en duplicado lo cual podria conducir a resultados diferentes.
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Fermentabilidad ] , . .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)* Método IFU No. 18 (1974) Método microbiologico !
Numero de formol EN 1133 (1994) . s
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ Método IFU No. 30 (1984) Volumetria potenciometrica I
Aminoacidos libres EN 12742 (1999) Cromatoarafia liquida I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™* Método IFU No. 57 (1989) g q
Acido fumarico ¢ Cromatografia liquida de alta
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ s T lEbio. 22 (L 29) resolucion I
Glucosa y fructosa o - Cromatografia liquida de alta
— Determinacion de glucosa, fructosa y sacarosa Método IFU No. 67 (1996) resolucié% g 1
(Seccidn 3.1.2 Ingredientes autorizados) NMKL 148 (1993)
D-Glucosa y D-fructosa —BEL Determinacion enzimatica Il
(Seccidn 3.1.2 Ingrediente autorizados) Método IFU No. 55 (1985)
Acido glucénico , L, S
(Secciognes 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ [Rctodo IIPSRNERT 6 (A0DL) Determinacion enzimatica .
Glicerol ’ L S
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)* i piodo IFURRO. 77.(200) Determinacion enzimatica .
Hesperidina y naringina EN 12148 (1996) Cromatografia liquida de alta I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ Método IFU No. 58 (1991) resolucion
Jarabe de maiz de alto contenido de fructosa y jarabe de Cromatografia de gases en columna
inulina hidrolizada en zumo (jugo) de manzana JAOAC 84, 486 (2001) capilar v
(Seccidn 3.1.2 Ingredientes autorizados) (cromatografia capilar gaseosa)
Hidroximetilfurfural : Cromatografia liquida de alta
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)* B4 ¥ Yol e resolucion .
Hidroximetilfurfural 3 .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ 1502746651986 Espectrometria I
Acido D-isocitrico EN 1139 (1999) L L
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)* Método IFU No. 54 (1984) Determinacion enzimatica .
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Acido lactico -D y -L EN 12631 (1999) N L
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ Método IFU No. 53 (1983/1996) Determinacion enzimatica .
Proporcion de acido L-malico/acido malico total en el zumo Determinacion enzimatica y
(jugo) de manzana AOAC 993.05 cromatografia liquida de alta I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ resolucion
Acido malico Determinacion enzimatica y
(Selccién 41A ditivos) AOAC 993.05 Cromatografia liquida de alta Il
resolucion
o - EN 12138 o e
Acido D-malico Método IFU No. 64 (1995) Determinacion enzimatica 1
Acido D-malico en zumo (jugo) de manzana AOAC 995.06 Cromat_qgrafla liquida de alta 1
resolucion
o - EN 1138 (1994) L .
Acido L-malico Método IFU No. 21 (1985) Determinacion enzimatica I
Naringina y neohesperidina en el zumo (jugo) de naranja AOAC 999.05 Cromatografia liquida de alta m
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)* ' resolucion
f;;;‘l‘;n 4 Aditivos) Método IFU No. 26 (1964/1996) Precipitacion/fotometria |
Valor de pH . . .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)* NTWRIEEEEEZD Potenciometria I
EN 1132 (1994)
Valor de pH ; . .
. - . - 1 Método IFU No. 11 (1989) Potenciometria v
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) 1SO 18421991
Fésforo/fosfato B .26,¢1954) Determinacion fotométrica I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ Método IFU No. 50 (1983)
g‘;?gzr;?;ti‘;ey“sfl‘;“s‘:lig“g“) de frutas 1SO 5519:1978 Espectrometria 1
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DISPOSICION

METODO

PRINCIPIO

TIPO

Prolina — determinacion no especifica
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)*

EN 1141 (1994)
Método IFU No. 49 (1983)

Fotometria

Acido quinico, malico y citrico en zumo (jugo) de arandano y
zumo (jugo) de manzana
(Seccidn 3.1.2 Ingredientes autorizados y 4 Aditivos)

AOAC 986.13

Cromatografia liquida de alta
resolucion

Densidad relativa
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

EN 1131 (1993)

Método IFU No. 1 (1989) y

Método IFU No. hoja general de informacion
(1971)

Picnometria

Densidad relativa
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

Método IFU No. 1A

Densitometria

Sacarina

NMKL 122 (1997)

Cromatografia liquida

Sodio, potasio, calcio, magnesio en zumos (jugos) de frutas
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)

EN 1134 (1994)
Método IFU No. 33 (1984)

Espectroscopia de absorcion atdmica

Solidos solubles

AOAC 983.17

EN 12143 (1996)
Método IFU No. 8 (1991)
I1SO 2173:2003

Indirecto por refractometria

D-Sorbitol
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

Método IFU No. 62 (1995)

Determinacion enzimatica

Proporcion de is6topos de carbono estables en la pulpa de los
zumos (jugos) de frutas
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

ENV 13070 (1998)
Analytica Chimica Acta 340 (1997)

Espectrometria de masa de is6topos
estables

Proporcion de isétopos de carbono estables en los aziicares de
los zumos (jugos) de frutas
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

ENV 12140
Analytica Chimica Acta 271 (1993)

Espectrometria de masa de is6topos
estables
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Proporcion de is6topos de hidrégeno estables en el agua de los Espectrometria de masa de istonos
zumos (jugos) de frutas ENV 12142 (1997) estgbles P 1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™
Proporcion de is6topos de oxigeno estables en el agua de los . .
zumos (jugos) de frutas ENV 12141(1997) E;‘;Efgsomet”a de masa de isotopos I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)*
Almidén AOAC 925.38 (1925) Colorimetria |
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™ Método IFU No. 73 (2000)

EN 12630 .
(SSueccrc(}(s;rll 3.1.2 Ingredientes autorizados) Métollp RGN /(1998 gs%%?%%raﬂa auida de ela .
4219 NMKL 148 (1993)

Sucrosa
(Seccidn 3.1.2 Ingredientes autorizados)

EN 12146 (1996)
Método IFU No. 56 (1985/1998)

Determinacion enzimatica

Medicién del 5'®0 en el agua del jarabe derivado de la
remolacha azucarera en el zumo (jugo) de naranja
concentrado/congelado

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

AOAC 992.09

Anadlisis de la proporcién de is6topos
de oxigeno

Dioxido de azufre
(Seccidn 4 Aditivos)

Método Monier Williams optimizado AOAC
990.28

Método IFU No. 7A (2000)

NMKL 132 (1989)

Titulometria después de la
destilacion

Dioxido de azufre
(Seccidn 4 Aditivos)

1SO 5522:1981
I1ISO 5523:1981

Titulometria después de la
destilacion

Diéxido de azufre
(Seccidén 4 Aditivos)

NMKL 135 (1990)

Determinacion enzimatica

Acido tartarico en zumo (jugo) de uva
(Seccidn 4 Aditivos)

EN 12137 (1997)
Método IFU No. 65 (1995)

Cromatografia liquida de alta
resolucion
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DISPOSICION

METODO

PRINCIPIO

TIPO

Acidos titulables, total
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

EN 12147 (1995)
Método IFU No. 3 (1968)
ISO 750:1998

Volumetria

Materia seca total (horno de secado al vacio a 70°C)"
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)*

EN 12145 (1996)
Método IFU No. 61 (1991)

Determinacion gravimétrica

Nitrogeno total

EN 12135 (1997)
Método IFU No. 28 (1991)

Digestién/volumetria

Solidos totales (horno de secado a microonda) **
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)*

AOAC 985.26

Determinacién gravimétrica

Vitamina C
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)*

EN 14130 (2004)

Cromatografia liquida de alta
resolucion

Vitamina C (acido dehidro-ascorbico y ascorbico)
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)™

AOAC 967.22

Microfluorometria
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ANEXO

NIVEL MINIMO DE GRADOS BRIX' PARA ZUMO (JUGO) RECONSTITUIDO Y PURE RECONSTITUIDO Y
CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE EN NECTARES DE FRUTA (% V/V)* A 20°C

Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Actinidia deliciosa Kiwi (*)* (*)*
(A. Chev.) C. F. Liang & A.
R. Fergoson
Anacardium occidentale L. | Manzana de acaju 115 25.0
Ananas comosus (L.) Pifia 12.8% 40.0
Merrill Se reconoce que el nivel de
Ananas sativis L. Schult. f. grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
internacional, a condicién de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix para los zumos
(jugos) de pifia y manzana.
Annona muricata L. Guanébana / 14.5 25.0
Cachimén espinoso
Annona squamosa L Anona blanca 145 25.0
Averrhoa carambola L Carambola 75 25.0
Carica papaya L. Papaya (*)e 25.0
Chrysophyllum cainito Caimito (*)* (*)*
Citrullus lanatus (Thunb.) | Sandia 8.0 40.0
Matsum. & Nakai var.
Lanatus

14

Para los fines de esta Norma, los grados Brix (“Brix”) se definen como el contenido de sélidos solubles del zumo

(jugo) determinado segun el método que se encuentra en la seccion sobre Métodos de Andlisis y Muestreo.

15

Cuando un zumo (jugo) proceda de una fruta no mencionada en la lista precedente, debe ajustarse no obstante a

todas las disposiciones de la Norma, salvo que el nivel minimo de grados Brix del zumo (jugo) reconstituido sera
el nivel de grados Brix del zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

16

17

No se dispone actualmente de datos. El nivel minimo de grados Brix sera el nivel Brix del zumo (jugo) exprimido
de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.
Acidez corregida determinada seguin el método para el total de acidos titulables que figura en la seccion sobre

Métodos de Analisis y Muestreo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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?ESPES,',TB,'?',O bs CATOLICA
CODEX S Pt SANTE MARIA
Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% viv) en
néctares de
fruta
Citrus aurantifolia Lima 8.0 De acuerdo a la
(Christm.) (swingle) legislacion del pais
importador
Citrus aurantium L. Naranja agria (*)* 50.0
(salvo cidro)
Citrus limon (L.) Burm. f. | Limén 8.0" De acuerdo a la
Citrus limonum Rissa legislacion del pais
importador
Citrus paradisi Macfad Pomelo 10.0" 50.0
Citrus paradisi, Pomelo dulce 10.0 50.0
Citrus grandis (Oroblanco)
Citrus reticulata Blanca Mandarina / Tangerina 11.8" 50.0
Citrus sinensis (L.) Naranja 11.8-11.2" 50.0
y coherente con la aplicacion de
la legislacion nacional del pais
importador, pero no inferior a
11,2.
Se reconoce que la gama de
grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que la gama de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
internacional, a condicion de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix.
Cocos nucifera L.*® Coco 5.0 25.0
Cucumis melo L. Mel6n 8.0 35.0
Cucumis melo L. subsp. Mel6n Casaba 7.5 25.0
melo var. inodorus H. Jacq
Cucumis melo L subsp. melo | Meldn dulce 10.0 25.0
var. inodorus H. Jacg. de piel lisa
Cydonnia oblonga Mill. Membrillo 11.2 25.0
Diospyros khaki Thunb. Caqui (*)* 40.0
Empetrum nigrum L. “Crowberry” 6.0 25.0

18

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la pulpa.
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?ESPES,',TB,'?',O bs CATOLICA
CODEX S Pt SENTE MARIA
Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% viv) en
néctares de
fruta
Eribotrya japonesa Nispero / (*)* (*)*
Nispero del Japdn
Eugenia syringe “Guavaberry / (*)e (*)*
Birchberry”
Eugenia uniflora Rich. Pitanga / 6.0 25.0
Cereza de Suriname
Ficus carica L. Higo 18.0 25.0
Fortunella Swingle sp. Kumcuat (*)* (*)*
Fragaria x. ananassa Fresa (frutilla) 75 40.0
Duchense(Fragaria
chiloensis Duchesne x
Fragaria virginiana
Duchesne)
Genipa americana Yagua 17.0 25.0
Hippophae elaeguacae Espino falso N 25.0
Hipppohae rhamnoides L. | Espino falso / 6.0 25.0
Espino amarillo
Litchi chinensis Sonn. Litchi 11.2 20.0
Lycopersicum esculentum L. | Tomate 5.0 50.0
Malpighia sp. Acerola 6.5 25.0
(Moc. & Sesse) (Cereza de Indias
Occidentales)
Malus domestica Borkh. Manzana 11.5 50.0
Se reconoce que el nivel de
grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises e
introducido en el comercio
internacional, a condicién de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix para los zumos
(jugos) de pifia y manzana.
Malus prunifolia (Willd.) Manzana silvestre 154 25.0
Borkh. Malus sylvestris
Mill.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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?ESPES,',T,,%',O bs CATOLICA
CODEX S Pt SANTE MARIA
Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% viv) en
néctares de
fruta
Mammea americana Mamey (*)e (*)*
Mangifera indica L Mango 135 25.0
Morus sp. Mora (*)* 30.0
Musa species Banana / Banano / (*)* 25.0
incluidas M. acuminata y M. | Platano
paradisiaca pero
excluyendo los otros
platanos
Passiflora edulis Granadilla amarilla (*)e (*)*®
Pasiflora edulis Sims. f. Granadilla 12" 25.0
edulus Passiflora edulis
Sims. f.
Flavicarpa O. Def.
Passiflora quadrangularis | Granadilla "y (*)*®
Phoenix dactylifera L. Datil 18.5 25.0
Pouteria sapota Sapote (*)16 (*)*®
Prunus armeniaca L. Albaricoque / 115 40.0
Chabacano / Damasco
Prunus avium L. Cereza dulce 20.0 25.0
Prunus cerasus L. Cereza agria 14.0 25.0
Prunus cerasus L. cv. Guinda 17.0 25.0
Stevnsbaer
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela 12.0 50.0
domestica
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela 18.5 25.0
domestica
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela claudia 12.0 25.0
domestica
Prunus persica (L.) Batsch | Nectarina 10.5 40.0
var. nucipersica (Suckow) c.
K. Schneid.
Prunus persica (L.) Batsch | Melocot6n / Durazno 10.5 40.0
var. persica
Prunus spinosa L. Brufio 6.0 25.0
Psidium guajava L. Guayaba 8.5 25.0
Punica granatum L. Granada 12.0 25.0
Pyrus arbustifolia (L.) Pers. | Pera arbustiva (*)* (*)*
Pyrus communis L. Pera 12.0 40.0
Ribes nigrum L. Grosella negra 11.0 30.0
Ribes rubrum L. Grosella roja 10.0 30.0
Ribes rubrum L. Grosella blanca 10.0 30.0

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% viv) en
néctares de
fruta
Ribes uva-crispa Uva espina roja (*)e 30.0
Ribes uva-crispa L. Uva espina 7.5 30.0
Ribes uva-crispa L. Uva espina blanca (*)* 30.0
Rosa canina L. Rosa canina (*)* 40.0
Rosa sp. L. Escaramujo 9.0 40.0
Rubus chamaemorus L Mora (de Ronces) 9.0 30.0
Rubus chamaemorus L. Mora (de Ronces) (*)® 40.0
Morus hybrid
Rubus fruitcosus L. Zarzamora 9.0 30.0
Rubus hispidus (de América | Zarzamora 10.0 25.0
del Norte)
R. caesius (de Europa)
Rubus idaeus L. Frambuesa roja 8.0 40.0
Rubus strigosus Michx.
Rubus loganobaccus L. H. | Zarzaframbuesa / 10.5 25.0
Bailey Zarzamora de Logan
Rubus occidentalis L. Frambruesa negra 111 25.0
Rubus ursinus Cham. & Zarzamora “Boysen” 10.0 25.0
Schltdl.
Rubus vitifolius x Zarzamora 10.0 25.0
Rubus idaeus
Rubus baileyanis
Sambucus nigra L. Sauco 10.5 50.0
Sambucus canadensis.
Solanum quitoense Lam. Lulo (*)® (*)*
Sorbus aucuparia L. Serbal / Sorba 11.0 30.0
Sorbus domestica Serbal comun (*)® 30.0
Spondia lutea L. Caju 10.0 25.0
Spondias tuberosa Arruda | Umbu 9.0 25.0
ex Kost.
Syzygiun jambosa Pomarrosa (*)e (*)*
Tamarindus indica Tamarindo 13.0 Contenido suficiente
(datil Indio) para alcanzar una
acidez minima de
0.5
Theobroma cacao L. Pulpa de cacao 14.0 50.0
Theobroma grandiflorum L. | “Cupuagu” 9.0 35.0
Vaccinium macrocarpon Arandano agrio 7.5 30.0
Aiton
Vaccinium oxycoccos L.
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REP.(,),S.IIH,F.{.I.O DE S CATOLICA
TESiS GCSii » DE SANTA MARIA
Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minimo de zumo
reconstituido y puré (jugo) y/o puré
reconstituido (% viv) en
néctares de
fruta
Vaccinium myrtillus L. Mirtillo / Arandano / 10.0 40.0

Vaccinium corymbosum L. | Mora azul
Vaccinium angustifolium

Vaccinium vitis-idaea L. Aréndano rojo 10.0 25.0

Vitis Vinifera L. Uva 16.0 50.0
o sus hibridos
Vitis Labrusca
o sus hibridos

Otras: de gran acidez Contenido suficiente
para alcanzar una
acidez minima de

0.5
Otras: 25.0
de alto contenido de
pulpa, o
fuerte aroma
Otras: 50.0

de baja acidez,

bajo contenido de
pulpa, o
poco/mediano aroma
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DIAGRAMA DE FLUJO: BLOQUES
Diagrama N°1

Diagrama de blogues del proceso productivo de la Elaboracion de un Néctar de
Platano ({ CAVEMDISH) con agregado de Mucilago de Linaza, (LinumUsitatissimum
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Diagrama N°2
Diagrama Loégico para el Proceso Productivo para la elaboracion de un néctar

de platano con agregado de mucilago de linaza
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Diagrama N° 3

Diagrama de Burbujas para la elaboracion de un néctar de platano con agregado de mucilago de linaza
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Fuente: Elaboracion propia, 2013



Diagrama N°4

Diagrama de Blogues del Proceso Productivo de la Elaboracion de un Néctar de
Platano ( CAVENDISH) con agregado de Mucilago de Linaza, (LinumUsitatissimum
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D2= pulpa: agua = 1:2.5
D3= pulpa: agua = 1:3
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DIAGRAMA # 4

ORGANIZACION DE LA EMPRESA
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1. Balanza de pesado

. Faja transportadora
. Mesa de trabajo

2

3

4. Licuadora
5. Tina de pasteurizacion
6. Lavador frascos y tapas
7. Dosificador

8. Exhauster

9. Selladora

10. Etiquetadora

11. Ablandador de agua

12. Caldero

7.3.1 Analisis de Proximidad de Areas y Equipos:
7.3.1.1 Diagrama de Proximidad:

Diagrama # 5
Diagrama de Correlacion de Maquinarias y Equipos
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8.3.1.2 Diagrama de Hilos

Diagrama #7

Fuente: Elaboracion propia, 2013

Diagrama de Hilos de los Equipos de la Sala de Procesos
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Diagrama # 8
8.3.1,3 Diagrama de Correlacién de Areas de |a Planta
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Diagrama #9
8.3.1.4 Diagrama de Hilos de los Areas de la Planta
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Diagrama # 10

8.3.1.5 Flow Shet

Flow Shet del Area de Proceso
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BLANQUEADO DEL PLATANO:

BISULFITO DE SODIO: PLATANOS DESPUES DEL
BLANQUEADO

PULPA DE PLATANO, DESPUES DEL BLANQUEADO Y LICUADO




COCCION DE LINAZA CRUDA EXTRACCION DEL MUCILAGO DE
LINAZA CRUDA

MUCILAGO OBTENIDO DE LINAZA CRUDA TOSTADO DE LINAZA

COCCION DE LINAA TOSTADA




MUCILAGO OBTENIDO DE LA LINAZA TOSTADA DILUCION DEL NECTAR

MUCILAGO OBTENIDO DE LA LINAZA CRUDA

MUCILAGO A PARTIR DE LA LINAZA CRUDA MUCILAGO A PARTIR DE
LINAZA TOSTADA
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