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RESUMEN

Este proyecto de investigacion tiene como finalidasarrollar un aderezo a partir de
un sub-producto del zapallo como lo es su semdkte producto es similar a la mostaza
y al que se prepara de manera artesanal en lainBieovde Loja conocido
ancestralmente como “aji de pepa’. La propuess&rgggdmica en esta investigacion
consiste en desarrollardos variedades de adereamogjempos de vida atil mayores a
los ocho dias que es el tiempo maximo que mangémpeoducto artesanal nombrado
anteriormente. Se detallard la materia prima queasetilizar, la variedad a la que
pertenece y su correcta manipulacion. Se analigangorialmente la calidad, para
escoger dos formulaciones y luego se evaluara feletigdad, con la finalidad de
conocer su aceptacion. Posteriormente se desaorollas formulaciones y el proceso
se describe mediante diagrama de flujo. El andiisiso-quimico sera certificado por
un laboratorio de alimentos de la ciudad y el aiglnicrobiologico se lo desarrollara
en el Instituto de Investigaciones Tecnoldgicatadeacultad de Ingenieria Quimica de
la Universidad de Guayaquil, con la finalidad denpoobar que los aderezos cumplen
con la norma INEN 2 294:2010. Se presentara ekadeznvasado en frascos de vidrio
y con su respectiva etiqueta nutricional, la coaluye el seméaforo y los requisitos
legales de la norma INEN 1334-1 para rotulado déywtos alimenticios para consumo

humano.

Palabras claves: Aderezo, desarrollar, manipulacion, propuesta dedli Yy

nutricional.
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INTRODUCCION

Este proyecto gastronémico nace a partir de unpapaeion muy conocida y con
gran acogida en la ciudad de Loja como lo es éldajpepa de zambo”, el cual es
comercializado en los principales mercados deudad antes mencionada. Entre sus
principales caracteristicas tenemos su nivel denpéc su cremosidad parecida a la de la
mostaza que lo hace agradable para cualquier palaaaariante introducida en este
proyecto es que se usO semilla de zapallo y naadéa. Se elaboré un aderezo solo
con la semilla y a los otros se le introdujeronosad obtenidos de productos

tradicionales de nuestro pais como son el tomagetute y maracuya.

Se escogieron las semillas del zapallo, porqueunealimento muy consumido en
nuestro pais en distintas preparaciones y asegeibleuanto a costo, pero no todos
conocen el uso que se le puede dar a su semslagui@les poseen grandes aportes
nutricionales, y muchas veces se desechan paitéade conocimiento. La diversidad
gastrondmica del Ecuador presenta una riqueza taamicaple se esta perdiendo
actualmente, salir al rescate de estos saboresgige nuestra serrania y llevarlos a los
mercados de ciudades mas grandes es un desaéibi, giee tener productos inocuos y
estables en percha mientras permanezcan cerradmsa yez abiertos se mantengan
refrigerados durante varios meses precisa de umgjtraintenso identificando y
probando diferentes aditivos, emulsificantes yseovantes que aporten de manera

favorable con el proceso de estos productos aseswhlstrial.
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DESARROLLO

EL PROBLEMA

Hoy en dia a nivel mundial se utiliza casi todootige semillas para extraer sus
aceites, ofrecerlas en diferentes preparacionesrogasicas o incluirlas como
ingredientes en productos procesados. Las sendBagapallo Cuclrbita maxima
poseen muchas propiedades nutricionales beneficiosa el ser humano, ya que es
rica en acidos grasos insaturados, calcio, hierrangoxidantes esenciales. En el
Ecuador existen pocas investigaciones sobreeaoeia partir de semillas de frutas o
verduras. A pesar de que es parte de nuestra&ulhaestral el reconocido producto
“aji de pepa “. Por este motivo al demostrar lagesemillas del zapallo podian formar
emulsiones estables por varios dias, se ha prapesstesta investigacion hacer el

desarrollo de un producto que tenga buenas caisttas organolépticas y sea estable

Loja es una ciudad que se caracteriza por el comsienaji de “pepa de zambo”.
Pero la elaboracién antes mencionada al ser agetiane tiempos de vida Util cortos y
su presentacion comercial final es en fundas ingplasticas, envases en los cuales
no pueden ser transportados a otras zonas delgais,aun exportados. Tomando
como referencia y observando los problemas predestan dicha preparacion, el
aderezo propuesto en esta investigacion se ddaadrabn formulaciones, se envasara
en frascos de vidrio, se disefiara una etiquetdciortal y se evaluard su calidad y

afectividad.
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ANTECEDENTES

El zapallo es una de las numerosas especies cegrantla gran familia de las
cucurbitaceas, representada por cerca de 120 gene800 especies. Todas ellas son
muy sensibles al frio, se originaron en las zor@gsdales y subtropicales del mundo y
la mayoria han desarrollado largas guias o ramaszaccillos para adaptarse a la
competencia por la luz. Tanto las especies natiwaso las cultivadas poseen plantas
anuales o perennes, generalmente cultivadas ema<sliemplados. Son prolificas en
produccion de semillas, dado que viven una tempotaasta que mueren por las

heladas. (Nayar & More, 1997)

Sus semillas son grandes, chatas, ovadas, y urasdextremidades termina en
punta. El peso aproximado es de 50 mg para friggsigrios y de 250 mg para las de
frutos mas grandes. El mayor tamafio les proveendegran reserva de cotiledones que
favorece la germinacion y el establecimiento depl@ntulas. La forma, el color, el
borde y la cicatriz que se forma en el hilo vatEncaracteristicamente que permitieron
idear una clave para separar las cuatro especiesupocaracteres. Las semillas bien
almacenadas tienen un tiempo de vida de 15 a 28 afjooximadamente y en
temperatura ambiente, su vida es de 5 a 10 afiosbti&me una mejor semilla de los
frutos maduros, o cuando los frutos reposan 3 endasas después de su recoleccion.

(Gaspera, 2013)
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JUSTIFICACION

La naturaleza proporciona a las semillas de zapadbo alta cantidad de nutrientes
ligados organicamente, entre los cuales tenemos alinerales como el zinc, cobre,
magnesio, manganeso, potasio, calcio y una cantigat suficiente para mejorar la
deficiencia asociada a la anemia. (Mercola, 201L8% semillas de zapallo contienen
una gran variedad de compuestos vegetales bené&ficaxidos como fitoesteroles y
antioxidantes captadores de radicales libres, & proporciona un impulso adicional a
la salud, estos se presentan en el endospermosgeniia que se encuentra protegida

por una cascara delgada. (Ebert, 2007)

Muchos estudios realizados han determinado quetedas las partes de la planta
son comestibles raices, hojas, brotes, florestggrmientras que las semillas poseen un
alto porcentaje de aceites y proteinas. (Ebert7R0Por los motivos mencionados
anteriormente en este proyecto se propone desarralierezos agradables para
cualquier paladar, de facil consumo, con un tieshpeida Util de un mes a temperatura
ambiente. Y con un estricto cumplimiento de las ioheesi de higiene y manipulacion,
ademas de un manejo adecuado y responsable netodos conservacion a utilizarse

en el desarrollo del aderezo.
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OBJETIVOS

Objetivo general

» Desarrollo de aderezos a base de semilla de zafmlmirbita maxima),
envasados en frascos de vidrio y pasteurizadoss phtener productos

inocuos para el consumo humano.

Objetivos especificos

o Desarrollar tres férmulas de aderezos a base ddlsata zapallo y sus
tarjetas de costo, para obtener nuevos produgiastiadel zapallo.

» Evaluar sensorialmente los aderezos para escogeprtmluctos de mayor
aceptacion.

e Evaluar el método de conservaciéon mediante prudisico quimico y
microbiol6gico después de un mes elaborado a textysarambiente, bajo la

norma INEN 2294.
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CAPITULO 1 MARCO TEORICO

1.1 Ingredientes a utilizar en el aderezo
1.1.1 Leche en polvo

La leche en polvo es el producto obtenido mediéateliminacion del agua de la
leche. El contenido de grasa y proteinas se agustampliendo los requisitos de
composicién que estipula la norma internacionalG®@DEX ALIMENTARIUS para la
leche en polvo. Este proceso en la leche ayuda daqguida Gtil se alargue hasta unos 3
afios. La composicion quimica se basa en glucidadeipas, lipidos, hidratos de
carbono, ademas de vitaminas y minerales esenci&lissproteinas contienen un gran
valor biolégico que son esenciales para el desarnpotratamiento de las células del

cuerpo. (Codex, 2011)

1.1.2 Ajo

El ajo es un bulbo clasificado como hortaliza déalailia de los aliaceos, bulbo o
cabeza que esta formado de 10 a 15 dientes cadaSensabe que contiene una
excepcional fuente de vitaminas A, B1l, B2, B3, CEy ademas contiene agua,
carbohidratos, proteinas, fibra, potasio, fésfaedcio, hierro y sodio y se la considera
una de las plantas mas ricas en selenio y germamgénicos. También contiene
adenosina, una sustancia quimica presente endatapldel grupo del ajo (cebollas,
cebolletas, puerros, etc.), principal responsaldesd capacidad para bloquear la

agregacion de plaquetas y fluidificar la sangrali@so, 2009)



1.1.3 Aceite de girasol

Es la grasa extraida de las semillas de girasataloriginaria de América, fue en el
siglo XIX cuando comenz6 la produccion industriad du aceite. El proceso de
extraccion consiste primero en el pelado de lalk®gniego pasa por unos molinos de
trituracion donde se extrae el aceite, con un diste se realiza la extraccion
dependiendo si la semilla contiene menos del 25%cdée y por prensado si contiene
més del 25%. De las semillas procesadas de estarang@ obtiene un 40% de aceite.
Contiene lipidos los cuales se encuentran combc#iglos y acidos grasos, el mas
destacado es el omega 3, el aceite de girasol nttene minerales y en cuanto a

vitaminas destaca la vitamina E. (FEN, 2013)

1.1.4 Aji

El aji esta conformado por un gran porcentaje deagroteina, carbohidratos, y es
rico en vitamina A y C. El aji es una planta cortaifo lefioso que generalmente forma
un arbusto que puede alcanzar hasta 1,5 metrdsid® sus flores son blancas o verdes
segun la especie, su fruto es alargado y variaokwracion, tamafio, y forma. En el
Ecuador se cosecha el aji en las tres regionels sierra se da mucho el aji rocoto,
amarillo, tabasco, habanero, etc. El Ecuador eapajt a los Estados Unidos,
Venezuela, Alemania, Antillas Holandesas, entresotMuchas comunidades indigenas

utilizan el aji como planta medicinal por su altmtenido vitaminico. (Siguencia, 2010)



1.1.5 Cilantro

Posiblemente puede ser originario de Grecia y ddianeriente. De aroma muy
agradable, es una planta herbacea de 40 a 60 caituda, tallos rectos, lisos y
cilindricos, su sabor es fuerte y con una pequefigagion picante. Se puede decir que
el cilantro es un estimulante natural del cuergop mue méas actla sobre las funciones
digestivas, desinfectante del intestino entre otasilantro pertenece a la familia de la
zanahoria, parecido al perejil en vista, pero emary sabor es totalmente diferente. Su
recoleccion se la puede realizar a los 40 o 60dHapués de siembra y hasta los cuatro

meses para la recoleccion de su semilla. (InfoA2044)

1.1.6 Perejil

El perejil ha sido utilizado milenariamente comoamgh medicinal y como
ingrediente para diferentes preparaciones, entlekad se cosecha en todo el mundo,
y se usa como ingrediente comun en la prepara@dmudherosos platos culinarios y
bebidas, a lo largo y ancho del mundo. El aceseneial obtenido de las semillas, se
utiliza como aromatizante en la industria cosméticala perfumeria y en jabones. El
perejil es una buena fuente de Boro, un mineraticopdeirmente importante para
combatir la menopausia y la osteoporosis, ademagerejil es una de las mejores
fuentes alimenticias de fluor, otro componente irtgpde para los huesos. (Sierra,

2013)



1.1.7 Cebolla blanca

Planta perenne que no forma bulbos como la cepalltafia o perla, pero en sabor
tienen cierto parecido. Se cree que se origindileeri@ y que fue introducida en Europa
a finales de la edad media. En China se conoceeguwesecha desde hace mas de dos
mil afios, donde en su gastronomia juega un papdbfoental. Se caracteriza por ser
alargada, su sabor es mas dulce y suave que ldlecetmsmal. Contiene grandes
cantidades de luteina (proteccién ocular), magnssigitaminas como A,C y K, la
cebolla blanca puede reducir el riesgo de sufnrcea de prostata, afirma el doctor
Michael Dansinger, profesor de medicina de EnglMetical Center. (Webber &

Zimmerman, 2014)

1.1.8 Comino

El comino fue la especia favorita del mundo antjgalemas de ser utilizado en la
cocina, también fue utilizado en la medicina p& &mipcios y los babilonios. Esta
especia los egipcios la utlizaban para condimemames, pescados y Quisos.
Posiblemente el comino es originario de Egipto maSen la actualidad se produce
extensivamente en los paises de Turquia e Irgjneér exportador de comino fueron
los estadounidenses. La planta de comino es pegueditura aproximada es de 30 cm,
con flores blancas, rosas o lilas. Su fruto seoltoce como semilla de comino, es de un

color amarillo pardusco, alargado y con prominendBotanica, 2013)



1.1.9 La sal

La sal o cloruro sodico estd compuesta aproximadtarage un 40% de sodio y un
60% de cloro, la sal es la mayor fuente de sodinugstra dieta mayor al 90%. La sal
puede ser perjudicial para la salud si se consumoatidades por encima de lo normal.
Nuestro cuerpo soélo necesita pequefias cantidadessatlepara que funcione
adecuadamente. En la actualidad es muy frecueetengehas personas utilicen la sal
como un condimento y un elemento que realza o mgbsabor de ciertas comidas, en
el pasado la sal fue utilizada durante mucho tiemg@oo un elemento que permitia

preservar la comida, evitando que se ponga ensted@ (Fernandez, 2014)

1.1.10 Limoén

El limén es una de las variedades de frutas mdwadds en todo el mundo. Sus
diferentes especies se han extendido por todo Blmaunque su origen se atribuye a
las zonas tropicales y subtropicales de Asia, &$tel, que puede crecer hasta 15 pies
de alto, produce practicamente durante todo ekaffouto. El limén puede clasificarse
segun tamafo como: pequefio, mediano y granden&hlaporta con una gran cantidad

de vitamina C y otras cantidades de vitaminas yenaies. (Mendez, 2015)

1.1.11 Tomate de arbol

El tomate de arbol forma parte de la familia de satanaceas, es una planta
proveniente de paises andinos como: Ecuador, @uvlejia, Pert y Colombia, su fruto

es muy popular en Nueva Zelanda. Su fruto presantdorma ovoide que mide



aproximadamente de 8 cm de largo y 5 de diametragascara es muy fina y se
caracteriza por ser muy amarga con un coloraci@vqude naranja, amarillos y rojos.
El tomate de arbol es una fruta que generalmentmisume fresca, que sirve como
materia prima en la industria alimentaria para gjgaderezos, compotas, yogures,
dulces, jaleas, mermeladas, gelatinas y concersiré&o le atribuye beneficios para el
fortalecimiento del cerebro y el alivio para migrafEstudios indican que contiene una
sustancia llamada 4cido gamma amino butirico quday controlar la tension arterial.

(Lucas, Maggi, & Yagual, 2011)

1.1.12 Pasta de achiote

La pasta de achiote, también conocida por su deramidin recado colorado, es un
condimento espeso, untuoso al tacto y con un aaeatoolor rojo, es originario de la
de Yucatan en México. Posee dos sustancias codsramba amarilla soluble en agua
conocida como larellina y otra roja conocida comuixina que es soluble en alcohol y
éter. Como mejor queda es untandola en el pollolocg el pescado o los mariscos, a

los que aporta su intenso color rojo y un calidugve sabor. (Green, 2007)

1.2 El zapallo
1.2.1 Historia

Se conoce que se cultivaban zapallos a principiss@ylo XIX en Jamundi
perteneciente al departamento del Valle del Cauclnibia, durante las repetidas

guerras civiles que aterrorizaron a este paisesigk, el zapallo constituyd un soporte



alimenticio de primer orden. La poblacion sufridaebandos combatientes para poder
abastecerse de viveres. El zapallo era la Uniecesge planta que daba su cosecha en
pocas semanas, con la ventaja de que su frutonseflaba entre la vegetacion donde

los frutos podian sustraerse a la voracidad deldadesca. (Patifio, 2002)

La certificacion mas remota del cultivo del zapakoha localizado en México y data
de entre 7500 y 9000 afios atrés, se tiene enteqdeltas primeras calabazas eran de la
variedad alargada, con una apariencia semejante @ellas peras y no con las
caracteristicas del zapallo de colores naranjadgn@os, muy usuales hoy en dia. El
zapallo forma parte de la dieta alimenticia de lopueblos desde periodos
precolombinos. Se consume en todos los nivelessttates sociales y de todas las
edades, con un promedio de 22 kg por persona orlaficalabaza mas grande de la
historia se dio a conocer en el afio 2010 por Jauki¢y, de 56 afios en una feria en

California y pesaba 933 kg. (Gaspera, 2013)

1.2.2 Origen

El zapallo es una de las abundantes especies tpgran la gran familia de las
cucurbiticeas, representada aproximadamente pra der120 géneros y 800 especies.
Todas ellas son muy delicadas al frio. Se origimaem las zonas tropicales y
subtropicales del mundo y la gran parte han ddtsdm largas guias o ramas con
zarcillos para acostumbrarse a la competencia @dunz. Tanto las especies nativas

como las cultivadas poseen frutos anuales o pesergeneralmente cultivados en



climas templados. Son abundantes en produccionedellas, dado que viven un

periodo hasta que mueren por las heladas. (Naydo&, 1997)

El origen geografico del zapallo parece ser vatigdaue se han hallado zapallos en
Brasil, Méjico, Colombia y otros paises americanBe. trata de especies que no
lograron llegar alli con los viajeros espafiolestéEiino “cucurbitaceas” fue acufiado
por Liberty Hyde Bailey para las especies cosechddda familia de las Cucurbitaceas.
Pero durante el presente siglo el término se tiaado no sélo para formas cultivadas,
sino también para cualquier especie silvestre. Msidiras lenguas nativas se aplican a
los diversos miembros de esta gran familia comalaltaza”, “zapallo”, “zapallito”,
“meldn”, “sandia”, “pepino”, etc., de éstos, los dalabaza y zapallo son los méas
divulgados, casi siempre referidos a las espe@dsuturbita. Actualmente la calabaza

se cultiva en todas partes del mundo, excepto antética. (Pamplona, 1999)

El género cucurbita es originario del continenteedcano. Incluye cerca de 27
especies que pueden ser cultivadas anualmentaépadmente para el consumo de sus
frutos en estado maduro o inmaduro, también seuocoss otras partes de la planta
como las hojas, las flores y las semillas de logof. Los nombres comunes mas
difundidos en la lengua espafiola son los de zapalloalabaza. EI hombre ha
domesticado cinco especies para el consumo de rates fentre ellas tenemos:
Cucurbitamaxima, C. moschata, C. pepo, es mixtaptantas anuales, y C. ficifolia,

con plantas perennes. Esta Gltima sélo se la aifjara la preparacion de dulces con



cualidades especificas, por la fibrosidad de lgppujjue le aporta una excelente

consistencia y delicado sabor a estas preparacif@®aspera, 2013)

1.2.3 Identificacion y caracteristicas botanicas

Tabla 1 Identificacién botanica

Reino Vegetal
Sub-reino Fanerégamas
Division Angiospermas
Clase Dicotiled6nea
Sub clase Metaclamidias
Orden Cucurbitales
Familia Cucurbitacea
Género Cucurbita
Especie Cucurbita Maxima

Fuente:(Bouzo, 2011)

Su nombre cientifico esucurbita méximay se la conoce como una fruta, no una
verdura, correspondiente también a la familia de helones y los pepinos.
Generalmente la mayor parte clecUrbitastienen el particular habito de desarrollarse
con guias trepadoras, cuyas ramas tienen la ebgadiae crecer en forma simpodial,
con guias de 8 a 12 metros de distancia y loglegan a crecer 5cm por dia. Todos los
tipos de zapallos son de cultivo anual a excepdéta especieucurbita ficifolia Sin
embargo las caracteristicas botanicas de lagcurbitas tienen muchas

semejanzas.(Gaspera, 2013)



Raiz

El sistema radical del zapallo se caracteriza poert una raiz pivotante con gran
espesor que puede atravesar hasta 1,80 m de pr#dnd su madurez, aunque las
ramificaciones por debajo del nivel de 0,60 m nio soportantes. Ademas, desarrolla
raices adventicias o nodales que alcanzan longitddel,20 m a 1,50 m. En Brasil se
utiliza la raiz del zapallo como laxante, ya quetieme una sustancia que se la conoce
como brionia, es una sustancia con un gusto ansgejante al acre, con una textura

blanda poco viscosa y se caracteriza por un cojmot(Soubeiran, 1845)

Hojas

Se caracteriza por sus hojas grandes, acorazommtdsladas y lobadas, variando el
tamafio de los I6bulos segun la clase y la variedada especie deucurbita pepolas
hojas son pubescentes y comunmente 3 o 5 lobagaseralmente presentan manchas
blanquecinas en los angulos internervales. Lashighzapallo pueden ser consumidas
cocinadas en sopas, guisos, tortillas, se lasadé@aombra, luego se la transforma en
un polvo concentrado de gran valor como complemantdcional de calcio. De esta
forma es capaz de reemplazar el calcio en puehles g tienen la facilidad de

consumir leche diariamente. (Plaza & Bello, 2002)

Fruto
El fruto del zapallo es uno de los més grandegealab vegetal. Presenta amplias
cualidades con variaciones, principalmente en cuarfborma, tamafo, consistencia de

la corteza y color. Las variedades @eUrbita méximancluyen la especi@ubbard
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cuyo fruto es groseramente eliptico, terminandpesitinculo encorvado. La forma de
los frutos decucurbita moschatadambién es cambiable y algunos poseen cuellos
alargados y encorvados, en cambio otros son mdssovasféricos, su superficie puede
ser lisa, verrugosa, o cubierta de espinas u tifros de formaciones. La corteza puede
ser blanca, verde, amarilla, roja o irregularmengchada o con manchas dispuestas

en bandas.(Gaspera, 2013)

Semilla

Las semillas de zapallo presentan diferentes @dsisl tales como ser grandes,
chatas, ovadas, y una de sus extremos finaliza&punta. El peso aproximado de una
semilla es de 50 mg para las cosechadas de fratpsefios y de 250 mg para las de
frutos con mayor tamafo, contar con un gran tankgi@roporciona una gran reserva
de cotiledones que beneficia la germinacion y &hdscimiento de las plantulas. Las
semillas bien almacenadas tienen un tiempo dededkb a 20 afios aproximadamente y
en temperatura ambiente su vida es de 5 a 10 séigsiede obtener una mejor semilla
de los frutos maduros, o cuando los frutos repdsan 4 semanas después de su

cosecha.(Gaspera, 2013)(Valdez, 1995)

1.2.4 Variedades de zapallo en el Ecuador

El registro mas primitivo del cultivo del zapalle presenta en la cultura Las Vegas,
en la peninsula de Santa Elena, Ecuador, se caltizapallo en mayor nimero en la
region de la costa ecuatoriana, algunos indiciesofu estudiados en la década del 70 y

80 por la arquedloga norteamericana Karen Stotlas.relaciones geograficas de la
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parte interandina ecuatorial realizadas a finesigéd XVI, adjuntan a esta planta entre
los mantenimientos comunes, en los siguientes ésga€Cuenca (zapallos) en la
poblacién de San Luis de Paute (zapallos que sas calabazas grandes) y en Loja

(zapallos, por otro nombre calabazas). (Patifio2200

De acuerdo a investigaciones realizadas por el ENI@nstituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias), la mayor prodiddi¢ de zapallo se localiza en la
region costa especialmente en las provincias deaMayn Guayas. Mientras que en la
region sierra las provincias que mayor produccemgistra son el Azuay y Loja. En la
region Oriental Unicamente se encuentra en la pe@vide Zamora Chinchipe. En el
Ecuador existen 19 variedades de zapallo de ldssgalo 7 aparecen registradas en el
banco de germoplasma en el INIAP y estas son: Igaalpallo cacao, nanonal, ufia,

papelillo, dos de mate y limefio.(INIAP, 2008)

1.2.5 Calidad del zapallo

La calidad del zapallo se determinada por las tenaticas externas e internas de su
fruto. Externamente deben presentar:
» Dureza de la corteza.
e Color uniforme y tipico de la cultivar.
* Sin manchas ni defectos.
* Forma tipica de la cultivar.

» Presencia de pedunculo con corte neto.
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* Ausencia de golpes o machucaduras. (Gaspera, 2013)

La dureza de la corteza puede ser una caractarggienadurez, la misma se puede
comprobar haciendo presién con la ufia sobre larficipey si no se puede infligir
marca, significa que estd maduro y por lo tantsaoor sera mas dulce, ademas el
zapallo tiene la cualidad de que aun teniendo ldeza blanda contiene mayor
concentraciéon de azucares, consistencia de la pylpm color anaranjado mas
penetrante que el resto de las variedades. Porcesialad es distinguido por los
consumidores y tiene mayor precio en el mercadsg&a, 2013) Internamente deben

presentar:

* Madurez de las semillas.
» Adecuada consistencia de la pulpa.
» Color de la pulpa tipica de la variedad.

» Cavidad interna pequefia.

El zapallo también puede presentar en su madurdark&za de las semillas: cuanto
mas duro es el zapallo, mads maduras son sus sentdléextura de la pulpa es mas
firme en los frutos que han logrado completar saurez, asi como el contenido de
carbohidratos, lo que les confiere a los zapallagancalidad organoléptica. Los frutos
maduros tienen su pulpa de color anaranjado intéospe sefiala que el contenido de
carotenos es mayor y de esta forma su calidad @imento es mas importante. Un
pardmetro de buena calidad comercial a tener entxwes el tamafio de la cavidad
interna, cuando esta mas pequefia sea, mayor seaaitldad de pulpa aprovechable.
(Gaspera, 2013)
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1.2.6 Usos y beneficios de cada parte del zapallo

Andreas W. Ebert en su libro “Asegurando Nuestrtufe” sostiene que casi todas
las partes de la planta son comestibles raiceas hojotes, flores y frutos mientras que
las semillas poseen alto porcentaje de aceitestgipas. Un estudio realizado en Peru
por el doctor Dacio Dévalos en ocho pacientes catereparasitosis demostrada,
resistentes a tratamientos convencionales, a lessgues recet6: semillas de zapallo,
pifias, hierba buena, paico, higuerdon, semillasageya, coco, espinaca, papa, nocoto,

aji y ruda por un periodo de 10 a 41 dias. (ERéAyY)

La pulpa

Su pulpa puede ser preparada al horno entera arggspy ser ademas integrada a
platos de verduras, cereales y guisos. Al hornaarcarbohidratos se caramelizan,
dando un sabor suave y dulce. Aunque no es usualmeede comer crudo. Se puede
consumir cocinada como verdura, cocida, gratinaalasque la carne es insipida, por lo
gue es frecuente condimentarla con diferentes dseslbomaticas. El aceite de calabaza
o zapallo preparado con la pulpa y aceite de dlembate los dolores reumaticos.

Puede sustituir al pepino en cualquier receta. &l€rcio, 2007)

Las flores

Existe una clase de zapallo conocida como chaymesgs flores son empleadas en
gastronomia, estas son comestibles, por lo gemseratomen crudas en ensaladas,
cocidas con otras verduras cocinadas al vapo(Résulta exquisita la sopa preparada

con patatas y flores de esta calabaza). Las feanesin ingrediente habitual en la cocina
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mexicana, donde se utilizan para elaborar sopasegaglillas. Lo que hace que se
puedan consumir tanto crudas como también cocin@daglas en guisos, en sopas 0

fritas después de pasarlas por una pasta comdds defiuelos). (Mareu Burgos, 2009)

Las semillas

Las semillas de zapallo tostada sirve para hatsaissaaji y en ciertas preparaciones
reemplaza al mani, también se la puede consungctdimente tostada. Las mujeres
embarazadas lo pueden consumir ya que ayuda awestar el vomito y mareos. Por
otras regiones se acostumbra a preparar lechepdéazaon las semillas peladas que se
dejan en remojo al menos unas cuatro horas, luedicusg con azicar morena o miel,
vainilla y canela.(Zalazar, 2011). Su semilla ceméicucurbiting un aminoécido ligado
al desalojo intestinal de parasitos lombrices ya®por los que se acostumbra comer la
semilla sin cascara como alternativa natural pdiairear los pardsitos. Ademas
contienen 4cido salicilico, el mismo componentes@née en la corteza del sauce y del
cual se extrae la aspirina, por lo que puede ugafisgiones para aprovecharlas por su

propiedad analgésica y antirreumatica. (Chaves $liT2004)

1.2.7 Valor nutricional del zapallo y su semilla

Valor nutricional del zapallo

El zapallo posee un sinnimero de vitaminas, miaerg es utilizado en la cocina
moderna y tradicional. Es un alimento de facil dign, perfecto para la alimentacion
de los bebés, es una hortaliza muy digestiva yitivatrque aporta fibra y celulosa,

ademas es rica en vitaminas A, B, C, E y minemdesaccién alcalina que neutralizan
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los acidos gastricos, contiene potasio que en ntmjcon la vitamina A, mejora a las
personas que padecen de hipertension y sirve patsaoestar vomitos y mareos en
mujeres embarazadas. El zapallo contiene, adem@segdades depurativas, laxantes y
diuréticas por su alto contenido de agua. Los aatigos y aceites grasos enrigquecen la
sangre, fortifican los huesos, nervios y estahbiliza funcion intestinal. Contiene
caroteno, sustancia que favorece la formacidén deitéamina A, fosforo y calcio.

(Planamanecer, 2009)

Valor nutricional (por cadal00 g)

Tabla 2 Valor nutricional del zapallo

Agua 96%
Hidratos de Carbono 2,2%
Fibra 0,5%
Proteinas 0,6%
Lipidos 0,2%
Sodio 3 mg/100g
Potasio 300 mg/100g
Calcio 24 mg/100
Fosforo 28 mg/100
Vitamina A 90 mg/100
Vitamina C 22 mg/100
Acido Folico (Vitamina B3) 13 g/100g

Fuente(Galiano, 2006)

Valor nutricional de la semilla
La naturaleza provee a estas semillas con unaefuetitemadamente extensa de
nutrientes ligados organicamente, incluidos lo®lelsy excepcionalmente altos de los

principales minerales. Una porcién de semilla da taza contiene zinc, cobre,
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magnesio, manganeso, potasio, y la cantidad coeweenide hierro, para mejorar la
carencia de hierro asociada a la anemia. Las samile zapallo son una potencia
nutricional envuelta en un paquete muy pequefiouocanamplia variedad de nutrientes
proteinas como antes se menciond, ademas contig@egran variedad de compuestos
vegetales benéficos, conocidos como fitoesteroleantioxidantes captadores de
radicales libres, lo cual le proporciona un impuwsdaional a la salud. (Mercola, 2013)

Valor nutricional (por cada100 g)

Tabla 3 Valor nutricional de la semilla de zapallo

Calorias 547,0
Agua 4,9 %
Proteinas 30,3¢g
Fibra 2,29
Grasas 45,8 g
Calcio 38,0 mg
Fosforo 1,06 mg
Hierro 9,2 mg
Vitamina A NC 65,0 15,0 Ul
Vitamina B1(Tiamina) 0,23 mg
Vitamina B1(Riboflavina) 0,16 mg

Fuente(Hammerly, 1984)

1.2.8 Especies de zapallos a utilizar

Para este proyecto hemos elegido trabajar con sfiecies de zapallo, @ucuarbita
pepo y cucurbita moschataque encontramos generalmente en un mercado o
supermercado, ademas también se ha elegido edsteslages por la cantidad de
semillas que contienen y sin dejar de considerar caracteristicas organolépticas,
principalmente su sabor. El fruto del zapallecarbita pepoes de forma esférica, con

cascara lisa lo que facilita el corte y la extréncile la semillas que posee. Se suele
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cultivar en un ambiente abierto pero también ererimadero, lo que beneficia su
produccion, ya que estara protegido del agua epdsme lluvia, lo cual podria echar a

perder su fruto por el exceso de humedad. (Ror2éd®)

llustracion 1Cucurbita Pepo

Fuente:(Kulac, 2006)

Cucdrbita moschata

Hortaliza de gran potencial agricola, debido a langversatilidad en usos
alimenticios. En la parte nutricional aporta conbchidratos, beta caroteno, vitamina
C, minerales como el calcio, hierro y fosforo, aderde aminoacidos como tiamina y
niacina. Se lo consume en sopas, cremas, dulcess,gugos, y compotas, ademas es
materia prima para la agroindustria de harinasdanes y concentrados para multiples
usos tanto en el consumo humano como animal etimlusEsta hortaliza presenta un
gran potencial como alternativa agricola, debiddaagran versatilidad en usos,

medicinal, agroindustrial y decorativo.(Vallejo &fgia, 2010)

llustracién 2Cucurbita Moschata

Fuente:(Stephens, 1994)
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1.3 Aderezo

Alifios o también conocidos como aderezos son casrttios valiosos para realzar el
sabor de las ensaladas y de muchas otras prepascemntienen aceite variablemente,
por lo tanto, se recomienda utilizar aceites denAumlidad, un aderezo muy conocido
son las vinagretas que se suelen usar en ensalad#ss y mixtas. Los aderezos
cocidos constituyen otro tipo de producto que t@poun sabor mas profundo y una
apariencia aterciopelada a hortalizas, pescadeas gvcarnes. (Wright & Treuillé,
2008).Segun la normativa ecuatoriana se define cateoezo a una mezcla fluida de
ingredientes que se usan para acompafiar a los nidisngs modificar su sabor.

(INENO082)

1.4 Emulsiéon

Una emulsion es una dispersion disuelta de undéguentro de otro, la cual
normalmente no se mezcla. La fase dispersa seneldleomper uno de los liquidos por
medios mecénicos en pequefas gotas, entre 0.InymlGQjue se distribuyen en la fase
continua o dispersante. La solubilidad en una efnlse determina por dos fases que
son: si la fase continua es hidrosoluble, la cualde ser diluida en agua o si la fase es
oleosoluble que determina que esta se disuelve@teaademas la viabilidad con que
se puede disolver una emulsién crece si la visadsak la emulsion se ve reducida.

(Badui, Quimica de los Alimentos, 2006)
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1.4.1 Formas para generar una emulsion

El modo de generar de una emulsién es determirtante en su tipo como en su
estabilidad. El agente emulsionante debe adicienatdiquido que formara la fase
dispersante, y posteriormente debe adicionarsie@tlb que formara la fase dispersa,
aplicando agitaciébn mecanica para formar las pexpigiotas de esta Ultima y asi
generar la emulsion. También se ha conocido enrglegee existe una relacion directa
entre el tiempo requerido para la formacion de emalsion y la cantidad de fase
dispersa a afiadir. Entre mas pequefios sean logagdde la fase dispersa, mayor sera

la estabilidad de la emulsion que se forme. (Ba@uimica de los Alimentos, 2006)

La agitacibn mecanica puede ser proporcionada mimts instrumentos. Los
instrumentos mas utilizados son las batidoras oclaéares, molinos coloidales,
homogeneizadores a presién y aparatos ultrasoniao®)ién se puede generar una
emulsion con instrumentos manuales como batidoresuaies o tenedores. Las
batidoras no son muy recomendadas para generagmualsion ya que presentan una
baja eficiencia, y producen glébulos de la faseeatsa con diametros del orden de los
10 mm. Ultra-batidoras con mayor velocidad de cpdeden producir glébulos con
diametros de 5 mm; en este caso, la turbulenciaaaya obtener particulas mas

pequefias. (Badui, Quimica de los Alimentos, 2006)

Los molinos coloidales acaparan un espacio muy gfemlentre una superficie
estacionaria estriada y un rotor que gira a allacidad. La dispersion a emulsificar se

somete a grandes fuerzas de turbulencia y prodobelgs de didmetro del orden de
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los 2 mm. La velocidad de giro puede variar de 815,000 rpm; son mas efectivos
para emulsiones de alta viscosidad. Por otra pasteonificadores usan ondas sonoras
de alta frecuencia que originan cavidades en lpedsgdn y por consecuencia su
desintegraciéon en pequefios globulos; el tamafiodgldbulos no es semejante y existe
un amplio rango de tamafios, ademas consumen gnédazhde energia, por lo que su

uso es limitado. (Badui, Quimica de los Alimen2306)

1.4.2 Tipos de emulsiones

En las emulsiones existen dos fases presenteslaufiarma el aceite, que se
representara en este caso con A, y la otra el agua,se representara con H. Al
separarse una de otra, estas dos fases dan lugacanstitucion de dos tipos de
emulsiones: aceite en agua(A/H) que consta eniaaiion de pequefias gotas de aceite
en la fase dispersa contenidas en el agua comadms@mua o dispersante, en estas se
utilizan emulsificantes que son mas solubles em agie en aceite. Por otro lado estan
las de agua en aceite (H/ A), en donde las gotgagias de la fase dispersa son de
agua y la fase continua es aceite, en estas smntémulsificantes mas solubles en

aceite que en agua.(Badui Dergal, Quimica de lonéxitos , 2012)

En la industria de alimentos son comunes las eam@s de aceite en agua, por
ejemplo la mayonesa, los aderezos para ensaladecHa, la crema, la base para
helados y los sustitutos de crema para café; ladsenes de agua en aceite son mas
escasas Y los alimentos mas representativos soraméequilla y la margarina. Se ha

examinado que los agentes emulsionantes naturansehibles en aceite, tales como
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oleato de calcio y colesterol, favorecen emulsidipgsagua en aceite, mientras que las
sustancias naturalmente solubles en agua, tales gooteinas, dextrinas y lecitina
favorecen las emulsiones de tipo aceite en agudu{BBRergal, Quimica de los

Alimentos , 2012)

1.4.3 Desestabilizaciéon de las emulsiones

La temperatura alta facilita los procesos de dab#éacion de las emulsiones, un
ejemplo, las proteinas se encuentran propensass@aatdealizarse causando una
floculacién yl/o gelificacion de la emulsién originda desestabilizacion de una
emulsién se encuentra relacionada con la separgcaiitatoria, que se produce por la
densidad que las emulsiones presenten ya sean der nte mayor densidad,
dependiendo de esta la fuerza gravitacional actsafdre las emulsiones. Las
emulsiones son termodinamicamente inestables ydiema desestabilizarse por uno o

mas de los tres mecanismos siguientes.

* Formacién de nata o sedimentacion: se produce laagmcion de las fuerzas
gravitatorias entre fases que poseen distinta datisDebido a la diferencia de
densidad entre las dos fases, las gotas tiendsceader o descender dentro de
la fase, separandose selectivamente tanto en ta pderior o en la parte
superior.

* Floculacién o agregacion: Una vez producida laullacion, los glébulos grasos
se desplazan como un conjunto en vez de desplazarse individuos. La
principal causa de la floculaciéon es la carga sistdtica inapropiada de la

superficie del glébulo.
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» Coalescencia: Implica la ruptura de la peliculerifiacial, el agrupamiento de los
glébulos, y la reduccion del area interfacial. Bhtacto entre los glébulos es

una etapa previa a la coalescencia. (Fennema, 2000)

Generalmente las emulsiones debido a su estrusturasistemas inestables en las
cuales sus fases tienden a separarse cuando sermmaangén reposo. Para lograr la
estabilidad de las emulsiones y evitar que en siagroduzca la inestabilidad se debe
contrarrestar la tendencia espontanea a minimik@rea interfacial a través de la
coalescencia, esto se consigue generalmente aalitiora la emulsién que se quiere
lograr un elemento conocido en la industria alimgat como emulsionantes, que
usualmente son compuestos activos superficialmgmtese adsorben en la interfase
disminuyendo la tensién interfacial, ofreciendo umesistencia fisica a la

coalescencia.(Fennema, 2000)

1.5 Emulsionante

La estabilidad de una emulsién sdlo se logra siG@pora una tercera sustancia que
actla en la interfase de los liquidos y que serdareemulsionante. Por lo general, los
emulsionantes son sustancias cuyas moléculas aetex@an por tener una parte no
polar y otra polar, por lo que es factible a quedselvan tanto en agua o en
disoluciones acuosas como disolventes organicaeijes. Un emulsionante dentro de
una emulsion tiene las funciones de: favorecestabdidad de la emulsion controlando

la agregacién de los glébulos de grasa, mejoraextura esponjosa reduciendo la
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tendencia al endurecimiento del aderezo y mejaraohsistencia del producto graso,

controlando la cristalizacion de la grasa. (Bad006)(Wong, 1995)

1.5.1 Emulsionantes utilizados en aderezos

Dentro de los emulsionantes mas utilizados endasitria alimentaria se encuentran
los: monoacilglicéridos y los diacilglicéridos, commente conocidos como
monoglicéridos y diglicéridos, respectivamenterespntan una fraccidon muy pequefia
de las grasas y los aceites; cuando se presentamaeproporcion mayor, indican una
hidrolisis de los triacilglicéridos y de la consente liberacion de acidos grasos por
accién de las lipasas o por las altas temperatDeasnanera natural, ambos grupos de
sustancias se agrupan con las membranas de ladafdbe grasa, como el caso que se
presenta en la leche y en otros sistemas grasesalest (Badui Dergal, Quimica de los

Alimentos , 2012)

Estas sustancias se sintetizan por una reacciéestificacion directa entre el
glicerol y los &cidos grasos, aunque de forma coi@ese realiza por medio de
interesterificaciones entre grasas y glicerol. bamoglicéridos y diacilglicéridos asi
como sus derivados, se aplican ampliamente comdsgEmantes pues tienen una parte
hidr6foba que se encuentra representada por ed adimlos grasos y otra hidréfila del
resto de la molécula; en consecuencia, su capa@dadsificante depende de sus
acidos grasos y de sus otros sustituyentes. Ddpataste grupo se encuentra la lecitina

y quitosana. (Badui Dergal, Quimica de los Aliment@012)
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1.6 Factores que intervienen en la alteracion dedaderezos

Un aderezo se ve alterado cuando este pierde sadtardsticas las cuales lo hacen
aceptable. El deterioro de los aderezos fundanmetdé se ven afectados
principalmente por factores ambientales: la tentpesaalta o baja, la humedad, la
sequedad, el aire, el oxigeno, la luz y el tiempe gs una parte fundamental para su
deterioro ya que su degradacion progresa con esduaso del tiempo, cuanto mas
avance el tiempo el dafio de los microorganismosoneayseran los dafios que estos
ocasionan. A continuacion se detallara cada unlogiéactores ambientales que puede

influir en el deterioro del aderezo. (Saa, 2014)

1.6.1 Temperatura

El excesivo calor desnaturaliza las proteinas dkdrezo, y esto conlleva al
rompimiento de las emulsiones, destruye las vitamip hace que los aderezos se
resequen perdiendo humedad. Por otra parte elnfsicontrolado también puede
ocasionar el rompimiento de la emulsién y la separade las fases. La temperatura de
refrigeracion siempre sera un factor que se det®r tn cuenta ya que es la mas idénea
para la conservacién de los aderezos, a esta tetaperse reduce la capacidad de

proliferacion de los microorganismos. (Massaguet42

1.6.2 Humedad y sequedad

La actividad del agua presente en el envase esausa principal que contribuira al

deterioro del aderezo ya que es un elemento basara la proliferacion de
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microorganismos. En el almacenamiento refrigeradaalgunas ocasiones se puede
observar la condensacion dentro del envase qugauminima que sea, esta puede ser
ideal para que contribuya a la proliferaciéon deté@as y el desarrollo de mohos y
levaduras. La humedad y sequedad puede ocasionar agerezo cambios como la
formacion de costras, manchas, cambios de coloracixistalizacion entre
otros.(Rangel, 2010). Por este motivo se ha pensadmlocar un envase de vidrioy

solo mantenerlo en refrigeracién una vez abierto.

1.6.3 Aire y Oxigeno

El aire y el oxigeno ocasionan efectos destructsoése las vitaminas presentes en
los alimentos, ademas son responsables de la dacidlo y la alteracion del sabor y
otras caracteristicas. El oxigeno interviene ealteracion de las grasas, siendo los
acidos grasos insaturados los mas afectados, slo gfa insaturacibn aumenta la
sensibilidad de estos y contribuye a la oxidaciée, puede eliminar el oxigeno
aplicando vacio o arrastrandolo por medio de unrgase, algunos acidos grasos no se
ven afectados a temperatura ambiente por la oXidagiero los acidos grasos poli-
insaturados son afectados incluso a temperaturasrdgelacion. (Vanaclocha & Abiril,

2003)

1.7 Principales causas de alteracion de los aderszo
1.7.1 Causas quimicas

Enranciamiento por oxidacién de las grasas
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La oxidacion es uno de los procesos que contribugleeterioro, es la mas
importante en alimentos que contienen lipidos. ¢i@sas son muy susceptibles a las
diferentes reacciones de deterioro que reduceralsu mutritivo, ademas afectan en el
olor y contribuyen al desarrollo de sabores destipias. El término rancidez se usa
para especificar los distintos mecanismos quersgponsables en la alteracion de los
lipidos. El grado de deterioro dependera del tpgidsa o aceite, los mas sensibles son
los de origen marino, seguido por los aceites agety finalmente las grasas
animales. Para evitar el enrancimiento de las grasarecomienda la aplicacion de

antioxidantes. (Vanaclocha & Abril, 2003)

Las reacciones basicas de oxidacién son las migna®dos los alimentos que
contienen grasas, pero diferentes factores puefdetanel porcentaje de oxidacion en
cada sistema en particular. Algunos de los factards importantes que afectan la
oxidacion de lipidos en emulsiones de alimentos elotipo de emulsificante, pH,
presencia de trazas de metal como el hierro y taxliciones de procesamiento
utilizadas para el proceso de emulsion. Por otréephajo ciertas circunstancias el
tamafio de la gota y por tanto el area interfaotall t también parecen tener impacto en

la velocidad de oxidacion.(Jacobsen, Bruni, Moltkeam, Frisenfeldt, & Skall, 2011)

1.7.2 Causas biolégicas

Enzimas naturales de los alimentos
Las plantas contienen sus propias enzimas que ethavude las ocasiones

sobreviven a la recoleccion, estas enzimas mamtienequilibrio que se rompe o se ve
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afectado en muchas ocasiones, cuando la planttiesda del suelo. Si estas enzimas
siguen activas contribuiran a que las reaccionémigas en los alimentos se sigan
desarrollando, y si no se les permite progresarait@ses muy deseable, este el caso de
la maduracién de algunas frutas, que una vez reteolas de la planta estas reacciones
ayudan al ablandamiento y maduracion de su caere, § van mas alla del limite
optimo contribuyen a que los alimentos lleguen etdgpa de descomposicion ya que sus

tejidos se ven afectados por agentes microbianasadocha & Abril, 2003)

Causadas por microorganismos

La descomposicién por agentes microbianos es uinfeno variable, ya que esta
dado por el nimero de especies microbianas quecsemran presentes, que a su vez
se ve limitado por la composicion quimica del ststry de las condiciones de
conservacion, como lo son: la temperatura y lagmea o ausencia de oxigeno. La
actividad de los microorganismos y presencia desesh los alimentos, bajo cierto
punto de vista, es un fendbmeno Util ya que a trdeésu carga enzimatica, desarrollan
toda una serie de modificaciones en la materianicgaue permiten cumplir el ciclo de

la materia en la naturaleza. (Vanaclocha & AbfiQ3)

1.7.3 Microorganismos causantes del deterioro sladierezos

Los principales microorganismos presentes en @rided de los aderezos son: las
bacterias, mohos y levaduras, estos atacan todosdmponentes de los aderezos,
cuando estos se infectan bajo condiciones naturaesmuy probable que varios

microorganismos actlen a la vez y contribuyan asame de cambios en el aderezo.
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Estos microorganismos se ven beneficiados en conéis calurosas y humedas y
contribuyen a su proliferacion a gran velocidad,ltiplicando su numero cada 30
minutos. Estas cualidades que tienen este tipo ideoonganismo son la causa mas

importante en la descomposiciéon de los aderez@na®ocha & Abril, 2003)

Bacterias

El crecimiento bacteriano puede darse en el ortelel recipiente, en el exterior o al
momento de producir el aderezo, esto muchas vecesra reflejado en un aspecto
desagradable en el producto final y lo cual gem®rsecuencias perjudiciales. Una
propiedad importante que caracterizan a algunaefas es su capacidad de conformar
esporas resistentes después de una propagacinsivaten condiciones favorables, las
esporas no poseen ninguna actividad metabodlicaidb les permite sobrevivir en un
ambiente desfavorable. Existen dos tipos de bastdas gram positivas y gram
negativas dentro de las que afectan a un aderemntes: staphylococcus aereus,

coliformes, bacillus, escherichia coli, entre at&&anaclocha & Abril, 2003)

Mohos

Los mohos invaden con rapidez cualquier sustra@cias a su efectividad en la
diseminacion, que faculta su rapido crecimients alieraciones de los alimentos por
mohos se deben a las modificaciones que estos agerdurante su desarrollo.
Generalmente se desarrollan a una temperatura ajuelasde 15°C a 30°C con una
Optima temperatura de crecimiento de 20°C a 25%3. mohos toleran temperaturas

bajas y altas ya que sus esporas sobreviven y emedv desarrollarse cuando se
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recuperan las condiciones normales. La humedagdymiinucho en el incremento de los
mohos pero el agua y oxigeno también contribuyesu alesarrollo.(Vanaclocha &

Abril, 2003)

Levaduras

Son microorganismos que contaminan y ocasionamaalbnes indeseables en los
alimentos. Pueden ser de dos formas: estética taomabidez o formacion de peliculas
en la superficie de los liquidos y otra mas intecao el aumento del pH. Para su
desarrollo necesitan de oxigeno, fuentes de carboiti®geno, varios minerales,
temperatura y un pH apto, ademas otras requierahgdeas vitaminas y otros factores
para su crecimiento. Su temperatura de desarralldev5°C a 37°C y su temperatura
optima es de 25°C, debajo de 0°C su crecimientowsretardado y el agua favorece
su crecimiento. La estructura quimica del alimefd@oconcentracién de oxigeno, la
temperatura, y las condiciones de almacenamieatocausas que eligen las levaduras

para su desarrollo en un alimento. (Vanaclocha &lAB003)

1.8 Métodos de conservacion de los aderezos

La proteccion en los aderezos consiste en evitanogreso microbiano y enzimatico,
que pueden modificar las caracteristicas orgario#pt del aderezo. Estos
microorganismos pueden ser extrafios al alimentqugase pueden localizarse en el
ambiente o estar en su interior, como las enzimassq localizan naturalmente en ellos.
Existen métodos de conservacion que se han ideqmévhando con el tiempo como lo

son: el curado, salaz6n, ahumado, escabechadigerafrion y la aplicacion de calor.
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En los aderezos existe la opcién de pasteurizdrissmétodos de conservacion deben
satisfacer dos funciones, la mas importante es dacdnservar las cualidades
organolépticas del aderezo en buen estado y se@ssario de contribuir con nuevos

sabores. (L6pez, 2007)

1.8.1 Mediante calor

Escaldado

Consiste en un tratamiento térmico que es de chmacion que puede ser de 30
segundos a 2 minutos y a una temperatura modetadaagde 95 a 100°C. En el caso
del aderezo se aplicara una temperatura de 100¥Cupominuto.El escaldado
contribuye a que los alimentos sean mas segurosn@hento del envasado,
disminuyendo asi el desarrollo de bacterias noadiase en ciertos casos particulares
colabora con eliminar sabores no deseados, resalvares, ablandamiento de la fibras
y ayuda a resaltar los colores principalmente devkgetales. (Vanaclocha & Abril,

2003)

Pasteurizacion

La pasteurizacion es un tratamiento térmico alsguexponen a diferentes productos
alimentarios ya terminados, este tratamiento raéicaun aumento de temperatura
controlada que asegura la destruccion de organigatigjenos y la inactivacion de
enzimas de ciertos alimentos. La temperatura debadnéde pasteurizacion varia de
60°C a 80°C, por debajo del punto de ebullicion @glia que es de 100°C, en el

aderezo se aplicara una temperatura de 65°C. Esiedonse emplea para alargar la
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vida util de los alimentos por varios dias 0 meademas de contribuir a mantener las

caracteristicas organolépticas del producto quees®te a este método. (Lopez, 2007)

Esterilizacién de materiales o utensilios

Es un proceso térmico y su fin es el de eliminaprialiferacién de las bacterias
esporuladas que son un riesgo para la salud, tasrizs generan una inestabilidad en el
alimento al momento de su almacenamiento alterandoacaracteristicas propias. Este
método somete a los materiales a temperaturasnoima de 100°C, en un rango que
varia de 115°C a 120°C por tiempos cortos. Pateae@ste proceso se debe estimar la
cantidad y la resistencia de los materiales. Eactaalidad existe también el proceso de
UHT (Ultra High Temperature), su temperatura décaplon va de 135°C a 159°C por
tiempos cortos, de cuatro a quince segundos, eéttedmasegura la eliminacién total de

los microorganismos. (Lopez, 2007)

1.8.2 Mediante frio

Refrigeracion

Consiste en el mantenimiento de los productos asliamperaturas que van de -1°C
y 8°C, asi se logra que el valor nutricional y sualidades organolépticas no se vean
alteradas. La vida util de los vegetales refrigesadepende de su clase, las condiciones
de su recoleccién, y la temperatura durante slattasen los casos de las frutas la
velocidad de respiracion varia conforme a la teampea. Las frutas de patrén no
climatérico no presentan el anterior comportamiehgorefrigeracion puede aplicarse

sola 0 en combinacién con otras técnicas, talesoclamirradiacion, las atmoésferas
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modificadas y controladas, el envasado en atmdésfenadificadas, entre otras.

(Morales J. , 2012)

1.8.3 Por deshidratacion

Secado

Este proceso consiste en extraer el agua en foewapubr de los alimentos liquidos,
y sélidos, el cual contribuira a prolongar la vid#l de los alimentos. Este proceso
obstruye el desarrollo de microorganismos, frenaddoigual forma las reacciones
guimicas y bioquimicas y esto hace que aumentestabitdad del alimento. La
principal ventaja de este método es que generagrarareunion de nutrientes en el
alimento, los alimentos con este proceso alargandsude anaquel. Los alimentos que
habitualmente son sometidos a este proceso soillaserhigos, ciruelas, datiles, uvas,

entre otros. (Vanaclocha & Abril, 2003)

1.8.4 Mediante aditivos

Un aditivo, ya sea este natural o sintético, esel@mento o mezcla de varios
componentes, que se agregan intencionalmente mkeratlb durante los ciclos de
produccion, envasado y conservacion, para conseigritos beneficios, ya sea en:
apariencia, sabor, textura o conservacion. Losivaditdeben emplearse como un
amparo en la fabricacion de los alimentos, percag@para ocultar materias primas o

productos de mala calidad; en este sentido, ekpiaialismo y ética del técnico es
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fundamental para no estafar al cliente mediantexekeso indiscriminado de estos

compuestos. (Badui, 2006)

Funcionamiento de los aditivos

El uso de aditivos crece cada vez mas en los paésssrollados, ya que generan un
mayor nimero de alimentos procesados Y listos garaumir. Los aditivos se emplean
por muchas razones: para acrecentar el valorinotdel producto, como las vitaminas,
aminoacidos y elementos quimicos; para la protecdé los alimentos, como los
conservadores, antioxidantes, elementos que digernla actividad del agua, anti
endurecedores. Para mejorar las propiedades saesoricomo los saborizantes,
colores, edulcorantes, espesantes, espumantecagedis y emulsionantes. (Badui,

2006)

Muchos de ellos cumplen con mas de una funcionisinm tiempo: los polioles,
disminuyen la actividad del agua, ademas son edult®s y humectantes; los
antioxidantes igualmente contienen cierta actividadimicrobiana; los acidulantes
abarcan una gama muy amplia de acciones; los egpesaomo gomas 0 proteinas,
también garantizan la estabilidad en las emulsialgeaceite en agua; los diferentes
fosfatos comerciales desempefian muchas funcicales, tomo amortiguador de pH,

emulsionante, antiaglomerante, dispersante, en dalpanificacion, etc. (Badui, 2006)
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1.8.5 Clasificacion de los aditivos

Estabilizadores de las caracteristicas fisicas
Emulsionante

Por lo general, los emulsionantes son sustanciasagtilan en la interfase de los
liquidos cuyas moléculas se caracterizan por tem&parte no polar y otra polar, por lo
que es factible a que se disuelvan tanto en agea disoluciones acuosas como
disolventes orgénicos y aceites. Un emulsionantgralede una emulsion tiene las
funciones de: favorecer la estabilidad de la emnlsiontrolando la agregacion de los
glébulos de grasa, mejorar la textura esponjosaucieddo la tendencia al
endurecimiento del aderezo y mejorar la consistetiel producto graso, controlando la

cristalizacion de la grasa. (Badui, 2006)(Wong,5)99

Espesantes

Son moléculas de gran tamafio que sostienen lardexte los alimentos. Se
disuelven o esparcen sin mucho esfuerzo en el pgte generar un aumento muy
grande de la viscosidad y, en ciertos casos, wtceefglificante. Existen espesantes a
base de carbohidratos que actian al aumentar Ilpetatura del medio en que se
encuentran tales como el almiddn, el cual absorlzgea y aumenta de tamafio, este
proceso consta en que el granulo de almidon atespeoléculas de agua espesando al
alimento. Los espesantes se suelen utilizar ganerdgé en la industria alimentaria en

productos como salsas, caldos, aderezos, etc. i(Badgal, 2012)

Inhibidores de alteraciones de tipo quimico

Antioxidantes
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Son sustancias que se afaden sobre todo a losnalBngrasos para frenar los
procesos de oxidacion provocados por la luz y &deno. Cuando un alimento inicia el
proceso de la oxidacion, aparecen olores y sabmresncio. La presencia de los
antioxidantes en los alimentos es importante yaagies elementos ayudan a fijar sus
caracteristicas organolépticas y mantienen su amhliutricional, ademas ayudan a
mantener un equilibrio en la salud de los indivelgoando estos son ingeridos. Entre
los antioxidantes mas conocidos tenemos: los tecwtes y los tocoferoles, etc.

(Wong, 1995)

Conservantes

Son compuestos que se adicionan al alimento cfin éé alargar la vida util de los
productos alimenticios asegurando su estado, fraht@eterioro ocasionado por
microorganismos. En la categoria de conservadaesgominan los acidos benzoico,
sérbico, acético y propiénico y sus sales, los lpamas, los sulfitos, los nitritos y los
nitratos, los antibiéticos, el pirocarbonato ddoeyi los epdxidos. A acepcion de estos
ultimos, poseen un efecto bactericida (destruyen Hacterias), todos los demas
proceden fundamentalmente como inhibidores delirorento microbiano. (Garcia,

Alandi, Bergliter, & Hernandéz, 2008)

1.8.6 Aditivos a utilizarse

Benzoato de sodio y sus usos
El benzoato de sodio es la sal sddica del acidadiem El acido benzoico se

encuentra en estado natural en muchas bayas cblegsSe usa generalmente en la

36



industria alimentaria. Tanto el acido benzoico casus sales no son toxicos para el
hombre cuando se ingieren en las concentracionesigumalmente se permiten y se
utilizan en los alimentos en una concentracion (605 a 0.2% en peso), ya que se
eliminan en la orina como acido hipurico. Se emgeamayonesas, salsas, aderezos,
refrescos, gaseosas, bebidas energéticas, zumgss, junargarinas, mermeladas,
pasteleria, gelatinas, licores, cervezas sin alctdtas de mariscos, conservas y caviar.

(Badui, 2006)

Acido acético y sus usos

Desde tiempos lejanos se ha utilizado el acidoiac@iara la conservacion de los
alimentos, el acido acético comercialmente se Inoce como vinagre inhibe la
multiplicacion microbiana al igual que otros acidak mermar el pH. También
contribuye al gusto y aroma en los alimentos, sdilza para controlar varios tipos de
levaduras, bacterias y en un menor porcentaje ahtogyos. No es toxico en
concentraciones muy variables pero no debe sermaey8%. Este aditivo se lo utiliza
en mayonesas, aderezos, salsas, encurtidos, lefanaon es evitar el crecimiento de

hongos y bacterias. (Badui, 2006)

Carboximetil celulosa (CMC) y sus usos

El CMC (carboximetil celuloshes un compuesto cuya apariencia es el de una
esponja, que permanece estable frente al calorsyatidos. Sirve para estabilizar
espumas y emulsiones, fundamentalmente a los prdeg®n altas temperaturas, es una

sal que es soluble en agua. Este compuesto eztabids proteinas separadas,
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especialmente con las que presentan un punto deogléctrico, un ejemplo es el clara
de huevo y también los lacteos que les proporcioma mejor estabilidad. El cmc
abarca un sin numero de aplicaciones, en la induatimentaria se lo utiliza en
helados, natas, cremas como agente para favorédeatido, como espesante de

aderezos y como protector de emulsiones. (Fenr2®08)(Quiminet, 2006)

Lecitina de soya y sus usos

Es un conjunto de fosfolipidos que se presentamai#o natural en casi toda célula
viva. Es un tipo de emulsionante natural usado cagente humectante, dispersante,
lubricante, modificador de viscosidad, etc. La peddecitina deriva del griego Lekithos
que significa yema de huevo, el tipo de lecitina m@mercial proviene y se obtiene del
aceite soya, luego de la extraccién del alcoholagehojuelas de soya. La industria
alimentaria ha reconocido desde mucho tiempo atraso de la lecitina de soya como
un emulsionante importante, la lecitina de soyartapionportantes cualidades activas
para diferentes productos tales como: bebidasasalsderezos, helados, pasteles,
guesos procesados, extractos, gomas de mascar,armasy chocolates entre

otros.(Quiminet, 2006)

1.9 Evaluaciéon Sensorial de los alimentos
1.9.1 Definicion

La evaluacion sensorial se basa es la disciplieatifica utilizada para sugerir,

medir, analizar e interpretar las reacciones a legueualidades de un determinado
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producto que se someterd a estudio y que son mEsipor los sentidos de la vista,
olfato, gusto, tacto y oido. (Ares, 2011). Es ualiais que se realiza a los alimentos con
la ayuda de los sentidos. Las empresas utilizanséstema, generalmente antes, durante
y después del lanzamiento de un producto o pacargtol de calidad de los mismos.
Un buen momento para realizar estas pruebas esda@ueambia algin insumo
necesarios para la produccion del producto, cam sstanaliza si los cambios afectan

las cualidades sensoriales del producto y corselicalidad. (Barda, 2011)

1.9.2 Pruebas de evaluacion sensorial

Las pruebas de evaluacion sensorial permiten cotaeearacteristicas del producto
alimenticio y las exigencias del consumidor. Dente estas se encuentran las pruebas
descriptivas en donde se realizan los cambios agosn las formulaciones hasta que
el producto posea los atributos 6ptimos, y queaangyor aceptacion del consumidor.
Por otra parte tenemos las pruebas de afectivigi@dse basan en la medicion de
preferencias y estas pueden definirse como unasi¥or de agrado, determinando la

aceptacion o no de un producto. (Espinosa, 2007)

Pruebas de evaluacion de calidad
Pruebas escalares

En estas pruebas el juez o catador debera respoiae distintas caracteristicas
organolépticas que se presenten en el productcamtedia evaluacion de la intensidad
de cada una de estas, de acuerdo a una escalaaqieetpaducirse a valores numeéricos,

luego la puntuacion obtenida se procesara estalistnte. Los panelistas miden la
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diferencia entre una muestra control y una o massinas problema, empleando una
escala estructurada o no estructurada. Para neaditzaprueba se requiere de minimo 10
panelistas entrenados, y no se deben presentardméeis muestras al mismo

tiempo.(Espinosa, 2007)

La amplitud de las escalas puede ser variable @iagua mayoria de los articulos
publicados sobre este aspecto se utilizan escalds @ o 9 puntos. Las escalas de
mayor puntuacion suelen presentar mayor dificulpags originan confusiones en los
jueces que influyen en la respuesta que éstos ditvexl evaluar un producto dado. Los
jueces que se utilizan cuando se aplican las esdalantervalo han de ser adiestrados,
asi como tener una compresion total de cada térquiecse especifique en la misma. Si
evalla calidad y no se le suministra la muestrdrarhnan de tener un patrén mental
bien definido. (Espinosa, 2007). A continuaciorpsesenta un ejemplo de una prueba
escalar.

Fecha

Evalle la calidad de la muestra y marque con unas¢bre la linea segun
corresponda en la siguiente escala.

Excelente
Muy bueno
Bueno
Regular
Malo
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Pruebas descriptivas

Es una prueba que se la realiza para conseguideseipcion cualitativa de las
caracteristicas individuales de caracter total da onuestra. Estas pruebas permiten
conocer las caracteristicas del producto alimengidias exigencias del consumidor. A
través de las pruebas descriptivas se realizan choebios necesarios en las
formulaciones hasta que el producto contenga lisuats para que el producto tenga
mayor aceptacion del consumidor. Dentro de estpogestan las pruebas de perfil que
son de textura y sabor, ademas la de tiempo e sid#h y analisis cuantitativo

descriptivo. (Hernandez E. , 2005)

Pruebas de evaluacion de afectividad
Prueba de satisfaccion

Las pruebas de satisfaccion son las que se utiimanel propdsito de conocer el
nivel de agrado o desagrado de un producto. Esteeb@s de manera general son
faciles de interpretar y los resultados que des edaobtienen permiten tomar acciones
importantes. Dentro de estas estan las de escadmiba que consiste en pedirle a los
panelistas que den su informe sobre el grado ddagation que tienen de un producto,
al presentarsele una escala hedonica o de satisfapcieden ser verbales o gréficas, la
escala verbal va desde me gusta muchisimo hastisgéesta muchisimo. (Hernandez

E., 2005).
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1.10 Definiciéon de datos estadisticos utilizados
1.10.1 Media

La media también conocida como media aritméticacampdio, es la medida de
tendencia central que se utiliza con mayor freciaere calcula sumando todas las
observaciones de un conjunto de datos, dividierekpuEs ese total entre el nimero
total de elementos involucrados. La media aritraétie un conjunto de valores se
define como el coeficiente entre la suma de losrealy el nimero de ellos. Desde otro
punto de vista se puede decir que la media exladed total de la variable distribuida

en partes iguales entre cada observacion.(Morale2®12)

1.10.2 Varianza y desviacion estandar

Tanto como las medidas de tendencia central ndgdaaleterminar el punto central
de los datos, las medidas de dispersidon nos ayaddentificar que tanto se extienden
los datos alrededor del punto central; es decig s®halan cuanto se separan las
observaciones alrededor de su promedio aritmétitste modelo de medidas son
pardmetros informativos que nos permiten conoceroctos valores de los datos se
reparten a través de eje X, mediante un valor neméue representa el promedio de

dispersion de los datos. (Hernandez, 2013)

La varianza se define como el promedio aritmétiedas diferencias entre cada uno
de los valores del conjunto de datos y la medianatica del conjunto elevadas al

cuadrado. Su simbolo es S si estamos trabajandautarmuestra y O si estamos
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trabajando con una poblacion.(Gorgas, Cardiel, &nd@no, 2011).La desviacion
estandar es la raiz cuadrada positiva de la varidra desviacion estandar mide la
dispersién "promedio” en torno a la media aritn&ties decir, como fluctian las
observaciones mayores por encima de la media dictmg cOmo se distribuyen las

observaciones menores por debajo de ella.(RodriG@067)
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CAPITULO 2 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La metodologia de la investigacién es un grupo rdegsos sistematicos, criticos y
empiricos que se fijan al estudio de un fenébmenali€hos procesos se llevan a cabo la
observacién y la evaluacion de fenbmenos, los sysemitiran establecer suposiciones
o ideas como consecuencia de las observacionesaluaeiones realizadas. La
metodologia también permite demostrar el grado ee las suposiciones tienen
fundamentos, esto analizdndolas en base de labgwuealizadas, y con el fin de
proponer nuevas observaciones y evaluaciones parasirar, modificar y fundamentar

las nuevas suposiciones generadas. (Hernandezndea) & Baptista, 2010)

2.1 Enfoque metodoldgico

El presente proyecto tiene un enfoque investigatmumental, ya que se realizaron
consultas de distintas fuentes bibliograficas coliboos, tesis, revistas, internet,
documentos escritos e informes, todo esto pararrdei@ el mejor método de
conservacion que se puede aplicar al aderezo pa@tener sus caracteristicas
organolépticas y valor nutricional en perfectasdicones por mas de tres meses en

refrigeracion.

45



2.2 Métodos y técnicas
2.2.1 Método empirico - analitico

Este método consiste en descomponer un objetotddisseparando cada una de
las partes que lo conforman, lo cual permitirhddiatuen forma individual. Este método
se caracteriza por tener un fin determinado, entanail investigador hacia una manera
de proceder, para hallar, construir y exponer canptocedimiento ordenado los
resultados, que puede presentar un fendmeno esewkdscompondra para observar sus
causas, su naturaleza y sus efectos, lograndoaldomprender su comportamiento y

asi establecer nuevas teorias sobre el objetauwtie@gBernal, 2010)

2.2.2 Método de observacion directa

Parte en observar atentamente los fendbmenos gpeesentan sobre un tema en
estudio, el cual implica posteriormente recoleldanformacion necesaria y registrarla.
Existen dos tipos, la observacion de campo queaéea en los lugares donde ocurren
los hechos, y la observacion de laboratorio coarpatros pre-establecidos. En este tipo
de observacién, el investigador manipula ciertagakibes para observar sus efectos en
el fendmeno estudiado, para luego recopilar la rindzion y desarrollar la
investigacion.(Bernal, 2010). Este método permigd estudio y andlisis del
comportamiento de los aderezos a una temperatutdeat® y de refrigeracion,
logrando al final determinar los conservantes reg@s en las concentraciones

requeridas para su conservacion.
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2.2.3 Método experimental

Consiste en comprobar que la modificacién de uréalia ocasiona un cambio
predecible en otra variable. El método experimesg¢atealiza mediante disefios, que
son un grupo de procesos en los cuales se analimo mas variables, generando un
cambio predecible en cada una de ellas.(Bernal)2QAs pruebas de los aderezos se
realizaran experimentalmente en el laboratorio @rgerteneciente a la ESPOL
(Escuela Superior Politécnica de Litoral) en doseleealizardn analisis fisico-quimicos
y en el laboratorio del Instituto Tecnoldgico dedstigacion perteneciente a la Facultad
de Ingenieria Quimica de la Universidad de Guayasei realizaran los analisis

microbiolégicos.

2.3 Elaboracion de los aderezos

A continuacion se presenta el diagrama de flujopdeceso, luego se detallan las
etapas de la elaboracién de los aderezos, cadbsimgredientes, aditivos, equipos y

materiales utilizados para su formulacion.
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2.3.1Diagrama de flujo del proceso

Gréficos 1Diagrama de flujo

INICIO |

.

Seleccion de matena

Esterilizar
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Extraccion de las
semillas,
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Licuar

.

Adicionar Lecitma

Mezclar

v

Adicionzr Benzoato

Cemir

v

Envasar

Pasteunzar 65 °C

Fuente Autores
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2.3.2 Descripcion de las etapas

Seleccion de la materia prima
Es el primer paso para proceder a la elaboracibaddeezo, en esta etapa se procede

a la seleccion de la materia prima por su calidadypedio de un andlisis sensorial.

Lavar

Se procede a extraer las semillas del zapalloqualavado correspondiente, luego se
lavaran y se mantendran en un solucién de agualooo, en donde se colocaran 2
gotas de cloro para 1 litro de agua, ahi se dejpo@r2 min. Los demas ingredientes
frescos deberan ser lavados con abundante agua fetisar todas las particulas de

tierra visibles y por dltimo se dejaran en la sdoale cloro por 2 min.

Esterilizar
En una olla con agua en ebullicion a 100°C se pler@ea esterilizar los frascos, en los
cuales se va a envasar el aderezo, ademas sézestarilos materiales para la

produccion como: cucharas, vaso de la licuadoca, et

Secado y tostado

En un horno de microondas a una potencia del 10806 pninutosse procedera a
secar las semillas. Una vez secas se tostaran gartém, es importante que las semillas
se muevan constantemente hasta que estén tostattagpara evitar que se quemen.

Una vez que cambien de coloracion estaran listasgea utilizadas.
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Pesar

En este paso se precederd a pesar en recipientgdasiico completamente
esterilizados, cada uno de los ingredientes, rasgetlas cantidades requeridas que se
encuentran en la receta. En este paso se pesaaditivos a utilizar ademas se

hidratar4 el CMC en 50 ml de agua.

Escalfado
En una olla con agua a una temperatura de 100°@raedera a escaldar los
ingredientes frescos como: el perejil, el cilantaogebolla blanca, el ajo, y el aji por un

tiempo de 1 min cada uno.

Licuar
Se licuaran los ingredientes, se agregara landecititambién el CMC previamente
hidratado. Se agregara poco a poco la materia gexsaasi poder formar la emulsion.

En el caso del aderezo de semilla sabor a tomaéldicionara la pasta de achiote.

Mezclar
Una vez licuada la preparacion se procedera a aregtlconservante benzoato de

sodio.

Cernir

Se pasara la preparacion por un colador, estoifirdria eliminacion de sedimentos

que se produjeron por el licuado y asi lograr quextura sea homogénea.
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Envasar
Posteriormente se procedera al envasado del pmdwetando 110 g de aderezo en

el envase de vidrio previamente esterilizado.

Pasteurizar

Un proceso importante para el aderezo ya que dersedograra la conservacion de
sus caracteristicas organolépticas, tal cual cgirhabiese sido envasado el primer dia.
Se realizaré llevando al aderezo a 65 °C temperanierna, con esto se conseguira
bloquear el desarrollo microbiano. Luego de estpreeedera a enfriarlo boca abajo

para crear un vacio en el envase y eliminar el@ie este contenga.

Etiquetar

Este proceso se realizd bajo la norma INEN1334€l spuencuentra detallada en el
(Anexo 2). Se procedera a colocar la etiqueta eenehse la cual serd la carta de
presentacion del aderezo hacia el cliente, esthdda siguiente informacion: la marca
de la empresa, el nombre del producto, los ingreeie el tempo de vida util, los
ingredientes, el peso, el sabor del aderezo, Wwia taitricional y una recomendacion

del Chef.

Almacenar
Una vez terminado el proceso de elaboracién deleadese lo transportard a un
lugar fresco con ventilacién y asi mantenerlo etintgs condiciones a temperatura

ambiente hasta su posterior comercializacion.
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2.3.3 Materia prima a utilizar

» Aceite de Girasol: Se utilizé aceite comercial, caaGIRASOL.

» Agua: Se utilizé Agua potable hervida.

» Aji: Se utilizé el aji de la especie (C. baccatum).

» Ajo: Se utilizé ajo fresco.

» Albahaca: Se utilizo albahaca fresca.

* Benzoato de Sodio: Se utiliza cominmente en lasinidualimentaria como
conservante. Representa el 0,3% en la formula.

* Cebolla blanca: Se utiliz6 fresca.

» Cilantro: Se utilizo Fresco.

« CMC: ElI CMC (Carboximetil celulosa) estabiliza lpsoteinas dispersas de
manera especial. Sirve para estabilizar espumaswsmnes, especialmente a
los procesados en altas temperaturas. Represéhi@ekn la formula.

» Comino: Se utiliz6 comino en polvo.

» Leche: Se utilizé leche en polvo de la marca LA MADA.

» Lecitina: Se utiliz6 lecitina de soya. La lecitims un componente natural
presente en los granos de soya. La industria atarianha reconocido desde
tiempo atras el uso de la lecitina de soya comemulsionante. Representa el
0,3% en la formula.

e Limon: Se utilizé zumo de limoén.

* Maracuyé: Se utiliz6 su pulpa

» Pasta de achiote: se utilizé6 para darle un coloadable al aderezo con
tomatillo.

» Perejil: Se utilizo fresco.
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* Romero: Se utilizé fresco.

» Sal: Se utiliz6 sal yodada de marca CRISAL.

* Semilla de zapallo: Se utiliz6 de las especies @il Pepo y Cucurbita
Moschata.

» Tomate de arbol: También conocido como tomatikoutliz6é su pulpa yfresco.

* Vinagre: su funcion es evitar el crecimiento de dum se utilizdé el que se

comercializa industrialmente.

2.3.4 Equipos y materiales

e Licuadora: se utilizé6 una licuadora casera pardicebdo. El vaso y sus
accesorios fueron esterilizados.

» Cocina: se utilizé para el tostado de las semillasesterilizacion de los
recipientes de vidrio y de los accesorios de laaliiora. Ademas para el
escalfado de los ingredientes frescos del aderezo.

* Ollas: se utilizé para la esterilizacion y el efadb de los ingredientes.

e Sartén: se utilizé para el tostado de las semillas.

* Microondas: se utilizé para el secado de las samill

» Balanza: se utilizé para pesar cada uno de logdigntes segun lo requerido
en cada receta.

» Colador: para tamizar la preparacion despuésaeddio.

» Cuchara de acero inoxidable: se utilizé esteribzpdra mezclar el benzoato

después del licuado.
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» Cucharas de plastico: se utilizdé esterilizada mranomento de pesar los
aditivos.

» Jeringuilla: esterilizada para medir la cantidadletdtina necesaria para la
preparacion.

» Recipientes de vidrio: se utilizé para el envasdeladerezo.

* Recipientes de plastico: esterilizados, para elgresle los ingredientes.

» Espatula de madera: se utiliz6 para mover las BEmdl momento de

tostarlas.

2.3.5 Laboratorio quimico

Se utilizaron las instalaciones del Instituto deebtigaciones Tecnoldgicas de la
Facultad de Ingenieria Quimica, para realizar dlisis microbiol6gico de los dos
aderezos, esto se realizo gracias a la colabordeida Dra. Delia Noriega que nos supo
guiar en el desarrollo de los analisis microbiot6égi obteniendo resultados
satisfactorios. Ademas se contdé con las instalasiotel laboratorio de Industrias

Pesqueras “Santa Priscila S.A.”

2.4 Recursos humanos

Con la colaboracion y experiencia brindada desstatamente, se conté con
personal necesario para el desarrollo y culminag@aste proyecto. Ellos son:
» Personal del laboratorio del Instituto de Investigaes Tecnolégicas de la

Facultad de Ingenieria Quimica.
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» Personal del laboratorio de la empresa pesquera Paiscila, ubicada en el

km 5y 1/2 via a Daule, en la ciudad de Guayaquil.

» Estudiantes y docentes de la Facultad de Ingeni€udmica de la

Universidad de Guayaquil.

2.5 Formulacion de pruebas de aderezos

Prueba 1 Con Semilla de Zambo.

Se tomo como referencia la receta del aji de pepathbo tipico de la Provincia de

jo,

(0]

Loja.
Tabla 4 Prueba 1
Prueba 1 | Semilla de Zambo Para 400 g de aderezo
Cant. | U. Ingredientes Preparacion
90 g | Semilla de Zambo
30 g | Cilantro
30 ml | Leche » Tostar las semillas de zapallo.
5 g | Ajo Reservar.
15 g | Aji sin semilla . L!E:uar las pepas de zambo, leche, g
; aji, agua y limon.

45 ml | Aceite vegetal Iy .

» Rectificar el sabor con sal y comino
30 9 Cebglla blanca mezclar la preparacion con el cilant
Clu Comino y la cebolla blanca picada y al final
Clu - | Sal mezclar el aceite vegetal.
15 ml | Limén
30 ml | Agua

Fuente Autores

55



Prueba 2 Con Semilla de Zapallo.

Se realizdé cambios, en la cantidad de algunos dingnees, se cambié las semillas de

zambo por las de zapallo. Ademas se licuo todomf@gedientes.

Tabla 5 Prueba 2

Prueba 2 | Semilla de Zapallo Para 400 g de aderezo

Cant.| U. Ingredientes Preparacion
90 g | Semilla de Zapallo
3C g |Cilantrc
3C ml |Leche » Tostar las semillas de zapallo. Reservar
5 g | Ajo » Licuar las semillas de zapallo, cilantro,
15 g | Aji sin semilla agua, leche, ajo, cebolla, aji, y limon.
45 ml | Aceite girasol Agregar poco a poco el aceite para formgar
30 g | Cebolla blanca la emulsion.
8 g | Comino » Rectificar el sabor con sal y comino
16 g |Sa e Envasar
15 ml | Limén
60 ml | Agua

Fuente Autores

llustracién 3Prueba 2

Fuente:Autores
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Prueba 3 Con Tomatillo.

Se le adiciono dos ingredientes mas como el tdmgtil perejil.

Tabla 6 Prueba 3

Prueba 3 Con Tomatillo Para 400 g de aderezo
Cant. [U. Ingredientes Preparacion
90 g |Semilla de Zapall
30 g | Cilantro
30 ml_| Leche Tostar las semillas de zapallo.
S g |Ao Reservar.
15 g | Aji sin semilla Licuar las semillas de zapallo,
45 ml_| Aceite girasol cilantro, leche, tomatillo, agua,
30 g |Cebolla blanc perejil, ajo, cebolla, aji, y limon.
8 g |Cominc Agregar poco a poco el aceite p
16 g | Sal formar la emulsién.
15 ml | Limén Rectificar el sabor con sal y
60 ml | Agua comino.
100 g | Tomatillo Envasar
30 g |[Pereji

ara

Fuente Autores

llustracién 4Prueba 3

Fuente:Autores
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Prueba 4 Con Maracuya.
Se le adiciono tres ingredientes mas como la mgéaal romero, la albahaca y se

quité el cilantro y la leche.

Tabla 7 Prueba 4

Prueba 4 Con Maracuya Para 200 g de aderezo
Cant. | U. Ingredientes Preparacion
28 g islrs !%:ié?gil}?é » Tostar las semillas de zapallo.
Reservar.
15 | g | Romero « Licuar las semillas de zapallo,
2 g | Ajo perejil, albahaca, romero, el agua,
10 g | Aji sin semilla ajo, cebolla, maracuya, aji.
20 | ml | Aceite girasol Agregar poco a poco el aceite para
15 | g | Cebolla blanca formar la emulsion.
4 g | Comino . Rect_lflcar el sabor con sal y
comino.
5 g | Sal « Envasar
10 g | Albahaca
30 ml | Agua

Fuente Autores

llustracién 5Prueba 4

i\
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Fuente:Autores
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Prueba 5 Con Semilla de zapallo.
Se modificé las cantidades de algunos ingredigpdes mejorar la textura. Ademas
se tamizo la preparacién después de licuar pararréds sedimentos y obtener una

preparacion homogénea.

Tabla 8 Prueba 5

Prueba 5 | Con Semilla de Zapallo Para 400 g de aderezo

Cant.| U. Ingredientes Preparacion
90 g | Semilla de Zapallo
30 g | Cilantro
75 | ml |Leche

5 g |Ajo
25 g | Aji sin semille

» Tostar las semillas de zapallo.
Reservar.

» Licuar las semillas de zapallo,
cilantro, agua, leche, ajo, cebolla,

.
I

=,

28 rgl égggﬁagglzsncél y Iimén. Agregar poco a poco el

_ aceite para formar la emulsion.
8 g |Cominc » Pasar la preparacion licuada por un
14 | g | Sal colador. Rectificar el sabor con sally
15 | ml | Limén comino.
9C | ml |[Ague * Envasar.

Fuente Autores

llustracién 6Prueba 5

Fuente:Autores
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Prueba 6 Con Tomatillo.
Se modificé las cantidades de algunos ingredigpdes mejorar la textura. Ademas
se tamizo la preparacién después de licuar pararréds sedimentos y obtener una

preparacion homogénea.

Tabla 9 Prueba 6

Prueba 6 Con Tomatillo Para 400 g de aderezo
Cant. U. Ingredientes Preparacion

90 g | Semilla de Zapallo

30 g | Cilantro « Tostar las semillas de zapallo y

90 ml_| Leche pelar. Reservar.

5 g |Ao ‘ * Licuar las semillas de zapallo,

15 g | Aji sin semilla cilantro, leche, tomatillo, agua,

60 ml | Aceite girasol perejil, ajo, cebolla, aji, y limén.

30 g | Cebolla blanca Agregar poco a poco el aceite para
8 g | Comino formar la emulsion.

16 g | Sal » Pasar la preparacioén licuada por dn
15 ml | Limén colador

60 ml | Ague » Rectificar el sabor con sal y comino.

100 g | Tomatillo e Envasar

30 g | Perejil

Fuente Autores

llustracién 7Prueba 6

Fuente:Autores
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Prueba 7 Con Maracuya.
Se modificé las cantidades de algunos ingredigpdes mejorar la textura. Ademas
se tamizo la preparacién después de licuar pararréds sedimentos y obtener una

preparacion homogénea.

Tabla 10 Prueba 7
Prueba7 | Con Maracuya Para 200 g de aderezo
Cant. | U. Ingredientes Preparacion

30 g | Semilla de Zapallo

40 g | Pulpa de Maracuya

15 | g | Romero + Tostar las semillas de zapallo. Resendar.
2 g | Ajo » Licuar las semillas de zapallo, perejil,
10 g | Aji sin semilla albahaca, romero, el agua, ajo, cebollga,
50 | ml | Aceite girasol maracuya, aji. Agregar poco a poco e
15 g | Cebolla blanca aceite para formar,Ia e_muIS|on.

2 Comi » Pasar la preparacion licuada por un

9 omino colador

o g |Sal » Rectificar el sabor con sal y comino.

10 g Albahaca ¢ Envasar

60 | ml | Agua

Fuente Autores

llustracién 8Prueba 7

——y

Fuente:Autores
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Prueba 8 Con Semilla de zapallo.
Se adicionan aditivos para la conservacion y examia vida util del aderezo.

Ademas se cambia la leche liquida por leche erop&8e esterilizan los recipientes para

el envasado.
Tabla 11Prueba 8
Prueba 8 Con Semilla de Zapallo Para 400 g de aderezo
Cant.| U. Ingredientes Preparacion

90 g | Semilla de Zapallo

30 g | Cilantro - o

90 ml | Leche en polvo » Esterilizar el envase de vidrio con|su

: tapa en agua hirviendo.
5 g | Ao .
— - » Tostar las semillas de zapallo.

25 g [Aj sin sgmllla Reservar.
200 | ml | Aceite girasol « Agregar a la licuadora las semillag
30 g | Cebolla blanca de zapallo, lecitina, benzoato de

8 g | Comino sodio, vinagre, cilantro, agua, leche
14 g | sal en polvo, ajo, cebolla, aji, y limon.
15 ml | Limén * Agregar poco a poco el aceite para
90 A formar la emulsion.

m gua » Pasar la preparacién licuada por yn

8 ml_| Vinagre colador. Rectificar el sabor con sal y
3 ml | Lecitina comino.

1 g | Benzoato de sodio * Envasa

Fuente Autores

llustraciéon 9Prueba 8

Fuente:Autores
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Prueba 9 Con Tomatillo
Se adicionan aditivos para la conservacion y examia vida util del aderezo.

Ademas se cambia la leche liquida por leche erop8e esterilizan los recipientes para

el envasado.
Tabla 11 Prueba 9
Prueba 9 Con Tomatillo Para 400 g de aderezo
Cant. [ U. Ingredientes Preparacién
90 g | Semilla de Zapallo
30 g | Cilantro
90 ml | Leche en polvo Esterilizar el envase de vidrio
5 g | Ajo con su tapa en agua hirviendq,
15 g | Aji sin semilla Tostar las semillas de zapalloy
200 ml | Aceite girasol pelar. Reservgr.
30 g | Cebolla blanca Agre_gar ala Ilcuadora las
. semillas de zapallo, cilantro,
8 g | Comino leche, lecitina, benzoato de
14 g | Sal sodio, vinagre, tomatillo, agua
15 ml | Limén perejil, ajo, cebolla, aji, y limon.
90 ml | Agua Agregar poco a poco el aceite
100 g | Tomatillo para formar la em_ulsién.
30 g | Perejil Pasar la prepara_c_lén licuada por
= un colador. Rectificar el sabor
3 ml_| Lecitina con sal y comino.
8 g | Vinagre Envasar.
1 g | Benzoato de Sodio

Fuente Autores

llustracién 10Prueba 9

Fuente:Autores



Prueba 10 Con Semilla de zapallo.

Se deshidratan cada uno de los ingredientes fregams mejorar la conservacion del

aderezo.
Tabla 12 Prueba 10
Prueba 10 Con Semilla de Zapallo Para 200 g de aderezo
Cant.| U. Ingredientes Preparacion
45 g | Semilla de Zapallg N o
15 g | Cilantro » Esterilizar el envase de vidrio con su tapa
30 ml | Leche en polvo enagua h|rV|er_1do.
5 A » Tostar las semillas de zapallo. Reserval.
9 JO - - « Deshidratar en un microondas: el cilantio,
7 g |Al sin sgmllla la cebolla, el ajo, el aji.
200 | ml | Aceite girasol « Agregar a la licuadora las semillas de
15 g | Cebolla blanca zapallo, lecitina, benzoato de sodio,
4 g | Comino vinagre, cilantro, agua, leche en polvo, §jo,
7 g | Sal cebolla, aji, y limon. _
8 ml | Limén » Agregar poco a poco el aceite para formar
30 T la emulsion.
m gua » Pasar la preparacion licuada por un
4 ml | Vinagre colador.
3 ml | Lecitina « Rectificar el sabor con sal y comino.
0.5 | mg | Benzoato de sodip e+ Envasar

Fuente Autores

llustracién 11Prueba 10

Fuente:Autores
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Prueba 11 Con Semilla de zapallo.

Se blanquea cada uno de los ingredientes frescos gdaminar la presencia

bacteriana que estos poseen y lograr la vida étiladerezo en ambiente a un mes.

Ademas se adiciona CMC para mantener la emulsiaibles

Tabla 13 Prueba 11

C,

a

__1

Prueba 11 Con Semilla de Zapallo Para 400 g de aderezo
Cant.| U. Ingredientes Preparacion
90 g | Semilla de Zapallp
30 g | Cilantro
90 | ml| Leche en polvo » Esterilizar el envase de vidrio con su tapa
5 g | Ajo agua hirviendo.
. ) » Hidratar el CMC en 50 ml de agua por 30
25 g | Aji sin semilla min. Reservar.
200 | ml| Aceite girasol » Tostar las semillas de zapallo. Reservar.
30 | g | Cebolla blanca » Blanquear cada uno de los ingredientes
) frescos por 2 minutos en agua hirviendo,
8 | g |Comino luego retirarlos.
14 | g | Sal » Agregar a la licuadora las semillas de zapallo,
15 | mi!| Limén lecitina, benzoato de sodio, vinagre, el CM
cilantro, agua, leche en polvo, ajo, cebolla
50 | ml| Agua aji, y limon.
8 | ml| Vinagre » Agregar poco a poco el aceite para formar
3 ml | Lecitina emulsion. L
) » Pasar la preparacion licuada por un coladg
1 | g [Benzoatodesodib . Recficar el sabor con sal y comino.
4 g | CMC * Envasar

Fuente Autores

llustracién 12Prueba 11

Fuente:Autores
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2.6 Evaluacion sensorial

Una vez realizadas las formulaciones de tres tipasderezos se requiere evaluar los
productos que cubran con los parametros sensotitesalidad y afectividad. Los
productos son: el aderezo de semilla de zapallorsabsico (natural), el aderezo de
semilla con sabor a tomatillo y el aderezo de damin sabor a maracuya. Estas tres
muestras primero seran sometidas a una evaluaei@oial de calidad con el fin de
determinar los grados de calidad empleando elepliotento analitico de evaluacion
sensorial (PAES), evaluando los defectos (previaenetasificados), para esto se
contara con 10 panelistas entrenados en losatsibgi@ conformancadauna de las
caracteristicas organolépticas. Luego se evalué@apersonas mediante una evaluacion

sensorial con una escala heddnica, esto para aoacafectividad del aderezo.

2.6.1 Parametros de control de evaluacion sensiwiahlidad.

Los tres aderezos antes mencionados se los sonzetena evaluacion sensorial
escalar de calidad por el método PAES (Procesoithatalde Evaluacion Sensorial),
realizando un test descriptivo (Anexo 2), en el sgaevaluaran las muestras mediante
una escala de calidad, que va de “Muy bueno” a “khayo”. Los datos obtenidos de la
evaluacion se analizaran segun el grado de califinade acuerdo al método empleado,
estos grados se detallan a continuacion:

» Grado 1 (Calidad 6ptima o superior). Caracteristifpicas en diferente grado

de intensidad (para las calificaciones cualitatinasy bueno y muy buena)
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» Grado 2 (calidad satisfactoria o0 comercial). Proolsicon deterioro tolerable en
diferente grado de intensidad (para las calificae$o cualitativas: Buena y
aceptable) en este punto esta el limite de acdipgtb(12.0).

e Grado 3 (0 "Fuera de grado"). Calidad defectuosa,comercial, deterioro

intolerable. (Zamora, 2007).

Tabla 14 Grados de calificacion para evaluacion

Calificacién Grados de Calificacion
19.0-20.0 Muy bueno Grado 1
18.0 - 18.9 Bueno
15.6-17.9 Ni bueno, ni malo | Grado 2
12.0-15.5 Malo

Menor a 12.0 Muy Malo Grado 3

Fuente(Zamora, 2007)

Se definieron las caracteristicas a evaluar y sseptaron a cada uno de los
panelistas, ademas se dio a conocer la escalalaarpara la calificacion de cada una

de las caracteristicas y se la muestra en la T&bla

» Aspecto: Agrupa el conjunto de propiedades visudéesin producto, tanto
externas como internas, percibidas mediante lapteres del sentido de la
vista, en este caso se evaluara el aspecto del colo

» Olor: Es la sensacién producida al estimular eltidendel olfato. Esta
caracteristica la conforma el conjunto de atribyiescibidos mediante los
receptores olfativos. Asi se explica que el actmlée evoca la memoria y
estimula emociones. Los atributos a tomar en cuentaeste caso seran

calidad e intensidad del olor propio del producto.

67



» Sabor: Sensacion compleja que integra percepcigmssativas y olfativas a
través del camino retronasal. Se tomaran en cuestaiguientes atributos:
armonia y balance entre sus componentes.

 Textura: Es el conjunto de propiedades mecanicaseZd, cohesividad,
viscosidad, elasticidad y adhesividad), geométri@tacionados con el
tamafio, forma y distribucion de las particulas érpreducto) y las de
superficie (contenido de agua o grasa en el projlugh este caso se tomara

en cuenta la viscosidad del aderezo. (Zamora, 2007)

Tabla 15Escala para calificacion de evolucion sensorial

Escala Calificacion
Muy Bueno 5
Bueno 4
Ni bueno, ni malo 3
Malo 3
Muy malo 1

Fuente Autores

2.6.2 Parametros de control de evaluacion sensiwiafectividad

Una vez realizada la prueba de calidad se selen@das aderezos de mejor calidad,
los cuales seran sometidos posteriormente a uthaaeuan de afectividad, presentado a
los panelistas una escala heddnica que va de fle@rBayor a menor que se interpreta
desde me gusta mucho, me gusta, ni me gusta, disgesta, no me gusta mucho y no
me gusta nada como el menor valor de la escaladmero de panelistas sera de 60

personas no entrenadas.
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Tabla 16 Ficha de la evaluacién sensorial afectividad

Estudios Cuantitativos
Componentes Resultados
Ambito Geografico de muestra Guayaquil
Tamafio de muestra 60 evaluados
Técnica de muestr Muestra aleator
Fecha de Realizacion del EstL 16 de agosto del 20
Tipo de evaluacion Afectividad
Tipo de evaluadores No entrenados

Fuente Autores

2.6.3 SPSS andlisis de evaluaciones sensorializanzs

Los andlisis de la evaluaciones sensoriales relizaseran procesados en el
programa IBM SPSS Statistics 18 este programa eftware de andlisis estadistico
que presenta las funciones principales necesaaias rgalizar el proceso analitico de
principio a fin. Es facil de utilizar e incluye wamplio rango de procedimientos y
técnicas para ayudar a aumentar los ingresos, augerla competencia, dirigir
investigaciones y tomar mejores decisiones. SPS&ist&ts proporciona las
herramientas basicas de analisis estadistico pale@agaso del proceso analitico. (IBM,

2015). Entre estas tenemos el analisis de la miediarianza y desviacion estandar.

2.7 Medios experimentales
2.7.1 Andlisis fisico-quimico

Para realizar este andlisis se enviard una mudsteada aderezo a un laboratorio

para que se examine lo siguiente:
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« pH (NTE INEN 389)

* Cloruro de sodio (NTE INEN 383)
» Acidez (NTE INEN 381)

* Humedad (NTE INEN 2 532)

* Proteina (NTE INEN 1334-2)

* Grasa (NTE INEN 1334-2)

e Carbohidratos (NTE INEN 1334-2)

* Azlcar (NTE INEN 1334-2)

2.7.2 Andlisis microbioldgico

Siguiendo los parametros establecidos en la noéer@da ecuatoriana INEN 2294
gue se detalla en el (Anexol), y cumpliendo caemplarametros que establece la norma,
se realizar4 el andlisis microbiolégico de los edes después de un mes de
almacenados pasteurizados. Este analisis saliaaié en el laboratorio del Instituto
de Investigaciones Tecnoldgicas de la Universidadsdayaquil bajo la supervision y
colaboracion de la Dra. Delia Noriega. Este lalmiatestd acreditado por la norma
ISO 17025. A las muestras descritas anteriormeetde srealizaran los siguientes

andlisis microbiolégicos que se detallan a contirara

» Escherichia Coli (NTE INEN 1 529-8)
» Coliformes totales (NTE INEN 1 529-8)

* Mohos y Levaduras (NTE INEN 1 529-10)
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2.7.3 Anélisis econémico

Tarjeta de costo

Una tarjeta de costo es un lista detallada de téosngredientes que se van a
emplear para la produccién o elaboracion de unyatodfinal, en la misma se debera
detallar las cantidades necesarias a utilizar,nstlad de medida (kilogramos, gramos,
mililitros, etc.), el nombre del producto, ademéslak costos unitarios y el costo total
del producto final. Se aplica un 30% de gastosamas (agua, luz, arredramiento,
mano obra, etc.), una ganancia del 5% y el 12%\Welobteniendo un precio de venta

al publico $ 1,82, siendo un precio asequible asamidor.

2.8 Observacion de los aderezos en almacenamiento

Se observé a los aderezos por 7, 15, 20 y 30 @iadnthcenamiento a temperatura

ambiente y por més de 30 dias a temperatura dgenefcion.
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CAPITULO 3 RESULTADOS

3.1 Resultados de las evaluaciones sensoriales izsdas
3.1.1 Resultados de la evaluaciéon sensorial ddazhli

Para obtener el grado de calificacion mencionaddaemabla 14 por el método
(PAES), se requiere de un factor de conversiéncderdo al nUmero de caracteristicas
a evaluar. La funcion del factor de conversiéon JFe@ este procedimiento consiste en
multiplicar los puntajes promedios por el factorrrespondiente, obteniendo los
puntajes de conversion los cuales se sumaranaldbteniendo la calificacion final.
Los factores deben ser los mismos para cada cdstic® por lo que su valor
dependera del niumero de caracteristicas considemdaada producto. La siguiente

tabla presenta los valores del factor de conversio

Tabla 17 Factor de conversion a emplear

NuUmero de caracteristicas Factor correspondiente
5 0,8
4 1,0
3 1.3, 1.3, 1,4 (empezando por las
fundamentales)

Fuente(Zamora, 2007)

En la Tabla 18 se presentan los resultados obtemidda evaluacion de calidad del

aderezo de semilla de zapallo sabor “Clasico” (tmae3’4).
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Tabla 18 Resultados aderezo sabor “Clasico”

Muestra 374 Recopilacién de la Puntuaciones y Tratamiento de $aresultados
Caracteristicas Evaluados Suma Punt. _ Fact. punt,
A|B|C|D|E|F|G|H|I]J Promedio Conv. Conv.

Color 41413|4|4|4|5|4|4|4| 40 4,00 1,0 4,00
Olor 5(4|4|5|5|5|/4|5|5|5| 47 4,70 1,0 4,70
Sabor 5(5|5|/5|5|5|5|5|5|5| 50 5,00 1,0 5,00
Textura 5(5|5/4|5|5|5|5|5|5| 49 4,90 1,0 4,90
Calificacién: Buena Puntuacion| 18,60

Fuente Autores

Andlisis e interpretacion

De acuerdo a la tabulacion realizada, se obsereal@unuestra 374 (Tabla 18)
obtuvo una puntuacion de 18,60 lo cual la situalegrado 1 con una calificacién de
buena segun la tabla 14 en donde se muestran domgyde calificacion. Se debe

mejorar el color del aderezo para mejorar su cdlida

En la Tabla 19 se presentan los resultados obtenidda evaluacion de calidad del

aderezo de semilla de zapallo sabor “Tomatillo” ésita 102).

Tabla 19 Resultados aderezo sabor “Tomatillo”

Muestra 102 Recopilacién de la Puntuaciones y Tratamiento de $oresultados
Caracteristicas Evaluados Suma Punt. . Fact. Punt.
A|B|C|D|E|F|G|H]|I|J Promedio |  Conv. Conv.

Color 5|/5(3[4|5|4|/3|5|3|4| 41 4,10 1,0 4,10
Olor 5|/4|5|5|5|5|/5|5|4|4| 47 4,70 1,0 4,70
Sabor 4|5/5|5|5|5/4|5|3|5| 46 4,60 1,0 4,60
Textura 5|/5|5|5|5|5/5|5|4|5| 49 4,90 1,0 4,90
Calificacion: Buena Puntuacion| 18,30

Fuente Autores
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Andlisis e interpretacion

De acuerdo a la tabulacion realizada, se obsereal@unuestra 102 (Tabla 19)
obtuvo una puntuacion de 18,30 lo cual la situalegrado 1 con una calificacion de
buena segun la tabla 14 en donde se muestran dogyde calificacion. Se debe

mejorar el color del aderezo para mejorar su cdlida

En la Tabla 20 se presentan los resultados obtewidda evaluacion de calidad del

aderezo de semilla de zapallo sabor “Maracuya” &imad20).

Tabla 20 Resultados aderezo sabor “Maracuya”

Muestra 520 Recopilacién de la Puntuaciones y Tratamiento de $oresultados
Caracteristicas Evaluados Suma Punt. _ Fact. punt,
A|B|C|D|E|F|G|H]|I]|J Promedio |  Conv. Conv.

Color 5|5(4|5|4|4|/4|4]4|2] 4 4,1C 1,C 4,1(
Olor 5|/5(5|5|4|5|/3|2|4|4| 42 4,2( 1,C 4,2
Sabor 5|/5(5[3|4|5/3|5|5|4| 44 4,40 1,0 4,40
Textura 4(3/2|4|3|5/4|3|4|4| 36 3,60 1,0 3,60
Calificacion: Grave Puntuacion| 16,30

Fuente Autores

Andlisis e interpretacion
De acuerdo a la tabulacion realizada, se obsereal@unuestra 102 (Tabla 19)

obtuvo una puntuacion de 16,30 lo cual la situalegrado 2 con una calificacion de
grave segun la tabla 14 en donde se muestran &mogrde calificacionSe debe
mejorar la textura, el color y el olor del aderezo para mejorar su calidad. Por la

calificacion obtenida este aderezo se descarta para la evaluacion de afectividad.
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3.1.2 Comparacion de los resultados de la evalnagdsorial de calidad

En el siguiente gréfico se presentan las califmaes de las tres muestras de

aderezos juntos, podemos observar claramente gadee¢ézo de semilla de zapallo

sabor “clasico” representado con el color azul yadkerezo sabor a “tomatillo”

representado con el color rojo, se destacan pamandel aderezo sabor a “maracuyd”

representado con el color verde. Con los resultatddsnidos se tomé la decisién de

elegir los dos aderezos con mayores calificacigqaga presentarlos en la siguiente

evaluacion sensorial de afectividad.

Gréficos 2 Comparacion de las tres muestras de aderezos

Muestras 374, 102 y 520
5,60
5,10
4,60 ‘/./0.7.
4,10 i
3,60
3,10
2,60
Color Olor Sabor Textura
——374 4,00 470 5,00 4,90
--102 4.10 4,70 4,60 4,90
520 4,10 4,20 4,40 3,60

Fuente Autores
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3.1.3Resultados de la evaluacidon sensorial deiifbad

Para esta evaluacién se conté con 60 panelistanimenados entre estudiantes y
personal de la Facultad de Ingenieria Quimica de&riaversidad de Guayaquil. La
encuesta se baso en el analisis sensorial derst@dsticas organolépticas (color, olor,
sabor y textura) de las dos mejores muestras gerfeera evaluacion realizada. Con
una escala heddnica que iba de 1 a 5 en dondenb eng gusta nada, 2 no me gusta, 3
ni me gusta ni me disgusta, 4 me gusta y 5 me gustho, el formato de la evaluacién
realizada se encuentra en el (Anexo2). Los rafpdtaobtenidos se presentan a

continuacion:

Resultados muestra 374 aderezo de semilla de aagaddbr “clasico”

Tabla 21Cuadro estadistico de muestra 374

Muestra 374 | Panelistas Media EsDtgrii/ér Varianza
Color 6C 4,1 0,95t 0,911
Olor 6C 4,27 0,944 0,891
Sabor 60 4,50 0,831 0,691
Textura 60 4,57 0,759 0,577
Total 60 437 | e | e

Fuente Autores

Andlisis e interpretacion

De acuerdo a la tabulacién realizada, se obsersaauaptacion de la muestra 374
(Tabla 19) presentada en la evaluacion sensoriedlitad, esta muestra corresponde al
aderezo de semilla de zapallo sabor “clasico”. Bichuestra tuvo calificaciones en
color 4,13, olor 4,27, sabor 4,50 y textura 4,56npediando estos datos obtenemos un

4,37, siendo una calificacién satisfactoria, enéomtose entre bueno y muy bueno de
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acuerdo a la escala heddnica aplicada. Esta ealifin ratifica la gran acogida que tuvo
el aderezo por parte de los panelistas no entrenddola Facultad de Ingenieria

Quimica de la Universidad de Guayaquil.

Resultados muestra 102 aderezo de semilla de aaaddbr “tomatillo”

Tabla 22Cuadro estadistico de muestra 102

Muestra 102 | Panelistas Media D?SV' Varianza
Estandar

Color 6C 4,27 0,88¢ 0,781

Olor 60 4,23 0,713 0,509

Sabor 60 4,20 0,724 0,524

Textura 60 4,45 0,872 0,761

Total 60 429 | eemeemee | meeeeees

Fuente Autores

Andlisis e interpretacion

De acuerdo a la tabulacién realizada, se obseraaagaptacion de la muestra 102
(Tabla 20) presentada en la evaluacion sensoriedlitad, esta muestra corresponde al
aderezo de semilla de zapallo sabor “clasico”. Biahuestra tuvo calificaciones en
color 4,27, olor 4,23, sabor 4,20 y textura 4,45npediando estos datos obtenemos un
4,29, siendo una calificacién satisfactoria, enéamtose entre bueno y muy bueno de
acuerdo a la escala hedonica aplicada. Esta ealifio ratifica la gran acogida que tuvo
por parte de los panelistas no entrenados de laltRdcde Ingenieria Quimica de la

Universidad de Guayaquil.
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3.2 Resultados para formulaciones finales

Con los resultados obtenidos en la evaluacion sahsde calidad realizada, se
determind que dos tuvieron un alto grado de cal&kids son: el aderezo de semilla de
zapallo sabor “clasico” y el aderezo de semillaosab“tomatillo”, por ello se tomo la
decision de elegirlos para desarrollar las formataes finales. Ademas se mejoro el
color de los aderezos, al primero de semilla selassaldo el cilantro que contribuyé a
resaltar su color verde, ademéas se aument6 suwadnyi en el caso del aderezo con
tomatillo se le adicion6 pasta de achiote. Lacomaeeidn de aditivos en las
formulaciones finales fueron: benzoato de sod@¥®),de CMC 1%, lecitina 0,7% y de
vinagre 2%, concentraciones permitidas que se ldetan la norma INEN 1334-1

(Anexol).

3.2.1 Formulacion final de aderezos

Tabla 23 Formulacion final 1

Final 1 (11Cg) Con Semilla de Zapallc
Cantidad | Unidad Ingredientes
25 g Semilla de Zapallo
8 g Cilantro
25 g Leche en polvo
1 g Ajo
7 g Aji sin semille
55 ml Aceite girasol
8 g Cebolla blanca
2 g Comino
5 g Sal
4 mi Limén
14 ml Agua
2 il Vinagre
1 ml Lecitina
0,3 mg Benzoato de sodio
1 g CMC

Fuente Autores
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Tabla 24 Formulacion final 2

Final 2 (1109) Con Tomatillo
Cantidad | Unidad Ingredientes
25 g Semilla de Zapalls
8 g Cilantro
25 g Leche en polvo
1 g Ajo
7 g Aji sin semilla
55 ml Aceite girasol
8 g Cebolla blanca
2 g Comino
14 g Sa
5 mi Limén
14 ml Agua
28 g Tomatillo
8 g Perejil
1 ml Lecitina
2 g Vinagre
0,3 mg Benzoato de Sodio
1 g Pasta de achic

Fuente Autores

3.2.2 Proceso de la preparacion final

El proceso de elaboracion final que resulté pamteservacion por 30 dias a

temperatura ambiente fue el siguiente:

» Retirar las semillas del zapallo lavarlas en utacéin de agua con cloro y
lavar los demas ingredientes.

» Secar las semillas en el horno de microondas yvase

» Esterilizar el envase de vidrio con su tapa en agl@0°C y los materiales a
utilizar en la elaboracion.

» Hidratar el CMC en 50 ml de agua por 30 min. Remerv

» Tostar las semillas de zapallo. Reservar.
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* Blanquear cada uno de los ingredientes fresco& panuto en agua a 100°C,
luego retirarlos.

» Agregar a la licuadora las semillas de zapallatites; vinagre, el CMC,
cilantro, agua, leche en polvo, ajo, cebolla,yafimén. En el caso del aderezo
con tomatillo agregar la pasta de achiote.

» Agregar poco a poco el aceite para formar la eidnlsi

» Pasar la preparacién licuada por un colador, patener una textura homogénea
y eliminar los sedimentos que se produjeron ercehdto.

* Mezclar el benzoato y luego rectificar el sabor sahy comino.

* Envasar 110g.

» Pasteurizar a 65°C, luego tapar y dejar enfrianlammjo.

» Colocar la etiqueta de presentacion del aderezo.

* Almacenar

3.3 Resultados experimentales
3.3.1 Andlisis fisico quimico

Luego de conocer la aceptacion de los panelistasramos y no entrenados por los
aderezos presentados, se procedid a realizar#disiariisico-quimicos con el fin de
estandarizar las propiedades nutricionales de muaderezo, este andlisis se realizé en

el laboratorio PROTAL (Anexo 4) y los resultadogpsesentan en las siguientes tablas.
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Tabla 25 Analisis fisico-quimico aderezo sabor “Clasico”

INEN 2294

Analisis Resultado | Min. | Max.
Determinacién del porcentaje de humedad 66.84P06 - -
Determinacién del porcentaje de cloruro de spdio2.08% 15 -
Determinacién del porcentaje de proteina 15.03% - -
Determinacién del porcentaje de azl 0.0% - -
Determinacion del porcentaje de gr. 18.82% - -

Medicion del pH 3.5% - 4.4
Determinacién del porcentaje de carbohidratqs 14.12% - -

Medicion de acidez 1.53% - 2,0

Fuente Laboratorio PROTAL

Tabla 26 Analisis fisico-quimico aderezo sabor “Tomatillo”

INEN 2294

Analisis Resultado | Min. | Max.
Determinacién del porcentaje de hume 68.75% - -
Determinacién del porcentaje de cloruro de spdio2.04% 15 -
Determinacién del porcentaje de proteina 18.53% - -
Determinacién del porcentaje de azucar 0.0%9 - -
Determinacién del porcentaje de grasa 18.01 - -

Medicion del pH 3.7% - 4.4
Determinacién del porcentaje de carbohidratgs 14.92% - -

Medicion de acide 1.5% - 2,0

Fuente Laboratorio PROTAL

3.3.2 Andlisis microbioldgico

Los analisis microbiolégicos realizados a la maedtry 2 arrojaron un resultado
satisfactorio, comprobando que ninguna de la maestvmetidas al andlisis presentaron

un crecimiento bacteriano.
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Tabla 27 Analisis Microbiologico

Norma INEN
2294
Microorganismos n m M R1 | R2 c
Escherichia coli NMP/ 2 <3 0 0 0 0
Coliformes totalewufc/g 2 <3 0 0 0 0
Recuento de levaduras ufc/g P 1,0x10-2 1,0x1p-3 00
Recuento de mohos ufc/g P 1,0x10t2 1,0x10-3 0 0 1

Fuente INEN 2294
En donde:
n = nimero de muestras.
m = indice maximo permisible para identificar elatide buena calidad.
M = indice m&ximo permisible para identificar elelide calidad aceptable.
R1 = resultado de muestra aderezo de semillapilaasabor “Clasico”.
R2 = resultado de muestra de aderezo semilla ddlaagabor “Tomatillo”.

c= numero de muestras entre my M.

3.3.3 Métodos de conservacion aplicados

Uno de los factores que afectaba a nuestro aderazel deterioro que se presentaba
con la desestatizacion de la emulsién, por ellc&ta una de las formulaciones se
realizaban pruebas con diferentes métodos de c@us@dn tanto para el control
microbiano como para su estabilidad y asi extetadgida Gtil de nuestros aderezos a
30 dias en temperatura ambiente. Para el contiobiano se realiz6 el método de
escalfado o blanqueado de los ingredientes fressbs, método resalta el color de los

vegetales favoreciendo al mejoramiento del aderademas reduce la contaminacion
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microbiana en cada uno de los ingredientes y pejar su estabilidad se adicion6 un
espesante como el CMC.

También se realiz6 la deshidratacion de los ingrads frescos para eliminar el agua
gue estos poseen y de esta manera disminuir elatetenicrobiano del aderezo, pero
al final no se emple6 este método en los adereaogug alterd las caracteristicas
organolépticas del aderezo. Luego se procedio exiletr cada uno de los frascos
utilizados para envasar el aderezo en agua ericéo)lademas de esterilizar cada uno
de los utensilios utilizados en la preparacionr Bamo se realizé la pasteurizacion del
aderezo a una temperatura de 65 °C y un selladacb consiguiendo asi que el

aderezo mantenga sus caracteristicas organolépticggtimas condiciones.

3.3.5 Evaluacion de costos

En la tabla 28 se presenta la tarjeta de costaténeziente al aderezo de semilla de
zapallo sabor “Clasico”, se detalla el costo dedpogion del aderezo que es de $1,31.
Se aplica un 30% de gastos operativos (agua, ftterjramiento, mano obra, etc.), una
ganancia del 5% y el 12% del IVA, obteniendo uncigrede venta al public§1,77,

siendo un precio asequible al consumidor.
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Tabla 28 Receta de costo 1

Tarjeta de costo
Aderezo de semilla de zapallo Rinde: 11( g
No Ingredientes Cantidad| U. | P. Unitario | Peso| U. Total
1 [Semilla de Zapallo 25 g 3,00 200 [o 0,37b
2 | Cilantro 8 g 0,25 15(Q g 0,013
3 | Leche en polvo 25 g 1,20 10 p 0,30pD
4 |Ajo 1 g 1,50 400 g 0,004
5 | Aji sin semilla 7 g 1,20 20( 0 0,042
6 | Aceite girasol 55 m 3,00 10d0oml 0,165
7 | Cebolla blanca 8 g 0,25 200 p 0,01p
8 [Comino 2 g 2,50 454 g 0,011
9 |[Sal 5 g 0,75 1000 g 0,004
10 | Limon 4 mi 0,10 15 m 0,027
11 | Agua 14 ml 0,75 100D ml 0,011
12 | Lecitina 1 mi 4,00 29,57 ml 0,135
13 | CMC 1 g 1,00 28,36 g 0,035
14 | Benzoato de Sodio 0,6 mg 2,00 464 |g 0,003
15 [ Vinagre 2 ml 2,55 400 ml 0,013
Subtotal 1,159
30% 0,34¢
5% 0,075
12% 0,190
TOTAL 1,772
PVP 1,77

Fuente Autores

En la tabla 29 se presenta la tarjeta de costat@reziente al aderezo de semilla de
zapallo sabor “Tomatillo”, se detalla el costo deduccion del aderezo que es de
$1,15. Se aplica un 30% de gastos operativos (dgmaarredramiento, mano obra,
etc.), una ganancia del 5% y el 12% del IVA, ol#adbd un precio de venta al publico

$1,91 siendo un precio asequible al consumidor.
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Tabla 29 Receta de costo 2

Tarjeta de costo
Aderezo de semilla de zapallo con tomatillp Rinde: 110 g
No. | Ingredientes Cantidad | U. | P. Unitario | Peso| U. | Total
1 | Semilla de Zapallo 25 g 3,00 200 D 0,315
2 | Cilantro 8 g 0,25 150 g 0,013
3 | Leche en polvo 25 g 1,20 100 ) 0,300
4 | Ajo 1 g 1,50 400 g 0,004
5 | Aji sin semilla 7 g 1,20 200 g 0,042
6 [ Aceite girasol 55 m 3,00 1000 ml 0,165
7 Cebolla blanca 8 g 0,25 200 g 0,010
8 Comino 2 g 2,50 454 g 0,011
9 |Sal 5 g 0,75 1000 g 0,004
10 | Limon 4 ml 0,10 15 mi 0,027
11 | Agua 14 ml 0,75 1000 m 0,011
12 | Tomatillo 28 g 0,25 120 gl 0,058
13 | Perejil 8 g 0,35 100 g| 0,028
14 | Lecitina 1 ml 4,00 29,57 ml 0,135
15 |CMC 1 g 1,00 28,3b g 0,035
16 | Benzoato de Sodio 0,6 mg 2,00 454 g 0,003
17 | Vinagre 2 mi 2,55 400 m 0,013
18 | Pasta de achiote 1 ) 5,00 400 g 0,013
Subtotal 1,246
30% 0,374
5% 0,081
12% 0,20¢
TOTAL 1,905
PVP 1,91

Fuente Autores

3.4 Observacion de los aderezos en almacenamiento

Se observé a los aderezos por 7, 15, 20 y 30 ddaalmdacenamiento tanto a

temperatura ambiente y por mas de 30 dias a tetoparde refrigeracion utilizando
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aditivos como el CMC como espesante, el benzoatsadito y el vinagre como

conservante y la lecitina como emulsionante. Eoralg casos se extendio el tiempo de
observacién y en otros se redujo debido a la raptier la emulsion del aderezo. Se
aplicé el método de pasteurizacion tanto a los ssjautensilios y el producto ya

envasado, esto con el fin de prolongar el tiempadke Gtil.

La estabilidad de los aderezos se examind mediargbservacion de cada una de
las muestras almacenadas tanto en refrigeraciéno dasy que se mantuvieron a
temperatura ambiente, para evaluar el tiempo enalse mantenia estable la emulsion.
La mayor parte de las muestras fueron evaluadag,pds, 20 y 30 dias, siendo los 30
dias el objetivo de mantener las muestras en pasf@ondiciones a una temperatura
ambiente y en otros casos se extendi6 el tiempa eeaaluar las caracteristicas del
aderezo en refrigeracion. A continuacién se detalaeventos que se presentaron en

cada una de las muestras en las siguientes tablas.
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Tabla 30 Observacion en ambiente

v

1%

1%

1%

Conservacion Tiempo de Observaciones
Ambiente Almacenamiento
Muestra . 3 Dia: Establ
Muestra 1 5 Dias Se rompe la emulsion. S
descarta.
Muestra 2 5 Dias Estable
Muestra . 7 Dias Se observa un le\
rompimiento en la emulsion
Muestra 2 10 Dias Se rompe la emulsion. S
descarta.
Muestra . 7 Dia Estable
Muestra 3 10 Dias Se observa un leve
rompimiento en la emulsion
Muestra 3 14 Dias Se rompe la emulsion. S
descarta.
Muestra - 7 Dia Establ
Muestra 4 15 Dias Se observa un leve
rompimiento en la emulsion
Muestra 4 20 Dias Se observa un aparentg
desarrollo bacteriano. Se
descarta
Muestra ! 15 Dia: Estable
Muestra ! 20 Diat Se observa un le\
rompimiento en la emulsién
Muestra 5 30 Dias Se rompe la emulsion. S
descarta
Muestra | 30 Diat Estable
Muestra | 35 Diat Se observa un le\
rompimiento en la emulsion
Muestra 6 40 Dias Se observa un leve

rompimiento en la emulsién

Fuente Autores



Tabla 31 Observacién en refrigeracion

arse

arse

5e

arse

rompimiento en la emulsio

Conservacion Tiempo de Observaciones
Refrigeracion Almacenamiento
Muestra 7 5 Dias Empieza a desestabiliza.
Muestra 7 7 Dias Se rompe la emulsic
Muestra 8 7 Dias Comienza a desestabiliz
Muestra8 10 Diat Se rompe la emulsion. ¢
descarta.
Muestra 9 7 Dias Estable
Muestra 9 12 Dias Comienza a desestabiliz
Muestra 9 14 Dias Se rompe la emulsioén.
descarta.
Muestra 10 15 Dias Estable
Muestra 10 20 Dias Se rompe la emulsion,
Se descarta.
Muestra 11 20 Dias Estable
Muestra 11 22 Dias Comienza a desestabiliz
Muestra 1 26 Dia: Se rompe la emulsic
Se descarta.
Muestra 1. 30 Dia Comienza a desestabiliza
Muestra 12 35 Dias Se rompe la emulsion.
descarta
Muestra 13 55 Dias Estable
Muestra 13 60 Dias Estable
Muestra 13 70 Dias Se observa un cambio en la
coloracién del aderezo. Se
descarta
Muestra 14 80 Dias Estable
Muestra 14 90 Dias Estable
Muestra 14 100 Dias Se observa un leve

Fuente Autores
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3.5 Etiguetado

Se realiz6 el etiquetado y rotulado del envaseiesgio los parametros de la norma
INEN 1334-1 que se detalla en el (Anexo 1). Cunmgl@ con los parametros de la
norma antes mencionada, se procedio a desarrolldisefio de etiqueta, en la cual se
detalla: el nombre de la empresa, el nombre deflymo, su sabor, ingredientes,
aditivos utilizados, peso neto, informacion nuti@l, informacion de la empresa, el
semaforo nutricional y ademéas de una sugerencialid| dicha etiqueta se encuentra

en el (Anexo 6).
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4. CONCLUSIONES

Se realizaron consultas de distintas fuentes lgitdfccas como libros, tesis, revistas,
internet, documentos escritos e informes. Con sstlngré desarrollar dos aderezos a

base de semilla de zapallo, obteniendo nuevos praslinocuos a partir del zapallo.

De acuerdo a los resultados de las evaluacionssisales realizadas se eligieron 2
aderezos de los 3 presentados, obteniendo un graernpaje de aceptacion por los
panelistas evaluados, lo que nos permite concligr tgndra muchas posibilidades de

ventas en el mercado.

Luego de varias pruebas realizadas y siendo laikdsal un punto importante en el
aderezo se consiguid mantener estable la emulsidmps de 30 dias en temperatura

ambiente y a 3 meses en temperatura de refrigeracié

Con la adicion de aditivos permitidos y en conaitmes requeridas se logro
proteger al aderezo de presencia de microorganisibescuales alteraban las

caracteristicas organolépticas de nuestro aderezo.

90



5. RECOMENDACIONES

Se recomienda la aplicacion del método de pastaidz con temperatura
controlada, ya que este es el mas efectivo pardif@nacion y la proliferacion de
bacterias dentro del envase y se logra la condérvadel aderezo en buenas

condiciones por mas de 30 dias a temperatura atabien

Se aconseja elaborar el aderezo con producto©fgsen buen estado y someter a
los vegetales utilizados al método de escalfado, garmite la eliminacion de agentes
bacterianos y ademds resalta el color de los Vegeta por ende se mejora la

presentacion del aderezo.

Utilizar los aditivos mencionados en este proyscim otros que no se nombren en
este, sin una previa investigacion de los mismaesmés de respetar las concentraciones

descritas.

Se sugiere el estudio y desarrollo de productdsoedalos a base de semillas ya que
se ha comprobado que estas contienen un sin nudestoeneficios nutricionales.
Ademas se propone el desarrollo industrial de lderezos mencionados en esta

investigacion.
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ANEXO

Anexo 1. Norma técnica ecuatoriana INEN 2294

Imagen 1

- INERN ——
AL 02 02-404

ICS: 87 220,10

Morma Técnica MOSTAZA. TZE'E-:."::I.:I:I
Ecuatoriana REQUISITOS. a = &
Vol aria Primera revisicon
2010-01
1. OBJETOD

1.1 Esla norma establecs los requisilos gue dabe cumplic & mostars
2. ALCAMNCE
2.1 Esta norma s aplica a todo tipo de mostara anvasada vy destinada al consumo directo.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efectos da asta norma, sa adopla la siguisnte definicidn:
311 Mostazs. Es el producio elaborado a parfir da una marcla de semillas molidas da mostara o harina
de mosiasa con vinagre, sal, especias, condimanios e ingredientes andulrantes.
4. DISPOSICIOMNES GEMERALES

4.1 La mostara debe elaborarss con samillas o harina de mostara libre de maohos, insecios y matarias
enirafias.

4.2 Dv acusrdo a la varisdad de samillas de mostaza que se utilice vy a la adicidon de ingredientas,
puadan variar [as caractaristicas del producto.

4.3 El vinagre utiizado en la fabricacién del producio debe proceder de un proceso adecuada de
fermentacién acética. En susfitucién e vinagre podra utilizarse acido acitico diluido de calidac
alirmentaria,

4.4 Sa parmite la adicion de aspacias y condimeantos o sus exiractos, olaorasinas o acoiles esanciales.

4.5 5o parmile la adicibn de las sustancias espasantas, estabiizantes, acidificames, anticecdantss,
conservanias, sustitulos da sal ¥ potenciadoras de sabor, indicadas an la NTE INEN 2 074,

4.6 58 parmile la adicidn de chrcurmna, color cararnsdo y ofros colorantas naherales seglin 58 astablecsa an
kx MTE INEM 2 07 4.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
5.1.1 La mostaca daba lenar consistancia y color undormea, sabar y olor caractaristicos.

5.1.2 La mostaza dabsa cumplir con los requisios indicados en la tabla 1.

Imagen 2
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TABLA 1. Requisitos de la mostaza

Min. M. Meaétodo de ensayo
pH - 4.4 NTE INEMN 388
Cloruro da sodio, % 1.5 -- NTE INEN 383
Acidazr (como acido abalica), % 1,0 == NTE INEM 381
Almiddn modikicado, % = 20 ADAC 940.302005

51.3 La mostara debe estar exenta de microorganismos patdgenos v de sustancias procedanies de
microorganismos an cantidadas que pusdan represantar un peligro para la salud.

5.1.4 La mostaza deba cumplir con los requisitos microbioldgicos indicados an ka tabla 2

TABLA 2. Requisitos microbiologicos para la mostaza

n m M c Método de
Bnsayo
Ezchenchia ool MMPIG 5 <3 — O 7] NTE IMNEM 1 5298
Aacuents de mohos ulciy 5 [ 10010 [ 1ox107 [ 2 MTE INEM 1 528-10
Recuento de levaduras uicig 5§ [10x10" [ 1,0x10° | 2 | NTEINEM 1 525-10

5.1.4.1 En caso da muesira unifaria el limite de aceplacion sera el gue s astablace an “m”
En donde:

NMP = numeno mas probabla

ufe = unidades formadaoras de colonias

nimers de muestras

indice maximao permisiblea para identilficar al nivel da buena calidad

= indice méaximo permisible para identificar al nivel de calidad aceptable
= nimera de muestras anta m y M.

ngg:

5.1.5 La cantidad maxima parmisibbe para contaminantes es la indicada en |a tabla 3.

TABLA 3. Contaminantes

Limite maximo
Arstnica [As) 0,1 makg
Flama (Pb) 0,1 mgkg

€. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muesirac debe realizarse da acuerdo con la NTE INEN 476.
6.2 Aceplacion o rechazo. Se aceptan los lotes de producto que cumplan con las especilicaciones
da esta norma, caso contrario sa rechaza,
7. ENVASADO ¥ EMBALADOD

7.1 Los anvasas deben sar de matarial grado alimantano, ser rasistanies a la accion deal producio v no
alterar las caracieristicas dal mismo,

Norma INEN 1334-1 rotulado de productos alimenticie para consumo humano

Definiciones
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Alimento procesado. Es toda materia alimenticiaunah o artificial, que ha sido
sometida a las operaciones tecnoldgicas necesguasla transforma, modifica y
conserva para el consumo humano, puesto a la gargavases rotulados bajo marca de
fabrica determinada. El término alimento processel@plica por extensién a bebidas
alcohdlicas, bebidas no alcohdlicas, condimentsge@as que se elaboran o envasan

bajo nombre genérico o especifico y a los aditaloeentarios.

Contenido neto. Es la cantidad de producto (masallonen) sin considerar la tara
(masa) del envase.

« Embalaje. Es la proteccion al envase y al prodaditnenticio mediante un
material adecuado con el objeto de resguardarlalad®s fisicos y agentes
exteriores, facilitando de este modo su maniputacidrante el transporte y
almacenamiento.

« Envase. Es todo material primario (contacto directm el producto) o
secundario que contiene o recubre un productogyegté destinado a protegerlo
del deterioro, contaminacion y facilitar su mangmibn.

* Fecha de fabricacion o elaboracion. Es la fech&aejue el producto ha sido

procesado para transformarlo en el producto descrit

Tiempo méaximo de consumo, fecha de vencimientdhaete expiracion. Es la fecha
en que se termina el periodo después del cual edupto almacenado en las
condiciones indicadas, no tendr4 probablemente dbofhhutos de calidad que

normalmente esperan los consumidores. Después tie fesha, no se debe
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comercializar el producto. Esta fecha es fijadagddabricante a menos que se indique

algo diferente en la norma especifica del producto.

* Ingrediente. Comprende cualquier sustancia, inctlds aditivos alimentarios,
que se emplee en la fabricacion o preparacion ddionento y esté presente en
el producto final, aunque posiblemente en formaifivada.

» Marca comercial. Comprende todo signo, emblemaptipg, palabra, frase o
designacion especial y caracterizada, usada pstragliir productos.

* Numero de registro sanitario. Es el ndmero asignpdo la autoridad
competente, a un producto al que se ha emitido egtificado de Registro
Sanitario.

* Ratulo (Etiqueta). Se entiende por rétulo cualquéepresion, marca, imagen u
otro material descriptivo o grafico que se hayariggcimpreso, estarcido,
marcado, marcado en relieve adherido al envase ndgroducto, que lo
identifica y caracteriza.

* Requisitos Los alimentos procesados, envasados padgmtados no deben
describirse ni presentarse con un rétulo o rotudaina forma que sea falsa,
equivoca o engafiosa, 0 susceptible de crear en migdao una impresion

errénea respecto de su naturaleza.

Los alimentos procesados envasados y empaquetamladelen describirse ni
presentarse con un rétulo o rotulado en los quensgleen palabras, ilustraciones u

otras representaciones graficas que hagan alusiépropiedades medicinales,
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terapéuticas, curativas, o especiales que pueddag#a a apreciaciones falsas sobre la

verdadera naturaleza, origen, composicion o calighalimento.

En aquellos alimentos o0 productos alimenticios queontengan
saborizantes/aromatizantes (saborizante/aromagizaattiral, saborizante/aromatizante
idéntico a natural y/o saborizante/aromatizantdi@at). Se permite la representacion
mediante imagenes o ilustraciones del alimentajstasicia cuyo sabor caracteriza al

producto, debiendo acompaifar el nombre del alimeaotolas expresiones: “sabor...”

” ” ”

“sabor a ...”, “saborizante ...”, “saborizado ...”, “aram..” o “aromatizante ...
llenando el espacio en blanco con el nombre dedréad), saborizante(s), aroma(s) o
aromatizante(s) caracterizante(s), con letras éd@hmtamafio, en idéntico color, realce

y visibilidad.

Requisitos obligatorios. En el rétulo del produaavasado debe aparecer la

siguiente informacién segun sea aplicable:

Nombre del alimento
El nombre debe indicar la verdadera naturalezalimlento, y normalmente, debe
ser especifico y no genérico, de acuerdo a lagesitas instrucciones:
» Cuando se hayan establecido uno o varios nombmrasupaalimento, se debe
utilizar por lo menos uno de estos nombres o el bwenprescrito por la

legislacion nacional.
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* Cuando no se disponga de tales nombres, se déizaruiin nombre comun o
usual, consagrado por el uso corriente como térméaseriptivo apropiado, que
no induzca a error 0 a engafio al consumidor.

* Se podrad emplear un nombre "acufiado”, de "fantasiale fabrica", o una
"marca registrada”, siempre que vaya acompanadondede los nombres

indicados en los literales a) y b).

En la cara principal de exhibicién del rétulo, jursi nombre del alimento, en forma
legible, apareceran las palabras o frases adigsnaécesarias para evitar que se
induzca a error o engafio al consumidor con resgetamaturaleza, origen y condiciéon
fisica auténticas del alimento que incluyen peroseolimitan al tipo de medio de
cobertura, la forma de presentacion o su condioi@h tipo de tratamiento al que ha
sido sometido, por ejemplo, deshidratacion, comeeiin, reconstituciéon, ahumado,

etc.

Lista de ingredientes
» Debe declararse la lista de ingredientes, salvodmae trate de alimentos de un
Unico ingrediente, de acuerdo a las siguientesuicisbnes:
» Deben declararse todos los ingredientes por orderediente de proporciones
en el momento de la elaboracion del alimento; idalsi las bebidas alcohdlicas
y cocteles
Cuando un ingrediente compuesto, para el que ssthhlecido un nombre en otra
NTE INEN o en la legislacion nacional vigente, ddoga menos del 5 % del alimento,
no serd necesario declarar los ingredientes, shigo aditivos alimentarios que
desempefian una funcion tecnoldgica en el prodiabmeado.
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Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Imagen 3

Clases de iIngredientes Nombres genéricos

Aceites refinados distintos del aceite de cliva “Aceite”, junto con el témino “vegetal” o
"animal”, calificadc con el término
“hidrogenadao” o “parcialmante hidrogenada”,
segln sea el caso.

“Grasas” junto con & &mino “vegetal”, o
Grasas refinadas “animal”, o "compuesta”, segln sea el caso.

Almidones, distintos de los almidones maodificados guimicamente. “Almidon”, o "Fécula™

Todas las especies de pescado, cuando el pescado constituya un ingrediente de | “Pescado”
otro almento y siempre gue en el ntulo y la presentacién de dicho alimento no se
haga referencia a una determinada especie de pescado.

Todos los tipos de queso de origen vacuno, cuando el queso o una mezcla de | “Cueso”
guesos constituya un ingrediente de otro alimento vy siempre gue en el rdtulo v la
presentacién de dicho alimento no se haga referencia a un fipo especifico de
QUESO.

Todas las especias y extractos de especias en cantidad no superior al 2 % en
peso, solas o mezcladas en el alimento. “Especia”. “especias, 0 ‘“mezclas de
especias”, sequn sea el caso.

“Hierbas aromaticas” o mezclas de hierbas
Todas las hierbas aromdticas o pares de hierbas arométicas en cantidad no | aromaticas”, segun sea el cazo.
superior al 2 % en peso, solas o mezcladas en el alimento.

Todos los fipos de preparados de goma uiiizados en la fabricacion de la goma

base para la goma de mascar. “Zoma base”

Todos los tipos de Sacarsa “Azticar

Drexirosa anhidra y dexirosa monohidratada Diextroza” o “glicnsa”
Todos los tipos de caseinatos “Cazeinatos”

Productos [acteos que contienan un minimo de 50 por clento de protelna lactea | "Protelna lactea”
() en el extracto seco™

Manteca de cacac oblenida por presion, extraccidn o refinada “Manteca de cacao”

Todas la frutas confitadas, sin exceder del 10% del peso del alimento “Frutas confitadas”

Cuando se trate de aditivos alimentarios pertentxsea las distintas clases y que
figuran en la lista de aditivos alimentarios, cusb se permite en los alimentos en
general, deben emplearse los siguientes nombré&siges con el nombre especifico, o
con el nimero internacional de identificacion dihaak alimentarios, ver NTE INEN —

CODEX 192.
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Imagen 4

Reguladores de acidez Agente de tratamiento de las harinas
Antiaglutinantes Espumantes
Antiespumantes Agentes gelificantes
Antioxidantes Agentes de glaseado
Decolorantes Humentantes
Incrementadores de volumen Sustancias conservadoras
Gasificantes Propulsores

Colorantes Leudantes

Agentes de retencion del color Secuestrantes
Emulsionantes Estabilizadores

Sales emulsionantes Edulcorantes

Agentes endurecedores Espesantes
Acentuadores del sabor

Ejemplo: Espesantes o gelificantes: (pectina,....)

Coadyuvantes de elaboracién y transferencia deeslialimentarios:

Todo aditivo alimentario que, por haber sido engidean las materias primas u otros
ingredientes de un alimento, se transfiera a ebteemto en cantidad notable o
suficiente para desempenfar en él una funcién tégiwa, debe ser incluido en la lista
de ingredientes. Los aditivos alimentarios trandéer a los alimentos en cantidades
inferiores a las necesarias para lograr una funi@onolégica, y los coadyuvantes de

elaboracion, estan exentos de la declaracion kstdade ingredientes.

Contenido neto y masa escurrida (peso escurrido)

Debe declararse en el panel principal el contemiei en unidades del Sistema
Internacional, en la siguiente forma:

* envolumen, para los alimentos liquidos

* enmasa, para los alimentos soélidos

* enmasa o volumen, para los alimentos semisoélidéscosos

Identificacion del fabricante, envasador, importagdistribuidor
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Debe indicarse el nombre del fabricante, envasadwopietario de la marca; en el
caso de productos importados ademas debe indiehreembre y la direccion del
importador y/o distribuidor o representante legdlptoducto.Cuando un alimento no es
fabricado por la persona natural o juridica cuyonb@e aparece en la etiqueta, el
nombre debe calificarse por una frase que reveteraxion que tal persona tiene con
el alimento: como “Fabricado por___ ", “Distribuigmr " o cualquier otra palabra

que exprese el caso.

Ciudad y pais de origen
» Debe indicarse la ciudad o localidad (para zoneseas) y el pais de origen del
alimento.
» Para identificar el pais de origen puede utilizatse de las siguientes
expresiones: fabricado en.......... , producto, 0.industria........
e Cuando un alimento se someta en un segundo pag @laboracién que cambie
su naturaleza, el pais en el que se efectle larakkibn debe considerarse como

pais de origen para los fines del rotulado.

Identificacion del lote
Cada envase debe llevar impresa, grabada o maocdel@ualquier otro modo, pero
de forma indeleble, un codigo precedido de la |&tfao de la palabra “Lote”, que

permita la trazabilidad del lote.

Marcado de la fecha e instrucciones para la coasgm
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Si no esté determinado de otra manera en una respegifica de producto, regiré el
siguiente marcado de la fecha: Se declarard laafewdxima de consumo o fecha de
vencimiento. La fecha maxima de consumo o fechaemeimiento constaran por lo
menos de:

* el mesy el dia para los productos que tenganesfafmaxima de consumo no

superior a tres meses,

* el afio y el mes para productos que tengan una feéxima de consumo de

mas de tres meses.

La fecha debe declararse de manera legible, visilitgleleble mediante una de las

siguientes expresiones 0 sus equivalentes:

* Fecha de expiracion.....
* Expira o Exp.....
* Tiempo maximo de consumo..... (Debiendo declararseste caso la fecha de

elaboracion del alimento).

Declaracion cuantitativa de los ingredientes

En todo alimento que se venda como mezcla o comibimase debe declarar el
porcentaje de ingrediente, con respecto al pedovolamen, en el producto terminado
(incluyendo los ingredientes compuestos) o (catagode ingredientes), cuando el

ingrediente: es enfatizado en la etiqueta comoeptes por medio de palabras o
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imagenes o graficos; o no figura en el nombre lileleato, es esencial para caracterizar
al alimento, y los consumidores asumen su presemcil alimento si la omision de la
declaracién cuantitativa de ingredientes fuera gaBar o llevar a error a los

consumidores.

Tabla Unidades del Sistema Internacional que dabarse para la declaracion de

contenido neto.

Imagen 5

MEDIDA | UNIDAD SIMBOLO

Volumen | metro cibico m"
centimetro cubico | cm’
milimetro clbico mm?
litro* |
mililitro mil

Masa Kilogramo kg
Sramo g
Miligramo mg
Microgramo up

* Sisedeclara 1 litro se uiiliza la letra "L"

Contenido de componentes y concentraciones pegsitid

Imagen 6

Nivel
Component

CONCENTRACION
iIBMAII

CONCENTRACION
“MEDIA"

CONCENTRACION
“ALTA"

Grasa totales

Menor o igual a 3 gramos
en 100 gramos

Mayor a 3 y menor a 20
gramos en 100 gramos

Igual o mayor a 20
gramos en 100 gramos

Menor o iguala 1,5
gramaos en 100 mililitros

Mayor a 1,5 y menor a 10
gramos en 100 mililitros

Igual o mayor a 10
gramos en 100 mililitros

Menor o igual a 5 gramos
en 100 gramos

Mayor a 5y menor a 15
gramos en 100 gramos

Igual o mayor a 15
gramos en 100 gramos.

Menor o iguala 2,5

Mayor a 25 ymenora 7.5

Igual o mayora 7,5

Aziicares gramas en 100 mililitros gramos en 100 mililitros | gramos en 100 mililitros
Menor o igual a 120 Mayor a 120 y menor a Igual o mayor a 600
miligramos de sodio en 600 miligramos de sodioc | miligramos de sedio en
Sal (sodio) 100 gramos en 100 gramos 100 gramos.

Menor o igual a 120
miligramos de sodio en

100 mililitros

Mayor a 120 y menor a
600 miligramos de sodio
en 100 mililitros

Igual o mayor a 600
miligramos de sodio en
100 mililitros.

110




En la etiqueta se debe colocar un sistema grdafico barras horizontales de

colores rojo, amarillo y verde, segun la concemndrade los componentes.

» La barra de color rojo esta asignada para los coerges de alto contenido y
tendra la frase “ALTO EN ...”

» La barra de color amarillo esta asignada paradogponentes de medio
contenido y tendra la frase: “MEDIO EN ...”

» La barra de color verde esta asignada para los@oempes de bajo contenido y

tendra la frase: “BAJEN ...”

Dependiendo de la naturaleza del producto cada coempe estara representado por
una barra. El sistema grafico debe estar debidameminarcado en un cuadrado de
fondo gris o blanco, dependiendo de los colored@mnenantes de la etiqueta, y debe
ocupar el porcentaje que le corresponda de acumrdwea del panel principal del

envase.

Sistema gréfico
Porcentajes de la etiqueta en relacion al tamagabyt@l tamafio relativo

Imagen 7, 8

111



Anexo 2. Formatos de evaluaciones sensoriales

Formatos de evaluaciones sensoriales de calidad.
Prueba de evaluacion sensorial escalar por catidethderezo de semilla de zapallo”
Realizada por los Tesist@sistavo Motochey Carlos Vasconegie la carrera
Licenciatura en Gastronomia
A cargo de la Tutordng. Carmen Llerena Msc.

Fecha:

Marque con una (X) la casilla de su eleccién. Pada muestra se considerara una
escala de 1 a 5, donde 5 ser4 muy bueno, 4 buemndu&no, ni malo, 2 malo, 1 muy
malo. Cualquier observacion o comentario lo puet®hen la parte inferior de la hoja.
Gracias.

Para las muestras recibidas marque con una (x¢ $dleiscala segun su aceptacion.

Caod. 374 Muy bueno Bueno Ni bueno, ni malg Malo Muynalo

Color

Olor

Sabor

Textura

Caod. 102 Muy bueno Bueno Ni bueno, ni malg Malo Muynalo

Color

Olor

Sabor

Textura

Caod. 520 Muy bueno Bueno Ni bueno, ni malg Malo Muynalo

Color

Olor

Sabor

Textura

Observaciones:

Formatos de evaluaciones sensoriales de afectividad
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Prueba de evaluacion sensorial de afectividadAlgéfezo de semilla de zapallo”
Realizada por lo¥esistasGustavo Motocheg Carlos Vasconegle la carrera
Licenciatura en Gastronomia

A cargo de la Tutordng. Carmen Llerena Msc.

Fecha:

Por favor, tome un poco de agua antes de empepaundha, y hagalo después de
probar las muestras siguientes. Marque con uné&(@3silla de su elecciéon. Para cada
muestra se considerara una escala del 1 al 5, doseléd me gusta mucho, 4 me gusta,
3 ni me gusta, ni me disgusta, 2 no me gusta yrhengusta nada. Cualquier
observacién o comentario lo puede hacer en la pdegor de la hoja. Gracias.

Para las muestras recibidas marque con una (x¢ $dleiscala segun su aceptacion.

Cod. 374 Me gusta Me gusta Ni me gusta, nimg No me No me gusta
mucho disgusta Gusta nada

Color

Olor

Sabor

Texture

Caod. 102 Me gusta Me gusta Ni me gusta, nimg No me No me gusta
mucho disgusta Gusta nada

Color

Olor

Sabor

Texture

Observaciones:
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Imagenes de las evaluaciones sensoriales realizadas

Imagen 9, 10, 11

Imagen 15, 16, 17
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Anexo 3. Elaboracién del aderezo pasé a paso

Esterilizar el vaso de la licuadora y sus partdepgs de utensilios a utilizar como

cucharas y el colador.Esterilizar el envase deovin su tapa.

Imagen 18, 19, 20

Extraer las semillas y lavarlas con una soluciéagiea con cloro, tres gotas de cloro
para un litro de agua.Secar las semillas de zapallel microondas por un tiempo de
cuatro minutos la primera vez, luego movemos lasilEs y las secamos por cuatro

minutos mas. Luego tostar las semillas de zapa#servar.

Imagen 21, 22
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Lavar con abundante agua los ingredientes fregcpasarlos por una solucién con

vinagre de 250 ml para un litro de agua.

Imagen 23, 24

Pesar cada uno de los ingredientes.Hidratar el @G0 ml de agua por 30 min.
Reservar.

Imagen 25, 26

Blanquear cada uno de los ingredientes fresco2pminutos en agua hirviendo,
luego retirarlos.

Imagen 27, 28
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Agregar a la licuadora lalecitina, benzoato de ssédmillas de zapallo, el CMC,
cilantro, agua, leche en polvo, ajo, cebolla, s4i, comino, limén y vinagre. Agregar

poco a poco el aceite para formar la emulsion.

Imagen 29, 30, 31

Pasar la preparacion licuada por un colador.Envasar

Imagen 32, 33, 34

En una olla con agua en ebullicién introducir el/ase para pasteurizar a una

temperatura de 65°C.Luego dejar enfriar.

Imagen 35
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Colocar las etiquetas en el envase.Almacenar.

Imagen 36, 37
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Anexo 4. Andlisis microbioldgico de los aderezos.

Las muestras de aderezos para los andlisis de Amraaturas y e.coli-coliformes se
las denomino de la siguiente manera:

Muestral

» Fecha de elaboracion: 10-08-15
* Fecha de analisis: 01-10-15

* Peso: 1159

» Sabor: clasico

* Conservacion: ambiente

Muestra?2

* Fecha de elaboracion: 11-09-15
* Fecha de andlisis: 01-10-15

¢ Peso: 115g

» Sabor: tomatillo

« Conservacion: refrigeracion

Materiales a utilizar:

* Pipetasde 10y 5 ml.

* Probeta de 250 y 500 ml

* Laminas de petrifilm para conteo de hongos-levaglyra.coli-coliformes
* Tubos de Ensayo

*« Mechero de alcohol
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Cinta de papel

Papel aluminio

Frascos de vidrio de 250ml con tapa rosca
Paleta metélica

Balanza

Lapiz graso o marcador permanente
Muestras de aderezos

Agua destilada

Peptona

Imagen 38

Proceso

Lavar con abundante agua destilada las pipetasetaotubos de ensayo y luego
llevar al secador.

Una vez secas las pipetas se procederan a intrizduaigodon en el orificio
superior, dejando una mecha expuesta la cual serdaga posterior mente con

el mechero.

Luego se las envolvera en papel de aluminio pavailas a la autoclave.
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Asi mismo se envolveran las probetas, se tapgrarta superior con papel de
aluminio y cinta de papel.

Luego se llevaran a la autoclave se colocaran dagianente.

Se somataran en el autoclave a una temperaturaldeot un tiempo
aproximado de 40 minutos.

Una vez concluido el auto clavado de los materisdegrocederd a realizar la
preparacion del agua de peptona, la cual servigalaalilucion. En tres frascos
de vidrio se procederd a preparar el agua de pggigniendo las instrucciones
que dice en el frasco.

Para realizar el calculo de peptona que se negesigasu preparacion se partio
siguiendo

las instrucciones que contiene el frasco para biIGE aplica 20g de peptona,
con esta informacion realizamos una regla de di@sjo como resultado que
necesitamos 1,8g de peptona en cada uno de lesd$tdgego medimos en una
probeta 90ml de agua destilada y posteriormendgiega a cada frasco.

Una vez pesado la peptona y el agua de diluciG@ada una de los frascos se
procedera a mezclar con ayuda de un agitador ntechasta conseguir una
mezcla homogénea libre de grumos.

De los tres frascos con agua de peptona se elamirgt se procera a medir con
una pipeta 9ml de agua de peptona y se colocaraatro tubos de ensayo, esto
para realizar la diluciones.

Luego se llevaran a la autoclave los frascos cpitopa y los tubos de ensayo

para esterilizar a una tempera de 121°C por 30loego se dejara enfriar.
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Una vez enfriada el agua de peptona, se procedqesaa 10g de muestra en
cada frasco. Como ya se mencion6 anteriormentgeeéao de sabor “clasico”
se denomin6 muestral y el aderezo con sabor a tittmhenuestra2.
Homogenizar cada muestra con la ayuda del agithdgago dejar reposar por un
par de minutos para que los sedimentos del adeerpen la pipeta.

En la siguiente imagen se detalla como se realizaodiluciones y su siembra,
para cada una de las muestras. Cabe indicar qealss el mismo
procedimiento en las dos muestras.

Luego de terminar con la siembra en cada una dadaas se llevaran las placas
de e.coli-coliformes a la incubadora a una tempeaade 35°C y las placas de
hongos-levaduras se las dejara a temperatura ammlsielore la incubadora.
Luego de 3 a 5 dias se analizaran los resultados.

Transcurridas 72 horas después de la siembrasgsevaloon las placas te
petrifilm, las cuales muestran que no hubo dedarnoicrobiano y por ende el
aderezo realizado en este proyecto de investigacidmple con los
requerimientos microbioldgicos de la técnica Col@nh que se detalla en el
(Anexol). Cabe indicar que en las laminas de fetrde hongos-levaduras en
donde se realizaron las siembras directas se eel€puntos los cuales se

deben a los sedimentos propios del aderezo, masinalesarrollo bacteriano.
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Analisis de hongos-levaduras de la muestra 1

Imagen 39, 40, 41

gract® \,1® I {ype® ]

Andlisis de hongos-levaduras de la muestra 2

Imagen 42, 43, 44

vu‘ﬁ 4 “v % “"' -

Interpretacion
En los analisis de hongos y levaduras de la muésfrenuestra 2 se puede observar
claramente que en ninguna existe desarrollo deebast lo cual es un resultado

satisfactorio.
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Andlisis de e.coli-coliformes de la muestra 1

Imagen 45, 46, 47

¢!

Dot e '

Andlisis de e.coli-coliformes de la muestra 2

Imagen 48, 49, 50

L "’l"m\\\o

M

Interpretacion

En los analisis de e.coli y coliformes de la muwedtly muestra 2 se puede observar
claramente que en ninguna existe desarrollo deehast lo cual es un resultado

satisfactorio.

Imagenes de la realizacion de los andlisis de leestras en el laboratorio.

Imagen 51, 52, 53, 54
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Imagen 55, 56, 57, 58
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Anexo 4. Resultados andlisis fisico-quimicos de laderezos

GCE. -4.1-01-00-03

Informe: 15-11/0029-M001 |

Datos del cliente

Nombre: MOTOCHE RAMIREZ GUSTAVO Teléfono: 0993496093

Direccion: GUAYAS / GUAYAQUIL/ LEONIDAS PLAZA 1422 ¥ GOMEZ RENDON

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: ADEREZO DE SEMILLA DE ZAPALLO Codigo muestra: 13-11/0029-M001
Marca comercial: SM Lote: SIL

Referencia: SALSAS Y ADEREZOS Fecha elaboracidn: 08/11/2015
Envase: ENVASE DE VIDEIO ¥ TAPA PLASTICO Fecha expiracion: 08/12/2013
Conservacion de la muestra: Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepeion: 10/11/2015
Fecha analisis: 10/11/2013 Vida atil: 1 mes

Contenido neto declarado: 250 g

Contenido neto encontrado: N/E

Presentaciones: 110 g

Condiciones climaticas del ensayo: Temperatura 22.5 °C £2.5 °C Y Humedad Relativa 35% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Acidez como acido acetico * Y 1.53 Min: 1.0 INEN 381*
Amucares Totales Por Inversion * e 0.0 — Lane-eynon *
Carbohidrates por diferencia * * 1412 - Caleulo *
Cemizas * Y 319 AQAC 19th 941124 %
Cloruros como Cloruro de Sodio * k0 208 Min: 1.5 INEN 383+
Grasa Total * Ve 18.82 AOQAC 19TH 930.34 *
Humedad * % 66.84 AQAC19TH 93536 *
Proteinas * Y 15.03 AOQAC 19th 920.152 *
pH* Y 35 Mix: 4.4 INEN 389 *

Los resultados ematidos comesponden exclusivamente a la mmestra proporcionada por el chente.

Las opiniones / interpretaciones / etc. que se indican a continuacién, estin FUERA del alcance de acreditacion del SAE

* Observaciones:
Se realizaron los andlisis bromatoldgicos solicitados por el cliente

Los datos bromatologicos se encuentran registrados en ¢l Cuaderno de Analisis para Tablas de Valor Nutricional N” 24 en la pagina 1486

Los ensayos marcados con (*) NO estin incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE
Representa el Exponente

Subcontratado

En microbiclogia los valores expresados como < 1.8, <2, < 3, y < 10 se estiman ausencia

Guayaquil, 23 de Noviembre del 2015

il
Dril, ©1f657 Bajaia de Pacheco Ing. -‘Mama Teresa Amador
Directora General y Gerente Técnico Gerente de Calidad

VIGENTE DESDE: 01.07.07 REV. 03 rampus “Gustauo Galindo 1" km 305 uta Porimetral cot liguo R chea
. Teléfonos: 042 - 260023 / 729 / 730 * Telefaw 42 - 264733
Facebook: Laboratorio Protal-Espol - Stpuenas: @Labprotal - receplabgespoledu.ec - labprotal gespoleduec



Escuela Superior Politécnica del Litoral

GCR -4.1-01-00-04

Informe: 15-11/0030-M002 |

Datos del cliente

Nombre: MOTOCHE RAMIREZ GUSTAVO
Direccion: GUATAS / GUAYAQUIL/ LEONIDAS PLAZA 1422 Y GOMEZ RENDON

Teléfono: 0993496003

Identificacion de la muestra/ etiqueta

Nombre: ADEREZO DE SEMILLA DE ZAPALLO SABOR A TOMATILLO Codigo muestra: 15-11/0030-M002
Marea comercial: 5/M Laote: 5L

Referencia: SALSAS Y ADEREZOS Fecha elaboracion: 08/11/2015
Envase: ENVASE DE VIDFIO Y TAPA PLASTICO Fecha expiracion: 08/12/2013
Conservacién de Ia muestra: Ambiente Fresco y Seco - Zona Climatica IV Fecha recepcion: 10112015
Fecha analisis: 10/11/2013 Vida util: 1 mes

Contenido neto declarado: 230 g

Contenido neto encontrado: NE

Presentaciones: 110 g

Condiciones climiticas del ensayo: Temperatura 22.5 *C 2.5 °C ¥ Humedad Relativa 35% = 13%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensavos realizados Unidad Resultade Requisitos Métodos/Ref.
Acidez como acido acético * % 1.3 Min: 1.0 INEN 381*
Amcares Totales Por Inversidn * % 0.0 -- Lane-eynon *
Carboludratos por diferencia * A 14.92 — Calculo *
Cenizas * % 319 AQAC 19th 941124 *
Cloruros como Cloruro de Sodio * % 204 Min: 1.5 INEN 383*
Grasa Total * % 18.01 AQAC 19TH 93034 *
Humedad * % 68.75 AOQAC 19TH 93536 *
Proteinas * % 18.53 AOQAC 19th 920,152 *
pH* % 37 Max: 4.4 INEN 380*

Los resultados emitidos comesponden exclusivamente a la muestra proporcienada por el cliente.

Las opiniones / interpretaciones / ete. que se indican a continuacién, estdn FUERA del alcance de acreditacién del SAE.
* Observaciones:

Se realizaron los analisis bromatologicos solicitados por el cliente

Los datos bromatologicos se encuentran registrados en el Cuaderno de Analisis para Tablas de Valor Nutncional N° 24 en la pagina 1456

Los ensayos marcados con (*) NO estdn incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE
Representa el Exponente

* Subcontratado

En microbiologia los valores expresados como < 1.8, <2, < 3, y < 10 se estiman ausencia

Guayaquil, 23 de Novigmbre del 2015

Dra, G10Ra Bajana de Pacheco Ing sresa Amador

Directora General y Gerente Técnico Gerente de Calidad

. IGEATE DESDE:propgp s s | REVL Camus ustou Gaindo U m 303 e Prnetl wnﬂguualfmgnflfté‘cuia'
el e R Teléfonns: 042 - 268723 /79 / 730 * Teefaw, 0N2 - 269733
L LS S “Fatebmk Labaratori Protal-£spal - Sigumns @labpratal - ra:apiab@espuladuee lahpmtsi@ass;uieduec



Anexo 5. Etiquetas del aderezo

' o it
} I'f'g"d"mm' semlas dis Zapal?o' Informacién Nutriclonal
' cilantro, agua, leche en pelvo, ajo, prcada 100 de adersm:

: " aji,aceite, cebollablanca, sal y limon. Cirbolidiatos 14g

Proteinas 15

= BO RES Aditivos: lecitina de soya, ben- oot 1ag

zoato de soedio, vinagre y CMC. tﬁé:ﬁ‘“”..’;’i? racka §§

h 'dﬁ‘l‘l’ﬂ hl!‘"l"‘lﬂ. heido grase monoinsaturads 129
Sugerencia del chef: Especial para Coleazol iy

acompanar piqueos: empanaditas,
pastelitos, bocaditos de sal, etc,

Elaborado por Sabores de mi tierra
Direcetdn: Juan Morttalvo 1224y Garcla Moreno
Tekifonos: 042419159 - 42419160 Guayaquil - Ecuadar

| Fecha defabricdion: Fedha de caducidad:
Sabor: Clasico T 200102015 200012016
Peso:115g L Reg Sanitaric: 2576-4-11-12
| aEaTe | Unavezabietomanteneren effigemcon

.Hdereznde

' oemilla de Zapallo

- Sabor: Clasico

i tietne
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Ingredientes: semillss de zapalle,

1 peEl  tomatille, clintro,  agua, !:Enm'nm
- Iiche en pobva ajo, a1 aceits, cebolla [eyr— 15y
: ABORES oy i, ke, i
o Aditivos: leciting de soya, ben- ey R |
i % f I.‘mtl!"l.’lﬂ zoate de sodia, vinagre y CMC. | (AP : il a5 W i 1{?’
5 : i
; Sugerencia del chof: Especial para | i . Elaborsdo por 52 bores de mii tierra

acompanar  piquecss  hallacas,

g Dwscoser Juan Moniahe 1204y Gaech Moteno

de - Sebebonns. GA241975 - 419 150 Guaryacpadl - Besaddor

Sk LT i
J ZﬂFél”@ 11 ;..-ml-:;n v Fieg Saniance 2576-4-11-12

@ . ™ . m
551%1;55 ;_S.mgmr:x I;_SI_.}_II%.QR{S i-.._.S..;."‘.‘.'*.'F'.’“'f-“' aﬁjﬁ_{;;lml‘.ﬁ E:S.xﬁg}mis
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