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RESUMEN

El estudio se centrd en la elaboracion de un snack saludable como una alternativa ante los
problemas nutricionales existentes en el Ecuador y a la falta de opciones saludables que hay en el
mercado, motivo por el cual el objetivo que se plante6 fue elaborar deshidratados con fresa y
uvilla recubiertos con chocolate y enriquecidos con probiéticos como opcion de snack. En cuanto
a la metodologia se realizé un deshidratado total de la fruta mediante un deshidratador batch de 5
bandejas, con respecto al probidticos se obtuvo de manera comercial y se lo encapsulo con
almiddén de maiz, alginato de sodio y agua bidestilada, para posteriormente ser depositado en la
gelatina junto con la fruta deshidratada. Finalmente, el producto final fue recubierto con chocolate
y se evaluaron las caracteristicas nutricionales y microbioldgicas. Ademas, se realizaron analisis
organolépticos para determinar el nivel de aceptacion del snack por parte de los consumidores y
se disefio el etiquetado nutricional y semaférico para el producto terminado segun lo indicado en
la normativa ecuatoriana. Los resultados del trabajo indican que el snack es una opcion saludable
y nutritiva, encontrando que presentan una buena calidad microbioldgica y nutricional, y
constatando la ausencia de contaminacion microbiana patdgena en los productos, garantizando
asi su seguridad alimentaria y su idoneidad para el consumo humano. Ademas, los analisis
organolépticos revelaron que el snack fue bien aceptado por los consumidores en lo que refiere a
sabor, color, textura y olor. Asimismo, se disefié un etiquetado nutricional y semaforico acorde a
la normativa ecuatoriana, lo que demuestra el compromiso con la calidad y la transparencia en la
informacién proporcionada a los consumidores. Con lo que se puede concluir que el producto
realizado es una buena opcién de snack para el pablico que desee consumir una alternativa mas

Sana.

Palabras clave: <BIOQUIMICA Y FARMACIA>, <MICROBIOLOGIA>, <ALIMENTOS
DESHIDRATADOS>, <SNACK>, <PROBIOTICO>, <ORGANOLEPTICO>, <VALOR
NUTRICIONAL>.

0130-DBRA-UPT-2024
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ABSTRACT

The research was focused on the development of a healthy snack as an alternative to the existing
nutritional problems in Ecuador, and the lack of healthy options in the market. That is why the
objective was to develop dehydrated strawberry and grapefruit covered with chocolate, and
enriched with probiotics as a snack option. Regarding the methodology, the fruit was totally
dehydrated using a 5-tray batch dehydrator. The probiotics were obtained commercially and
encapsulated with corn starch, sodium alginate, and double distilled water. This was later put in
jelly with the dehydrated fruit. Finally, the final product was covered with chocolate and the
nutritional and microbiological characteristics were evaluated. In addition, organoleptic analyses
were carried out to determine the level of snack consumer acceptance, and nutritional and traffic
light labeling was designed for the final product following Ecuadorian regulations. The results of
the work indicate that the snack is a healthy and nutritious option finding that they present good
microbiological and nutritional quality. Besides, it was confirmed the absence of pathogenic
microbial contamination in the products, thus guaranteeing their food safety and suitability for
human consumption. In addition, organoleptic analyses revealed that the snack was well accepted
by consumers in terms of taste, color, texture, and smell. Likewise, nutritional and traffic light
labeling was designed following Ecuadorian regulations, which demonstrates the commitment to
quality and transparency in the information provided to consumers. Thus, it can be concluded that

the product is a good shack option for the public who wishes to consume a healthier alternative.

Keywords: <BIOCHEMISTRY  AND PHARMACY>, <MYCHROBIOLOGY>,
<DEHYDRATED FOODS>,  <SNACK>, <PROBIOTIC>  <ORGANOLEPTIC>,
<NUTRIIONAL VALUE>.

Ing. Romel Francisco Calles Jiménez Ms.
C.10603877713

XV



INTRODUCCION

La mala nutricion en la sociedad representa un problema general que tiene un impacto
significativo. Esto es especialmente evidente debido a la amplia disponibilidad de productos no
saludables en el mercado alimentario, los cuales, debido a su bajo costo, sabor atractivo y

publicidad llamativa, son facilmente accesibles para el publico en general.

Para abordar esta situacion, se estd buscando opciones mas saludables, como los alimentos
deshidratados de frutas. Estos productos ofrecen una fuente rica en vitaminas, minerales,
antioxidantes y fibra, mientras que mantienen bajos niveles de grasas saturadas y azlcares

procesadas.

Adicionalmente, la incorporacion de probi6ticos en la alimentacion también desempefia un papel
fundamental en la busqueda de una nutricién mejorada. Estos microorganismos no solo fortalecen
el sistema inmunoldgico, sino que también promueven un equilibrio saludable en la flora

intestinal y brindan soporte al proceso de digestion.

Por esta razdn, el objetivo principal de esta investigacién es desarrollar deshidratados de fruta,
especificamente fresas y uvilla, recubiertos con chocolate y enriquecidos con probiéticos. El
propésito es crear un producto (snack) que no solo satisfaga las carencias nutricionales, sino que

también sea accesible para la poblacién.

La importancia de este proyecto radica en los beneficios que aporta. La deshidratacion permite
concentrar los nutrientes presentes en las frutas, lo que aumenta la cantidad de nutrientes por
porcién. Ademas, prolonga la vida atil del producto al reducir la disponibilidad de agua para
microorganismos de descomposicion. El recubrimiento de chocolate actia como una barrera
adicional contra la humedad y microorganismos ambientales. Ademas, este proyecto respalda el

comercio local al utilizar productos cultivados en la provincia de Chimborazo.

En el capitulo I, se formulard y justificara el problema de investigacion, ademas se propondran

los objetivos del trabajo en cuestion.

El capitulo Il, estard enfocado en definir conceptos como frutas deshidratadas, curvas de
deshidratacion, probidticos, etiquetado nutricional (NTE INEN 1334), actividad de agua, etc.,

mediante la elaboracion de un marco teorico que respaldara el presente trabajo.



En el Capitulo 11, se describira la metodologia empleada, el disefio, enfoque y las herramientas

empleadas para llevar a cabo la investigacion.

En el capitulo 1V, se plantearan los resultados obtenidos mediante graficas estadisticas para
facilitar su interpretacion. Finalmente, en el capitulo V se plantearan las respectivas conclusiones

y recomendaciones de la investigacion.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1.  Planteamiento del problema

Historicamente, la deshidratacion se empled principalmente en tiempos antiguos como un método
de conservacion para frutas, granos, vegetales, carnes y pescados, especialmente en momentos de
escasez. En la actualidad, esta técnica aporta un valor afiadido, prolongando la vida util de los
productos y generando ventajas econémicas en términos de transporte, distribucion y
almacenamiento debido a la reduccion del peso y volumen del producto alimenticio. La
deshidratacion permite obtener frutas con baja actividad acuosa, o que aumenta su estabilidad,

ademas de realzar su sabor y textura de manera atractiva para quienes los consumen.

La fruta deshidratada presentada en forma de snacks, ha adquirido un papel relevante en la
alimentacion de paises norteamericanos. Este enfoque se ha perfilado como una alternativa
saludable, reemplazando las opciones de comida chatarra con altos contenidos de grasas y
azUcares afadidos. Paralelamente la incorporacion de probidticos, que son microorganismos no
patodgenos favorecedores de la salud del huésped, ha tomado protagonismo, debido a su capacidad
de sobrevivir en el tracto gastrointestinal, desempefiando un papel crucial en la prevencién y
tratamiento de enfermedades infecciosas agudas digestivas, trastornos crénicos intestinales y
hepaticos. Adicionalmente, contribuyen a fortalecer la funcién inmunoldgica del huésped,

mantener la homeostasis intestinal y modelar la composicién de la micro-biota intestinal.

Se estima aproximadamente que del 20 al 50% de las cosechas de fresa y uvilla se pierde por
factores como microrganismos, dafios mecanicos, temperatura, humedad y cambios fisioldgicos,
dando como resultado una pérdida econémica de aproximadamente $1.45 por kg/uvillay $0.88/kg

de fresa (Vilatuia et al. 2015, p.2).

Para la realizacion del presente trabajo de investigacion se necesitd los laboratorios de
microbiologia de alimentos, de bromatologia y de quimica analitica los cuales cuentan con los
recursos necesarios para la elaboracién y evaluacion del producto (snack de frutas deshidratas

enriquecidas con probidticos).

El tiempo requerido para la elaboracion de la tesis y la terminacion del producto fue de

aproximadamente cuatro meses en donde se planifica realizar actividades como la obtencion del



probiédtico, deshidratacion (curvas de deshidratacién) y ensamblaje para obtener el producto

termina que a la par se sustentara con informacion detallada a través de la tesis.

En cuanto a la poblacién objetivo se busca llegar principalmente a nifios y jovenes los cuales se
le dara a conocer una alternativa mas sana que los shacks que se venden en el mercado
actualmente, que pueden conllevar a problemas de salud como las enfermedades: isquémicas del

corazon (12.4%), diabetes mellitus (5,3%), cerebros vasculares (4,8%), hipertensivas (3,9%)
(INEC 2022, p.5).

En la zona centro del pais se ha reportado un estimado del 81.1% de desnutricion moderada y del
18.9% de desnutricidn severa, teniendo una prevalencia mayor en los cantones de Latacunga
(23.3%), Chambo-Riobamba (17.8%) y Ambato (12%) (Guanga et al. 2020, p.10).

La introduccion de este producto en Ecuador conlleva un impacto significativamente positivo en
diversos aspectos. En primer lugar, se podria incentivar la produccién y el consumo de frutas
locales, generando un efecto positivo en la economia a nivel local al impulsar el sector agricola'y
crear oportunidades para agricultores y productores. Este estimulo a la produccion local podria
tener un efecto multiplicador en la economia, al tiempo que fortaleceria la cadena de suministro

de alimentos.

Adicionalmente, la inclusion de probi6ticos en este producto no solo agrega un valor funcional,
sino que también fomenta habitos alimenticios mas saludables entre los consumidores
ecuatorianos. La presencia de probidticos puede promover el bienestar digestivo y mejorar la
salud intestinal, concientizando a los consumidores sobre la importancia de cuidar su salud a

través de la alimentacidn.

Otra perspectiva relevante es la alta probabilidad de exportacion del producto a otros paises que
comparten el gusto por este tipo de alimentos. La calidad y la propuesta saludable podrian
convertir a este producto en un atractivo para los mercados internacionales, generando nuevas

oportunidades de comercio y apoyando la expansién de la industria alimentaria.

1.2. Justificacion

La elaboracion de un snack a base de fresa y uvilla deshidratada enriquecida con probi6ticos y
cubierta con chocolate, tiene un impacto de gran relevancia, en consonancia con la creciente
demanda de opciones alimenticias saludables y convenientes para el consumo diario. Dicha

importancia se origina a partir de diversos factores clave.
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La incorporacion del chocolate como recubrimiento aporta un agradable sabor y textura al
producto, convirtiéndolo en una opcion placentera para el paladar. Ademas, el cacao presente en

el chocolate contribuye con sus antioxidantes naturales, agregando un valor nutricional adicional.

La inclusion de probidticos, que ha ganado popularidad en la actualidad, se debe a su positivo
impacto en la salud de los consumidores. Estos microorganismos beneficiosos son conocidos por
mejorar la salud intestinal, favoreciendo la absorcion de nutrientes y fortaleciendo el sistema

inmunoldgico.

Por este motivo, la presente investigacion cumple un papel fundamental al proporcionar
informacién valiosa para la creacion de productos saludables, con un potencial significativo en el
mercado actual. Al combinar diversos ingredientes con notables beneficios para la salud, abriendo
la posibilidad de ofrecer alternativas alimenticias que satisfagan tanto el gusto como las

necesidades nutricionales de los consumidores.

1.3.  Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Elaborar deshidratados con fresa y uvilla recubiertos con chocolate y enriquecidos con

probiéticos como opcidn de snack.

1.3.2. Objetivos especificos

e Establecer la calidad nutritiva y microbioldgica de los deshidratados de fresa y uvilla.

e  Determinar el nivel de aceptacion del snack por parte del consumidor mediante analisis
organolépticos.

e  Evaluar las caracteristicas nutricional y probidtica del producto terminado

e Disefiar el etiquetado nutricional y semaférico para el producto terminado segun lo indicado

en la normativa ecuatoriana.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. Deshidratados

La deshidratacion o el secado es una de las técnicas que se mas utilizada para extraer la humedad
de un alimento y la conservacion de esta. Previene el crecimiento y la reproduccion de los
microorganismos. Antiguamente se secaban al sol alimentos como frutas, granos, vegetales,
carnes y pescados, mediante prueba y error, para tener alimentos en épocas de escasez, se

mantienen la mayoria de sus nutrientes (Rios 2014, p.12).

Cuando se deshidrata una fruta, esta desaprovecha alrededor del 75% de su peso inicial donde
25¢ de fruta deshidratada equivalen a 100g de fruta fresca. Comercialmente esta técnica, que
convierte alimentos frescos en deshidratados, afiade valor agregado a la materia prima utilizada,
bajan los costos de transporte, distribucién y almacenaje por la reduccion de peso y volumen del
producto que produce. Asimismo, la deshidratacion es el método mas barato y especialmente apto

para comunidades que no posean otras posibilidades de conservacion (Rios 2014, p.12).

2.1.1. Tipos de deshidratados

2.1.1.1. Flujo de aire caliente

La deshidratacion por aire caliente es una tecnologia que usa calor para eliminar la humedad de
ciertos alimentos por evaporacion, evitando asi el crecimiento de ciertas bacterias que no pueden
sobrevivir en un ambiente seco. Las caracteristicas organolépticas del producto y su valor
nutritivo se ven afectados por el secado de frutas y hortalizas mediante aire caliente a alta
temperatura, por lo que la temperatura de secado es una variable que debe tenerse en cuenta en la

cinética, la alta temperatura, el proceso puede acelerarse.

La cinética del proceso de secado por aire caliente depende de la geometria y espesor del producto
y de las caracteristicas del aire a secar, como la humedad relativa ambiente, la temperatura y el
caudal de aire, por lo que para la deshidratacién de frutas este método es se recomienda utilizar

cualquiera (40-80 °C) Temperatura entre y velocidad del viento 2,0 + 0,2 m/s (Garcia et al. 2013, p.2).



2.1.1.2. Deshidratacion osmética

La deshidratacién osmética es una técnica de eliminacion de agua en la que el alimento a
deshidratar se sumerge en una solucién que permite la inclusion de ingredientes fisiol6gicamente
activos, conservantes y sabores. La cinética del proceso de deshidratacion osmética depende de
la geometria y consistencia del producto y de las caracteristicas del jarabe (melaza) utilizado como
solucién osmética para la deshidratacion de frutas, se recomienda utilizar una temperatura de (40-
80) ° en este método (Garcia et al. 2013, p.2).

2.1.1.3. Conveccion forzada
El proceso de secado por conveccion forzada permite el uso de fuentes de energia de baja entalpia;

Ademas, controla las propiedades de los alimentos y puede combinarse facilmente con otros

métodos como los ultrasonidos (Espinosa et al. 2019, p.2).

Conveccion forzada

—» Sistema
de control
Medidor de: Temperatura
Humedad

.
Velocidad de aire
al Interior

Venti.lador

‘. !
Fuente de calor
{calentador)

llustracion 2-1: Secador por conveccion forzada
Fuente: (Dikoin Engineering, 2023).

2.1.1.4. Secadores por aire caliente

Un secador de aire caliente es un instrumento que se utiliza para eliminar la humedad de los
alimentos mediante la circulacion y aplicacion de aire caliente en un ambiente controlado. Son
adecuados para una amplia variedad de alimentos, como frutas, verduras, hierbas y carne (Maupoey
etal. 2016, p.1).

2.1.1.5. Secadores de bandejas

Los secadores de bandejas son equipos que funcionan de manera similar a los secadores por aire

caliente, sin embargo, la diferencia radica en que los alimentos se colocan en bandejas en capas.
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Donde el aire caliente circula a través de las bandejas para secar uniformemente los alimentos,

siendo comunes en aplicaciones de laboratorios y procesamiento a pequefia escala (Maupoey et al.
2016, p.1).

2.1.1.6. Secadores de tambor

Estos secadores consisten en un tambor giratorio en el que se colocan los alimentos. El calor se
aplica a través del tambor, y las paletas dentro del tambor mueven los alimentos mientras se secan.

Son Utiles para productos de flujo libre como cereales (Maupoey et al. 2016, p.1).

2.1.1.7. Secadores de lecho fluidizados

Los secadores de lecho fluidizado estan disefiados para solidos granulares, donde el agente de
secado y fluidizacion es el aire caliente. EI beneficio que se obtiene de la fluidizacion es que el
producto se seca de por todos lados, creando una distribucion de humedad altamente uniforme,

reduciendo el grosor de la capa de vapor alrededor del producto y reduciendo el tiempo de secado
(Maupoey et al. 2016, p.1).

2.1.1.8. Secadores de microondas

Estos secadores utilizan microondas para calentar los alimentos desde adentro hacia afuera, lo
que puede acelerar significativamente el proceso de secado. Son efectivos para alimentos con alta

humedad inicial, permitiendo un secado rapido con minima degradacion de calidad (Maupoey et al.
2016, p.1).

2.1.1.9. Secadores de vacio

Trabajan a bajas presiones, lo que reduce el punto de ebullicion del agua, permitiendo un secado
suave a temperaturas mas bajas, lo que puede ser beneficiosos para alimentos sensibles al calor y

al oxigeno (Maupoey et al. 2016, p.1).

2.1.1.10. Secadores solares

Aprovechan la energia solar para calentar y secar los alimentos. Son una opcion sostenible y

rentable, sobre todo en areas con abundante luz solar (Maupoey et al. 2016, p.1).



2.1.1.11. Secadores por liofilizacion

Este proceso combina el congelamiento por sublimacién, eliminando el agua en forma de hielo
directamente desde solido a gas. Es un método suave que conserva la calidad del producto y se

utiliza para alimentos como frutas liofilizadas y café instantdneo (Maupoey et al. 2016, p.1).

2.1.1.12. Desecador tipo Batch

Un desecador tipo batch es un tipo de secador industrial que procesa materia prima en lotes, en
lugar de realizarlo de forma continua. El funcionamiento de este tipo de desecadores se basa en
ciclos intermitentes. En primer lugar, se carga un lote de material en secador manualmente.
Luego, se controla la temperatura y el tiempo de secado, donde le material se somete a un flujo
de aire caliente que lo seca. Los secadores tipo batch son versatiles y pueden utilizarse paras secar
una amplia variedad de materiales, desde alimentos hasta productos quimicos y productos
farmacéuticos. Son embargo, al ser limitados el tiempo de procesamiento puede ser mas largo en

comparacion con otros desecadores (Maupoey et al. 2016, p.1).

2.1.2. Curva de secado-deshidratacion

En la industria de alimentos se utiliza este tipo de curvas de secado para asegurarse de que en el
alimento fue eliminada en su totalidad el agua libre en la que pueden desarrollarse algunos
microorganismos y afectar a los alimentos de manera fisica o en su composicion haciéndola asi

susceptible y con poca vida de anaquel (Jaramillo, 2015).

T E Aumento de
LY calor sensible a
Periodo de = T himeda
= velocidad constante fdJ del aire
= 21 kY 2 T de secado
T 5 Periodo de =
E . velocidad decreciente 2~
T 3 5 Aumento de
- calor sensihle
.|_ - } . ::
Tiempo 'I'iempn
(a) (b)

lustracién 2-2: Curva de secado-deshidratado
Fuente: (Barba, 2013).



2.2. Fresa

La fresa es una de las frutas mas consumidas a nivel mundial, es de tipo herbaceo y perenne.
Tiene un sistema radicular formado por raices y rizomas. Las hojas estan dispuestas en espiral,
cada sexta hoja esta justo por encima de la primera. Las hojas son pinnadas y generalmente
trifoliadas. Tienen la epidermis y las capas de meséfilo y empalizada. El tallo central o corona
esta constituido por hojas, raices, estolones y las inflorescencias que emergen, estan presente en
numerosos platillos (postres) y uno de los sabores preferidos en helados, galletas, pasteles,
etcétera (Pérez 2020, p.2).

Tabla 2-1: Composicion quimica de la fresa

NUTRIENTE CONTENIDO
POR 100 g
Aporte calérico 32.34 Kcal
Grasa 0.40g¢g
Colesterol 0
Sodio 1.40 mg
Carbohidratos 5519
Azucares 55049
Proteinas 0.81g
VITAMINAS Y MINERALES
A 3Hg
B12 0
Hierro 0.46 mg
Vit C 54.93 mg
Calcio 21.47 mg
Vit B3 0.79 mg

Fuente: (Peréz Buendia, 2020).

2.2.1. Taxonomia

Tabla 2-1: Taxonomia de la fresa

Reino Plantae

Division | Magnoliophyta

Clase Magnoliosida

Orden Rosale

Familia | Rosaceae

Género | Fragaria

Fuente: (Peréz Buendia, 2020).
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El género Fragaria esta formado por 20 especies de plantas cuyo fruto se llama fresa. Las fresas
son hierbas perennes y estoloniferas. El tallo consta de un eje corto en forma de cono llamado
"corona”, en el que se pueden observar numerosas escamas frondosas. Hojas pecioladas, limbo

trifoliado, foliolos dentados con envés pubescente en los nervios (Pérez 2020, p.5).

2.2.2. Caracteristicas fisicoquimicas

El peso de la fresa varia segun la variedad entre 16,53 y 6,65 g. Su concentracion de azlcar oscila
entre 6,7 y 7,28 grados Brix. Su sabor es condicionado por el balance de azlcar y acidez, ya que
cuenta con una serie de azucares y &cidos con diferentes grados de concentracion seguin la

variedad (Quilumbaqui, 2019).

Generalmente son conicas y alargadas; sin embargo, dependiendo de la variedad puede variar la
forma. Su olor es caracteristico de la fruta. La fresa ha de tener un brillo intenso y un color rojizo
oscuro y uniforme, aunque puede ser méas rosado o anaranjado dependiendo de la variedad. El
color natural en estado maduro es rojo y solo dos variedades maduran con un color blanco. Su
pulpa es de color blanco, pero también puede ser rojizo de acuerdo con la variedad. Su textura es

suave con firmeza moderada (Quilumbaqui, 2019).

2.2.3. Propiedades nutricionales

Después del agua, su principal componente son los hidratos de carbono, la mayoria simples, como
la fructosa, por lo que su contenido cal6rico es bajo. Destaca su aporte de fésforo y en lo que a
vitaminas se refiere, ademas contiene una cantidad moderada de vitaminas A, vitamina C. Entre
los minerales, se destaca por su contenido de potasio, que es un mineral indispensable para el

sistema nervioso y para la actividad muscular (Quilumbaqui, 2019).

2.3.  Uvilla

La uvilla como una fruta exética no tradicional nos ofrece algunas alternativas para ser consumida
como en: conservas, postres, salsas, mermeladas y glaseados. Es un ingrediente muy atractivo
para ensaladas de frutas y verduras, para diversos platos gourmet, cocteles, y licores. Su sabor
semidacidas, su textura y versatilidad, facilmente puede reemplazar a ingredientes que se usan en

la cocina de manera frecuente (Torres, 2019).
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Tabla 2-2: Composicion quimica de la uvilla

NUTRIENTE CONTENIDO
POR 100 g
Aporte caldrico 22.40 Kcal
Grasa 0.70¢g
Colesterol 0
Sodio 1.02 mg
Carbohidratos 11219
Proteinas 181¢g
VITAMINAS Y MINERALES
A 36 g
Bl 0.11 mg
B2 0.04 mg
Vit C 11.93 mg
Calcio 9.07 mg
Vit B3 2.80 mg
Fosforo 40 mg
Hierro 1mg

Fuente:(Torres, 2019).

2.3.1. Taxonomia

La uvilla es conocida con varios nombres en diferentes paises de América 'y Europa. Sin embargo,

en el mercado en general se la conoce como Physalis (Torres, 2019).

Tabla 2-3: Taxonomia de la uvilla

Nombre Cientifico Physalis peruviana
Nombre Vulgar Uchuva, Uvilla
Reino Vegetal

Tipo Faner6gamas

Clase Dicotiledoneas
Subclase Mitaclamidae
Orden Tubiflorales

Familia Solaceas

Género Physalis

Especie Physalis peruviana L

Fuente: (Torres, 2019).
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2.3.2. Caracteristicas fisicoquimicas

El fruto es una baya globular de color naranja amarillento de 1,26 y 2 cm de diametro, rodeada
por una vesicula acanalada de color verde que emerge del céliz. Se puede consumir solo, en
almibar, postres y con otras frutas dulces. Su estructura interna es similar a un tomate cherry.
Contiene aproximadamente 11.2g de proteinas, 0.7g de grasas, 1.99 de proteina y 85.4g de agua.
Ademas, presenta un 4% de retinol, 8% de tiamina, 3% de riboflavina, 1% de calcio, 8% de hierro
y 6% de fosforo (Torres, 2019).

2.3.3. Propiedades nutricionales

La uvilla contiene vitamina C, que ayuda en la formacion de cartilagos ademas de prevenir la
anemia esto se debe a que permite la absorcion del hierro. Ademas, tiene un alto contenido de
vitamina A, la cual contribuye al mantenimiento de la retina, por tanto, colabora en el buen
funcionamiento de la vista. Posee un alto contenido de agua que es importante para el organismo.
Favorece la higiene intestinal, facilita la digestion especialmente por los &cidos organicos que

contiene (Torres, 2019).

2.3.4. Actividad del agua (Aw)

Tradicionalmente se asocid el crecimiento de los microorganismos en el alimento con su
contenido de humedad, basandose en las observaciones empiricas que mostraban una asociacion
entre ambos factores. Por tanto, durante muchos afios se pensé que el mecanismo de conservacion
estaria dado por la reduccién del contenido de humedad, lo cual obviamente no explicaba por qué
alimentos con contenidos de humedades iguales 0 semejantes podian diferir notablemente en
cuanto a su durabilidad. Hoy sabemos que no es la cantidad de agua lo que importa, sino la
disponibilidad que tenga para el desarrollo de reacciones nocivas. A esta disponibilidad la

denominamos actividad de agua (Quilumbaqui, 2019).

2.4. Snack

Snack es un término que proviene del idioma inglés, que significa alimento ligero que se puede
consumir con el objetivo de satisfacer el hambre entre comidas; estos pueden ser dulces o salados
incluyendo una variedad de alimentos como frutos secos, galletas, papas, barras de cereal,
chocolates. Normalmente son de tamafio pequefio, aportan nutrientes, mantiene activo el

metabolismo y suministran energia. Las razone son las que se consumen snacks pueden ser muy
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comunes como por aburrimiento, una recompensa- premio y para aportar un impulso de energia

en un momento determinado (Ministerio de Agroindustrias, 2018).

2.5. Gelatina

La gelatina es una proteina que se considera como un producto natural obtenido mediante
hidrolisis &cida, alcalina o enzimatica de la molécula de colageno. La principal fuente para su
obtencidn puede ser: piel de bovinos, porcinos, huesos desmineralizados de animales, asi como

escamas de pescados (Ramos 2020, p.4).

2.5.1. Propiedades

Estad compuesta principalmente de aminoacidos los cuales favorecen la construccién muscular y
la disminucidn de grasa, ademas tiene un alto contenido de colageno el cual ayudara a reforzar la
salud del cabello, ufias, piel, mejora el estado de los tendones y articulaciones. Es un alimento
libre de azucares, grasas Y colesterol; asimismo es un alimento hipocalérico recomendable para
el consumo diario, finalmente facilita la digestion de ciertos alimentos como lacteos y carnes

debido a que contiene glicina, la cual estimula la produccion de &cido clorhidrico en el estbmago
(Ayala et al. 2018, p.10).

2.6. Chocolate

Se define como una mezcla con una consistencia semisolida, que comprende aproximadamente
un 70% de su peso total. Esta mezcla se obtiene mediante un proceso de fabricacion especifico
utilizando cacao como materia prima. Este producto resultante tiene la versatilidad de combinarse
con elementos como productos lacteos, azlcares y/o edulcorantes, junto con otros componentes
gue pueden incluir aditivos tales como reguladores de la acidez, antioxidantes, colorantes,
emulsionantes, entre otros. Es esencial que todos estos componentes y aditivos cumplan con los

requisitos de calidad establecidos en las regulaciones ecuatorianas pertinentes (Tigre, 2022).

2.6.1. Caracterizacion fisicoquimica

Es solido a temperatura ambiente de 20 — 25 °C, y cuando entra en contacto con el calor se
producen aromas volatiles caracteristicos del chocolate. Por otra parte, el cacao y sus derivados
como el chocolate posee poli-fenoles, que los hacen capaces de tener antioxidantes que ayudan

en la salud de manera anticancerigena y antimicrobiana (Tigre, 2022).
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2.6.2. Valor nutricional

El chocolate es nutricionalmente completo, por lo que contiene 30 % lipidos; 6 % proteinas; 61 %

carbohidratos y 3 % en minerales, ademas de eso aporta vitaminas A (Tigre, 2022).

Tabla 2-4: Valor nutricional del chocolate

Nutriente Porcentaje (%)
Agua 3.2

Grasa 57

Cenizas 4.2

Nitrégeno Total 25

Teobromina 1.3

Cafeina 0.7

Almidon 9

Fibra Cruda 3.2

Fuente: (Tigre, 2022).

2.7. Probiéticos

Son bacterias que encuentran aplicacion en la industria alimentaria debido a su capacidad para
sobrevivir a través del sistema digestivo y proliferar en los intestinos. Se les denomina "bacterias
del &cido lactico" debido a su habilidad para convertir los carbohidratos en &cido lactico. Ademas,
estas bacterias pueden ser categorizadas como homofermentativas o heterofermentativas segun la
forma en que realizan su metabolismo fermentativo. Las tres especies mas utilizadas y estudiadas

son: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei y Bifidobacterium spp (Olagnero, 2007).

2.7.1. Bifidobacterias

Estos microorganismos son habitantes comunes del intestino humano y se manifiestan poco
tiempo después del nacimiento. Constituyen una de las especies principales que coexisten en el
colon, compartiendo espacio con Eubacterium, Clostridium y Bacteroides. Estas bacterias son
reconocidas por su capacidad para producir la enzima -galactosidasa, la cual desempefia un papel
crucial en lamejora de la intolerancia a la lactosa. Ademas, poseen caracteristicas de antagonismo
frente a E. coliy Shigella, otras bacterias intestinales. Estos microorganismos antagénicos ejercen
influencia en el entorno al modificar las condiciones de acidez, lo que a su vez incide en la

produccion de acido lactico y acético (Olagnero, 2007).
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2.7.2. Lactobacillus

Se trata de bacterias &cido-lacticas que pueden presentarse en forma de bacilos o0 cocos gram
positivos. Son microorganismos que pueden prosperar tanto en ambientes anaerobios como en
condiciones aerdbicas tolerantes. Ademas, pueden ser clasificados como homofermentativos o
heterofermentativos, dependiendo de las particularidades de su metabolismo fermentativo. Su
desarrollo se adecua a temperaturas mesofilicas o termofilicas, de acuerdo a las condiciones

Optimas para su crecimiento (Olagnero, 2007).

Un rasgo distintivo de estas bacterias es su habilidad para adherirse a las superficies mucosas.
Ademas, tienen la capacidad de generar sustancias con efectos bacteriostéticos y/o bactericidas,

lo que afiade una dimension adicional a su interaccién con su entorno (Olagnero, 2007).

2.7.2.1. Lactobacillus delbrueckii subsp lactis

Se trata de una bacteria Gram positiva, que carece de movilidad y no muestra actividad catalasa.
Ademas, se considera homofermentativa. En condiciones propicias, posee la habilidad de reducir
de manera rapida el pH y el potencial redox del medio nutritivo. Esta propiedad la convierte en

un componente esencial en la produccion de alimentos lacteos fermentados.

A pesar de su amplio uso en la industria alimentaria, se ha observado que esta bacteria también
esta vinculada a diversas enfermedades. Su asociacion con afecciones se atribuye, en gran medida,
a la susceptibilidad de pacientes con sistemas inmunoldgicos debilitados y a la exposicion
prolongada a productos lacteos no pasteurizados. Estos factores se consideran los principales

desencadenantes de las infecciones relacionadas con esta bacteria (Olagnero, 2007).

2.7.2.2. Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus

Esta subespecie ha sido utilizada de manera limitada en la industria alimentaria, en parte debido
a su capacidad restringida para funcionar en los procesos alimentarios industriales que ocurren a
temperaturas relativamente altas (25-35°C). Ademas, mantener cepas vivas de esta subespecie
también presenta dificultades. A pesar de estos desafios, presenta caracteristicas favorables como

su clasificacion Gram-positiva, la ausencia de motilidad y su incapacidad de formar esporas.
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Esta subespecie se caracteriza por sus requisitos nutricionales complejos, aunque muestra una alta
eficiencia en la fermentacion de la lactosa. Una cualidad destacada es su capacidad para sobrevivir

en entornos de pH acido, dentro del rango de 4.6 a 5.5, lo cual favorece su éptimo crecimiento.

Su destacada adaptacion a ambientes acidos resulta especialmente beneficiosa en la industria de
productos lacteos. Esta caracteristica permite que las personas con intolerancia a la lactosa puedan
consumir estos productos, ya que la subespecie logra prosperar en condiciones de pH reducido,
presentando asi una solucion para ciertos problemas de salud (Olagnero, 2007).

2.7.2.3. Streptococcus thermophilus

Este microorganismo se clasifica dentro del grupo de bacterias &cido lacticas (BAL)
homofermentativas, con un habitat natural en la mucosa de las glandulas mamarias del ganado
vacuno. Su presencia se extiende a la leche y sus derivados, incluyendo el yogur. Es especialmente
destacable por sus propiedades probidticas, lo que le permite sobrevivir a la exposicion al

ambiente &cido del estbmago tras su ingestion.

Debido a su capacidad de producir &cido lactico, este microorganismo tiene un relevante interés
en el &mbito alimentario. Este acido actla como un agente acidificante, lo que no solo aporta un
sabor caracteristico, sino que también desempefia un papel conservante al reducir el pH del medio.
Por esta razdn, esta bacteria se considera esencial en la elaboracion de alimentos fermentados y

contribuye significativamente a su seguridad y durabilidad (Olagnero, 2007).

2.7.2.4. Lactobacillus plantarum

Este probidtico particular desempefia un rol crucial en el mantenimiento del equilibrio de la flora
intestinal, reduciendo de manera significativa el riesgo de infecciones gastrointestinales. Ademas,
previene la proliferacion de especies bacterianas perjudiciales que podrian tener consecuencias
negativas en la absorcion de nutrientes y vitaminas, especialmente en nifios y adultos. De ahi la
relevancia del Lactobacillus plantarum, un probiético natural altamente eficaz en la fase adulta,
cuando los problemas digestivos tienden a aumentar (Zapata et al. 2009).

Especificamente, estas bacterias han demostrado ser beneficiosas en cantidades minimas, ya que
contribuyen a una 6ptima digestion y transito de los alimentos a lo largo del sistema digestivo,
evitando situaciones incomodas como el estrefiimiento o la diarrea. Su efectividad se extiende al
ambito de los alimentos fermentados, donde se han utilizado en una variedad de cepas para

producir una diversidad de bacteriocinas, un aspecto ampliamente documentado hasta la fecha

(Zapata et al. 2009).
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2.8.  Etiquetado nutricional

Esta es la presentacion de etiqueta obligatoria en la mayoria de los alimentos envasados en
muchos paises, estas etiquetas desvelan la composicion nutricional y sus proporciones en los
alimentos. En su elaboracion, se suele seguir estandares oficialmente establecidos, ademas de que
varios gobiernos también publican directrices nutricionales generales. En el contexto de Ecuador,
el estandar especifico que define los requisitos minimos para la informacion nutricional en las
etiquetas es la NTE INEN 1334 — 2 (Carballo, 2012).

2.8.1. Etiquetado semaforico

Se denomina a un sistema de etiquetado frontal con graficas a colores permite que los
consumidores identifiquen alimentos saludables. Es similar a un semaforo y ha sido
implementado para ayudar a los consumidores a identificar alimentos saludables de manera mas
facil. El gobierno de Ecuador ha establecido regulaciones que exigen la inclusion de etiquetas

nutricionales en la parte frontal de los envases de alimentos procesados.

Estas etiquetas consisten en barras horizontales de color rojo, amarillo y verde, que representan
niveles altos, medios y bajos de azlcares, grasas totales y sal (bajo la forma de sodio),
respectivamente. Cada barra est4d acompafiada de la palabra "alto", "medio” o "bajo" segln la
concentracion del componente. Ademas, esta normativa no aplica a los alimentos empaguetados
gue naturalmente contienen grasas, sodio 0 azlcar sin que sean agregados durante el proceso de

fabricacion.
Para determinar las concentraciones en las tres categorias, se han adoptado los puntos de

referencia establecidos por el gobierno britanico, realizando ajustes para adecuarse a las

preferencias dietéticas ecuatorianas (Freire, 2017).
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2.9. Pruebas nutricionales

2.9.1. Determinacion de humedad

La determinacién de humedad en una termobalanza se puede realizar utilizando el método de
secado en estufa. Este método consiste en pesar la muestra, colocarla en la termobalanza y

calentarla a una temperatura especifica para evaporar el agua.

Luego, se pesa nuevamente la muestra para determinar la pérdida de peso, que se corresponde
con la cantidad de agua presente. Otro método que se puede utilizar es la espectroscopia de
infrarrojo cercano (NIR), que es un método no destructivo que utiliza la absorcion de la radiacion

infrarroja para determinar la humedad en la muestra.

Estos métodos son Utiles para determinar con precision el contenido de humedad en alimentos y

otros materiales (Bianco, 2014).

2.9.2. Determinacién de cenizas

La determinacion de cenizas es un procedimiento analitico que se utiliza para determinar la
cantidad de materia inorganica, o cenizas, que queda después de guemar una muestra. Este método
es cominmente ocupado en la industria alimenticia indicando la pureza o la calidad del alimento.
Las cenizas se pesan y se obtiene en porcentaje la cantidad de masa. Varian las metodologias para
diferentes materiales biolégico, ya sea por la temperatura de calcinacion, tiempo y el tamafio de

la muestra (Flores et al. 2021).

2.9.3. Determinacion de proteinas

Es un proceso analitico que se utiliza para determinar la cantidad de proteina presente en una
muestra. Ya que las proteinas son macromoléculas que desempefian diversas funciones en los
organismos vivos, y su cantidad puede ser un indicador de la calidad o la composicion de un
alimento. Los métodos mas comunes se encuentran el de Kjendahl que se basa en la
descomposicion de las proteinas en aminoacidos mediante la digestion con écido sulfurico
concentrado y Biuret se basa en la formacién de un complejo de cobre con los enlaces peptidicos

de las proteinas medido por espectrofotometria (Fernandez et . 2019).
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2.9.4. Determinacidn de grasas o extracto etéreo

La determinacién del extracto etéreo, también conocido como grasa o lipidos, es un procedimiento
analitico. El contenido de grasa se considera como libres cuando se pueden extraer con disolventes
menos polares (éter dietilico), mientras que los combinados necesitan disolventes mas polares
(alcoholes). Siendo utilizada en los alimentos el éter etilico anhidro o éter de petrdleo, siempre
haciendo referencia al extracto etéreo y no al de grasa. El método de Soxhlet es el més usado ya
que implica la extraccion de la muestra con un disolvente organico como éter o hexano, utilizando

un aparato conocido como extractor de Soxhlet (Navarro 2007).

2.9.5. Determinacién de carbohidratos

Los métodos cromatograficos son los méas actuales para determinar carbohidratos, aun asi, se estan
ocupando métodos antiguos se siguen utilizando para las investigaciones y el aseguramiento de
calidad de los alimentos. Entre ellos destacan los métodos colorimétricos para carbohidratos
totales (método del acido fenol-sulfurico), también métodos de reduccién de azlcar (Somogyi-

Nelson) y medidas fisicas (basadas en la gravedad especifica o el indice de refraccion (BeMiller,
2017).

2.9.6. Determinacion de fibra

Presenta un tratamiento secuencial con acidos y alcalis en condiciones ajustadas. La fibra dietética
total nos da al ver como se disolvera gran parte de la hemicelulosa y lignina, al igual que las
cantidades variables de celulosa y la fibra soluble. No presentan relacion la fibra cruda con el
valor verdadero de fibra dietética ya que esta presenta valores entre 3 a 5 veces mayores,

dependiendo principalmente por la utilizacion de los componentes quimicos (Grossi et al. 2019, p.12).

2.9.7. Determinacién de vitamina C (acido ascérbico)

Aportan vitaminas, azucares y energia los zumos en nuestro diario vivir, presenta uno de los
principales fundamentos que es el acido ascorbico, habitualmente llamado vitamina C la cual es
necesaria para el metabolismo. Antiguamente curo el escorbuto por ende Ileva el nombre acido
ascorbico. Es muy soluble en agua, poco en alcohol e insoluble en componentes organicos;
resistente a la congelacién y estable en medio alcalino. Actlia como cofactor en las reacciones
enzimaticas del organismo, ademéas ayuda a la absorcién de hierro, protege la vitamina A,

Vitamina R y algunas vitaminas B de la oxidacién. Para finalizar es un gran antioxidante ya que
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es capaz de unirse a radicales libres, evitando la proliferacion de tumores cancerigenos y

previniendo enfermedades cardiacas (Garcia, 2019).

2.10. Pruebas microbiol6gicas

2.10.1. Determinacién de mohosy levaduras

Los hongos y levaduras estan distribuidos en el ambiente, como flora normal de un alimento o
contaminantes en los equipos mal limpiados. Algunas especies son usadas para la elaboracién de
algunos alimentos, mientras otros causan la descomposicion de los alimentos que se dan en pH
bajo, baja humedad, alto contenido en sales o carbohidratos, baja temperatura de almacenamiento,
la presencia de antibioticos o exposicion a la irradiacion. Causan problemas como la sintesis de
metabolitos toxicos, resistencia al calor, congelamiento, antibi6ticos o irradiacion y habilidad para
alterar sitios no favorables dando origen a bacterias patégenas; también presentan malos olores,
sabores y la decoloracién de las superficies de los alimentos (Giles et al. 2009).

2.10.2. Determinacién de Salmonella

La salmonelosis es una enfermedad infecciosa de humanos y animales causada por bacterias del
género Salmonella. Excretado en grandes cantidades en las heces de animales que presentan
signos clinicos o que son portadores, lo que conduce a la contaminacién ambiental. Los animales
destinados al consumo humano provocan a menudo la contaminacién de los productos.

Si se produce infeccidn en los 6rganos reproductores o aborto, es necesario realizar un cultivo del

contenido del estémago fetal, hisopos placentarios y vaginales, en aves y huevos embrionados.

La Salmonella se puede aislar mediante varias técnicas, una de las cuales es el enriquecimiento
previo para recuperar la salmonella que ha sufrido dafios subletales, medios de enriquecimiento
que contienen sustancias inhibidoras para evitar microorganismos competitivos y medios de placa

de agar selectivos para distinguir la salmonella de otras enterobacterias (OIE, 2018).
2.10.3. Determinacion de Escherichia coli
La Escherichia coli, es una bacteria que se encuentra cominmente en los intestinos de los seres

humanos y otros animales de sangre caliente. Aunque la mayoria de las cepas de E. coli son

inofensivas y desempefian un papel importante en la digestion, algunas cepas pueden causar
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enfermedades graves como la E. coli O157:H17 la cual puede producir toxinas que causan

enfermedades como el sindrome hemolitico urémico (SHU) y la colitis hemorragica (Bonilla, 2011).

Para el aislamiento microbioldgico se toman 10 g por muestra homogenizada y puestas en un
medio de enriquecimiento previo como el caldo Tripticasa de soya a 37 °C por 24, posterior a ello
el aislamiento utilizando medios de cultivo MacConkey y EMB para cultivarlas a 37 °C por 24
horas, y se identificaron las cepas de E. coli utilizando pruebas bioquimicas: LIA (Lisina Hierro
agar), citrato de Simmons, SIM(sulfidrilo-indol-motilidad), ureay TSI (Triple Sugar Iron agar),
cultivadas a 37 °C por 24h (Ortega et al. 2021, p.11).

2.10.4. Determinacién de aerobios meséfilos

Los aerobios mesofilos son microorganismos que pueden crecer en condiciones aerdbicas a
temperaturas moderadas, generalmente entre 20 y 45 grados Celsius. La presencia de aerobios
mesofilos en alimentos puede ser un indicador de la calidad higiénica del producto, ya que su
presencia en grandes cantidades puede indicar una posible contaminacién por microorganismos

patdgenos (Lima et al. 2018, p.1).

Para la determinacion de los aerobios mesofilos se utiliza la técnica de recuento de colonias en
placas para determinar el nimero de aerobios meséfilos presentes en las muestras. Se utilizo el
medio de cultivo Plate Count Agar (PCA) y se realiz0 la lectura en 48 horas en placas con limite
minimo y maximo de 25y 250 colonias. La media del nimero de colonias contadas en las placas
en duplicado, multiplicada por el factor de dilucion de las placas correspondientes, proporciond

el nimero de microorganismos mesofilos por gramo de la muestra analizada (Lima et al. 2018, p.1).

2.10.5. Determinacién de coliformes totales

Los coliformes totales son un grupo de bacterias que se utilizan como indicadores de la calidad
sanitaria de los alimentos y del agua. Estas bacterias son comdnmente encontradas en el intestino
de animales de sangre caliente, incluyendo humanos, y su presencia en grandes cantidades puede

indicar una posible contaminacidn fecal (Moreno et al. 2015, p.2).

La determinacion de los coliformes totales se realiza mediante técnicas de recuento de colonias
en placas utilizando el medio de cultivo Plate Count Agar (PCA) para determinar el nimero de
coliformes totales en las muestras y confirméandolas para luego sembrar las colonias en agar EMB,

caldo Lauril Sulfato de Sodio y Caldo Verde Brillante (Moreno et al. 2015, p.2).
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2.10.6. Determinacién de Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus es una bacteria patdgena que puede causar una amplia variedad de
enfermedades, desde infecciones moderadamente graves de la piel hasta neumonia y sepsis
fatales. Cuando se trata de la industria de alimentos, el Staphylococcus aureus se convierte en un
problema principalmente debido a su capacidad para producir toxinas termoestables. Esto
significa que incluso después de cocinar los alimentos, las toxinas pueden permanecer y causar
enfermedades si los alimentos contaminados se consumen. Para su determinacion se pueden
utilizar medios de cultivo selectivos como el Agar Baird Parker o el método rapido de petrifilm,
y pruebas bacteriol6gicas como la catalasa, coagulasa y manitol salado, asi como una tincién de

Gram como método confirmatorio (Rubio et al. 2018, p.10).

2.10.7. Determinacién de Enterobacterias

Las enterobacterias son un grupo de bacterias gramnegativas que se encuentran comdnmente en
el tracto gastrointestinal de los seres humanos y animales. Estas bacterias pueden ser patdgenas y
causar una amplia variedad de infecciones, incluyendo infecciones del tracto urinario, infecciones
respiratorias y sepsis. Pueden contaminar los alimentos a través de diferentes vias, como la
contaminacion cruzada durante la manipulacion y procesamiento de alimentos, el agua
contaminada, los utensilios y superficies de contacto, y la materia prima contaminada. Para
determinar la presencia de enterobacterias en una muestra alimenticia, se utilizan técnicas de
microbiologia que permiten su deteccion y recuento. Para ello se las puede aislar en agares
selectivos como el MacConkey o el Agar EMB y confirmar las colonias sospechosas con pruebas

bioquimicas como la prueba de citrato o la produccion de indol (Jiménez et al. 2017, p.4).

2.11. Conteo de BAL (Bacterias acido-lacticas)

Las bacterias &cido-lacticas (BAL) son un grupo de bacterias que tienen la capacidad de producir
acido lactico como producto principal de su metabolismo. Estas bacterias son ampliamente
utilizadas en la industria de alimentos debido a sus propiedades beneficiosas, como la capacidad
de fermentar azlcares y producir compuestos que mejoran la calidad y seguridad de los alimentos.
El conteo de bacterias &cido-lacticas se debe realizar unas diluciones previas con un diluyente
estéril para reducir la concentracion bacteriana a un nivel adecuado para el conteo. Para aislarlas
se las puede realizar en un medio adecuado para ellas como Agar MRS (Agar Man, Rogosa,

Sharpe) son comunes debido a su selectividad (Fortino et al. 2017, p.6).
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2.12. Pruebas sensoriales

A los alimentos se les debe realizar pruebas segun sea la utilidad. Presentandose tres tipos
principales de pruebas: las pruebas afectivas, las discriminativas y las descriptivas. Las pruebas

gue se van a ocupar en el siguiente estudio son las pruebas afectivas (Anzaldia 1994, p.21).

2.12.1. Pruebas afectivas

Son las que un juez expresa su opinién sobre el producto, indicando si le gusto o no le gusto.
Presentando mayor variabilidad en cuanto a los resultados y a si interpretacion més compleja por
ser apreciaciones personales. Para comenzar a realizar estas pruebas se necesita un minimo de 30

jueces no entrenados que consuman y compren el producto planteado (Anzaldua 1994, p.21).

2.12.1.1. Pruebas de medicidon del grado de satisfaccion

Se usa esta prueba cuando se desea evaluar mas de dos muestras en ese momento u obtener mas
informacidn acerca del producto revelado sobre datos subjetivos de respuestas los jueces acerca

de cuénto les gusta o les disgusta un alimento (Anzaldta 1994, p.21).

2.12.1.2. Escalas heddnicas verbales

Son las que exhiben a los jueces una descripcién verbal de la impresion que les produce la
muestra. Deben contener un nimero impar de puntos, en el punto central debe ir (ni me gusta ni
me disgusta) con calificacion de cero, en cambio a los puntos por encima se les asigna nimeros

positivos (agradables) y a puntos por debajo nimeros negativos (disgusto) (Anzaldda 1994, p.21).

Tabla 2-6: Escala Hedonica de tres puntos
ESCALA HEDONICA DE TRES PUNTOS

Descripcion Valor

Me gusta +1

Ni me gusta ni me disgusta 0

Me disgusta -1

Realizado por: Bedén P. 2024
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CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

Diluir 1a gelatina en
agua hervida v esperar Gelatina
hasta que esta tibia

Pesar el chocolate dulce,
colocarlo en un bol de
cerdmica y colocarlo en el

microondasminim o por
tres periodos de 30
segundos
Inclusion del probiotico Encapsu_l_ammnto |
liofiliza do del probidtico :
Chocolate derretido
(quido)
Se agrego 2 g de almidon
demaizen100ml de
agna destilada y se hirvia, me
luego agregar2 g de Moldeo deshidratada

algmato de sodio v por
ultim o agregar el
probiotico liofilizado Usando el deshidratador
de bandejasm odelo
Batchde 5 bandejascon
un diam etro de 40x48 cm

Producto
Preparar una solucion de terminado
Cloruro de caleio 0.1 M

lustracién 3-1: Procedimiento
Realizado por: Bedén P., 2024

3.1.  Enfoque, disefio y alcance

Enfoque: Cuantitativo

Disefio: Investigacion Experimental

Alcance: Explicativa

El presente trabajo posee un enfoque cuantitativo con disefio de investigacion experimental y de
tipo explicativo, basado en la elaboracion y evaluacion nutricional de los deshidratados con fresa
(Fragaria vesca) y uvilla (Physalis peruviana) recubiertos con chocolate y enriquecidos con

probiéticos como opcidn de snack.

3.2. Disefio Experimental

3.2.1. Poblacién de estudio y/o tamafio de la muestra y/o método de muestreo
Poblacién: Frutas deshidratadas y producto terminado.
Tamarfio de muestra: 200 gramos de frutas deshidratadas y producto terminado.
Método de muestreo: aleatorio simple hasta obtener la cantidad necesaria para los ensayos a

realizar.
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3.3. Criterios de inclusion

Producto aceptado posterior al analisis organoléptico.

3.4. Criterios de exclusion

Producto no aceptado posterior al analisis organoléptico.

3.5.  NTE INEN 2996: Productos deshidratados. Zanahoria, Zapallo, Uvilla. Requisitos

3.5.1. Deshidratacion de las frutas (Fresa y Uvilla)

El método que se utilizo es el secado por gases calientes donde hay contacto con el material
himedo a secar facilitando la transferencia de calor y de masa, siendo aparatos sencillos y de fécil
manejo. Modelo Batch discontinuo de 5 bandejas con un diametro de 40 x 48 cm

Procedimiento:

e  Adquirir la fresa y uvilla en buenas condiciones

e  Seleccionar la fresa y uvilla (se elimina las muy maduras o verdes)

e Pelar de la uvillay quitar el pediculo a la fresa tratando de no maltratar la fruta.

e  Pesar la fruta en una balanza (anotar)

e Lavar la fruta con abundante agua

e  Desinfectar con cloro (15 ml en 1 litro de agua) por al menos 15 minutos con la finalidad de
eliminar microorganismos presentes en la fruta

e  Enjuagar con abundante agua.

e  Colocar la uvillay fresa en las bandejas de secado (70 °C) previamente lavadas

¢ Revisar durante periodos de tiempo uvilla (45 minutos) y fresa (30 minutos)

e Pesar las bandejas hasta que presente un peso constante.

e  Enfriar (30 minutos)

e  Colocar la uvilla deshidratada en bolsas ziploc o bolsas de polipropileno

e Etiquete cada bolsa o contenedor y proporcione la siguiente informacidén: contenido, peso,
fecha de empaque.

e  Almacenar en lugares secos, aireados y protegidos de la luz

3.6. Pruebas nutricionales
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3.6.1. Determinacion de humedad (Norma Mexicana NMX-F-428-1982)

Procedimiento:

e  Suelte el soporte de la placa de muestra y asegUrese de que la placa se mueva libremente
sobre el soporte finamente ranurado y que esté limpia y seca.

e Ajustaral 0y 100 %

e Determinar 5 g de la muestra pesada en la misma balanza y distribuirla cuidadosa y
uniformemente en el platillo.

e Con lafuente de alimentacion correctamente ajustada, baje la tapa de la bascula.

e  Después de pasado un tiempo de 10 a 20 minutos, deberd tomarse la lectura, y si ésta

permanece estable durante 2 minutos se registrard como porcentaje total de humedad.
3.6.2. Determinacion de cenizas (NTE INEN 401)

Procedimiento

e Ladeterminacion debe obtener se por duplicado sobre la misma muestra preparada.

e Colocar la capsula en una mufla y calentarla durante 15 min a 550°C + 25°C; transferir al
desecador para enfriamiento y pesarla con aproximadamente al 0.1 mg.

e  Pesar en la capsula de platino, 10 g de muestra, con aproximacion al 0.1 mg y colocar sobre
la fuente caldrica a 105 °C + 5°C, para evaporacion.

e Adicionar unas gotas de aceite de oliva y continuar el calentamiento hasta que cese el
borboteo.

o  Quemar la muestra cuidadosamente hasta combustién completa en un mechero tipo Bunsen
u otra fuente de calor apropiado

e Colocar la capsula con su contenido en la mufla a 550°C + 25°C, hasta obtener cenizas
blancas; si las cenizas presentan un color obscuro, humedecerlas con unas gotas de agua destilada.
e  Evaporar sobre la fuente cal6rica y proceder a calcinar nuevamente en la mufla a 550°C +
25°C, hasta obtener cenizas blancas.

e  Pesar la capsula con su contenido, con aproximacién al 0.1 mg

Calculos:

Porcentaje de ceniza:

W, — W,

27



%C = Contenido de cenizas, e porcentaje de masa
W, = Masa de la capsula vacia, en gramos
W, = masa de la capsula con la muestra, en gramos

W35 = masa de la capsula con las cenizas, en gramos

3.6.3. Determinacion de Fibra Cruda (ANKOM 2000 FIBER ANALYZER)

3.6.3.1. Procedimiento de preparacion de muestras de fibra cruda

e  Con un marcador resistente a solventes, numere todas las bolsas de filtro que usaré durante
el anélisis de fibra.

o  Pesey registre el peso de cada bolsa de filtro vacio (W).

e  Ajuste el secador del sellador térmico entre 4 y 5. (El ajustador puede variar de un secador a
otro)

e Selle al menos una bolsa de filtro vacia (para usar como un espacio en blanco) dentro de los
4 mm de su extremo abierto. Mantenga el brazo del sellador hacia abajo durante 2 a 3 segundos
después de que se apague la luz roja del sellador (para enfriar el sello). El sello puede verse como
una franja sélida fundida a lo largo del borde superior de la bolsa del filtro. Si el sello no es fuerte,
vuelve a sello la bolsa.

e Coloque una bolsa de filtro vacia en la porta bolsas en posicién abierta. Tarar el peso de la
bolsa de filtro vacia y el soporte juntos.

e Afiada 0.95 — 1,00 g de muestra a la bolsa de filtro. Mantenga todas las particulas alejadas
del area de sellado de la bolsa de filtro.

o  Registre el peso de la muestra (W2) y tara.

e Selle la bolsa de filtro a 4 mm de su extremo abierto. Mantenga el brazo del sellador hacia
abajo durante 2 a 3 segundos después de que se apague la luz roja del sellador (para enfriar el
sello). El sello puede verse como una franja sélida fundida a lo largo del borde superior de la
bolsa de filtro. Si el sello no es fuerte, vuelva a sellar la bolsa.

e  Extienda la muestra uniformemente dentro de la bolsa de filtro agitando y moviendo la bolsa
para eliminar la formacion de grumos.

e Repita los pasos del 5 al 10 para todas las bolsas de filtro que se utilizaran en el analizador.
(Se pueden procesar hasta 24 bolsas durante un procedimiento)

e Coloque las bolsas de filtro con la muestra y al menos una bolsa vacia (utilizada como
blanco) en las bandejas de suspension de bolsas como se muestra (maximo de tres bolsas por

bandeja).
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e Apile cada bandeja en la barra de suspension de bolsas (ocho bandejas en total) con cada
bandeja girada 120 grados desde la bandeja de abajo.

e Suma la 9™ bandeja a la superior de la varilla de suspension de bolsa. Esta bandeja no
contiene bolsas de filtro y actta como tapa.

3.6.3.2. Procedimiento de analisis de fibra Cruda utilizando ANKOM 2000 Analizador de fibra

o  Verifique gque el suministro de agua caliente este encendido y que la manguera de desagiie
esté colocada de manera segura.

e  Conecte cada manguera al cubitainer y luego a su puerto quimico especifico. El puerto A se
utiliza para la solucién de acido de fibra cruda. El puerto B se utiliza para la solucion de base de
fibra cruda.

e  Abra la tapa del recipiente.

e  Coloque el suspensor de bolsa con las muestras en el recipiente.

e Coloque el peso del suspensor de la bolsa sobre la varilla del suspensor de bolsa para
mantener las bandejas en su lugar.

e Coloque el interruptor de encendido del instrumento en la posicién de ENCENDIDO. La
pantalla se iluminard y le permitira seleccionar un procedimiento de analisis.

e Presione las teclas de flecha en el teclado hasta que vea “Seleccionar fibra cruda” en la
pantalla.

e Presione ENTER en el teclado y siga las indicaciones en la pantalla para configurar el
instrumento para el analisis de fibra cruda.

e  Cierre la tapa del recipiente girando la manija de la abrazadera del recipiente.

e Presione INICIO en el teclado. La solucion fluird primero al recipiente a través del puerto A.
e Cuando aparece el mensaje “Extraccion completa” en la pantalla, la operacion del analizador
estd completa. Abra la tapa del recipiente, retire las bolsas y coléquelas en un vaso de
precipitacién del tamafio adecuado.

e Con las manos, presione suavemente el exceso de agua de las bolsas en el vaso y vierta el
agua del vaso.

e Con las bolsas en el vaso de precipitacion, agregue suficiente acetona para cubrirlas. Deje
gue las bolsas se remojen en acetona durante 3 a 5 minutos.

e Con las manos, presione suavemente el exceso de acetona de las bolsas en el vaso de
precipitacion y vierta la acetona del vaso de precipitacion.

e Retire las bolsas del vaso de precipitacién y coléquelas sobre una rejilla de alambre para que

se sequen al aire.
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e  Coloque las bolsas secadas al aire en el horno y caliéntelas a 102 °C + 2° durante 2-4 horas
(segun el horno).

e  Saque las bolsas del horno y coloquelas en una bolsa desecante.

e Deje que las bolsas se enfrien a temperatura ambiente. Esto deberia tomar 10 a 15 minutos.
e Vuelva a pesar cada bolsa de filtro inmediatamente después de sacarla de la bolsa desecante.
e Incinere todas las bolsas de filtro en crisoles preparados durante 2 horas a 600 °C £ 15°.

e  Enfriar los crisoles quemados en un desecador convencional.

e  Pesar los crisoles incinerados para calcular la pérdida de peso de materia organica (Ws).

e  Calcule la fibra cruda usando la formula ya especificada.

Calculos:

Porcentaje de fibra

W; —WixGy) X

2

%F = 100

%F = Porcentaje de fibra

W, = peso de tara de la bolsa

W = peso de la muestra

W3 = peso de la materia organica (pérdida de peso al encender la bolsa y la fibra)

C: = Factor de la bolsa en blanco con correccién de cenizas (promedio movil de la pérdida de
peso en la ignicion de la bolsa en blanco/ bolsa en blanco original)

3.6.4. Determinacion de proteina (NTE INEN 519)

Procedimiento:

o  Debe realizarse por duplicado la muestra.

e  Pesar, con aproximacién al 0,1 mg de 0,7 g a 2,2 g de la muestra y transferir al matraz
Kjeldahl

e Agregar 15 g de la mezcla catalizadora sulfato de cobre, sulfato de potasio (o sulfato de
sodio) anhidros (ver Anexo A) y 25 cm? de écido sulfirico concentrado.

e  Agitar cuidadosamente el matraz y colocarlo en la hornilla del aparato Kjeldahl. Calentar
suavemente hasta que no se observe formacion de espuma y luego aumentar el calentamiento,
rotando el matraz frecuentemente durante la digestion, hasta que el contenido del matraz se

presente cristalino e incoloro; continuar el calentamiento durante dos horas y dejar enfriar.
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e Agregar aproximadamente 200 cm® de agua destilada, enfriar la mezcla hasta una
temperatura inferior a 25°C y afiadir trocitos de parafina o granallas de zinc para evitar
proyecciones durante la ebullicién.

e Inclinar el matraz con su contenido y verter cuidadosamente por sus paredes, para que se
formen dos capas, 50 cm?® de la solucién concentrada de hidréxido de sodio (o mayor cantidad, si
fuere necesario, para alcanzar un alto grado de alcalinidad).

e  Conecte el matraz Kjeldahl al condensador a través de la ampolla de destilacion. El extremo
de salida del condensador debe sumergirse en 50 cm? de la solucién 0,1 N de acido sulfarico
contenido en el matraz Erlenmeyer de 500 cm?, a la que se ha agregado unas gotas de la solucion
alcoholica de rojo de metilo.

e  Agitar el matraz Kjeldahl completamente su contenido (calentar).

e Destilar hasta que todo el amoniaco haya pasado a la solucion acida contenida en el matraz
Erlenmeyer, lo que se logra después de destilar por lo menos 150 cm?®

e Antes de retirar el matraz Erlenmeyer, lavar el extremo del condensador con agua destilada
y valorar el exceso de &cido en el matraz Erlenmeyer con solucion de hidroxido de sodio 0,1 N.
e Realizar un solo ensayo en blanco con todos los reactivos, sin la muestra y siguiendo el

mismo procedimiento descrito a partir de 7.3 para cada determinacidn o serie de determinaciones.

Calculos:

(ViNy = Vo) = (V3Ny = VyN)

%P = (1.40)(F) m(100 — H)

P = contenido de proteina en harina de origen vegetal, en porcentaje de masa

V1 = volumen de la solucién 0,1 N de é&cido sulfurico, empleado para recoger el destilado de la
muestra, en cm?.

N: = normalidad de la solucién de &cido sulfurico.

V2 = volumen de la solucién 0,1 N de hidréxido de sodio, empleado en la titulacion, en cm?

N2 = normalidad de la solucion de hidréxido de sodio.

V3= volumen de la solucién 0,1 N de acido sulfurico empleado para recoger el destilado del en-
sayo en blanco, en cm?®,

V.= volumen de la solucion 0,1 N de hidréxido de sodio empleado en la titulacion del ensayo en
blanco, cm?®.

m = masa de la muestra, en g.

H = porcentaje de humedad en la muestra.

F = actor para convertir el contenido de nitrogeno a proteinas (6.25).
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3.6.5. Determinacion de extracto etéreo o grasa bruta (Método de Soxhlet)

Procedimiento:

e  Pesar 5 g de muestray colocar en un dedal, luego introducirlo en la camara de sifonacion.

e Enel balon previamente tarado, adicionar 250 ml de éter o la cantidad adecuada dependiendo
del tamafio del equipo.

e  Embonar la camara de sifonacion al balon.

e  Colocar el condensador con las mangueras sobre la cAmara de sifonacion.

e Encender la parrilla, controlar la entrada y salida de agua y extraer por 3 horas.

e Al terminar el tiempo retirar el balén con el solvente mas el extracto graso y destilar el
solvente.

e  Evaporar el solvente en un rotavapor a 37 ° C, y pesar.

Calculos:

Grasa Bruta (g) = W, — W,

W, = Peso inicial

W, = Peso final

3.6.6. Determinacién de azUcares

3.6.6.1. Azlcares totales (Método fenol-acido sulfarico)

Procedimiento:

e  Pesar con exactitud de 0.2 — 0.3g de muestra sea molida.

e Lamuestra se homogeneiza con unos 25 ml de agua (hasta que se disuelva), se coloca en un

matraz aforado de 100 ml y se calibra (se filtra si es necesario).

e En el tubo etiquetado como blanco se colocd agua destilada y fenol con las cantidades

respectivas.

e La cantidad indicada de estandar de glucosa, agua destilada y la cantidad de fenol se

continuaron colocando en los tubos de ensayo restantes.

e  Se procedi6 agitar los tubos, después se dejé reposar los estandares por 15 minutos.

e A continuacion, se colocd en los respectivos tubos de ensayo la cantidad de &cido sulfarico

indicada, se agito para tener una solucién uniforme y se dejé reposar por 15 minutos.

e  Finalmente se procedi6 a leer la absorbancia a (A=540nm) utilizando un espectrofotémetro
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3.6.6.2. Azlcares reductores (Método de Fehling — Oxidorreduccion)

Procedimiento:

e  Pesar5 g de muestra previamente preparada (desmuestre), en caso de muestras que al realizar
su desmuestre desprende liquidos o grasa es mejor pesar 5g de muestra (porcion comestible) tal
cual y luego realizar el desmuestre y trasvasar cuantitativamente con ayuda de destilada o solvente
indicado para la extraccion del analito que se quiere dosificar a un balén volumétrico de 22° ml y
afiadir 100 ml de agua destilada.

e Adicionar 15 ml de solucion de Carrez | y 15 ml de solucién de Carrez Il, agitando después
de cada adicion.

o  Aforar en 250 ml de agua destilada y filtrar por pliegues

e El filtrado colocar en una bureta de 50 ml

e En un Erlenmeyer de 250 ml colocar 5ml de solucion de Fehling Ay 5 ml de solucién de
Fehling B

e  Mezclar y afadir 40 ml de agua destilada, nlcleos de ebullicion y colocar en una fuente de
calorifica y calentar hasta ebullicién

e Enese momento controlado el tiempo con un cronometro empezar a afiadir lentamente cada
2 segundos y en pequefias cantidades la solucion problema desde la bureta, sin dejar de hervir

¢ Al minutoy 55 segundos de ebullicién adicionar 3 gotas de solucion indicadora de azul de
metileno al 1% y continuar la titulacion a ritmo de 0.1 ml por segundo hasta dar un color rojo
brillante

Calculos:

(A*xa=100)

% Azucares reductores = W

%AR = porcentaje de azucares reductores

A = Aforo de la muestra

a = Titulo de Fehling (10 cm? de solucion de Fehling es igual a 0.05 g de glucosa)
W = peso de la muestra en g (gramos)

V = volumen de la solucion problema gastado en la titulacion
3.6.6.3. Azlcares no reductores

Se calcula al obtener los resultados de los azucares totales menos los azucares reductores
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Calculos:

% AzUcares no reductores=% AzUcares totales-% AzUcares reductores

3.6.7. Determinacion de vitamina C (método isocratico)

Para este ensayo se utilizo el método de: Cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC).

Condiciones:

Columna: C-18 Supelco

Flujo: 1.3 ml/min

Detector: UV/Visible

Fase Movil: Acido o-fosférico 0.2%
Método: Isocratico

Volumen de inyeccién: 30 uL
Temperatura: 30 °C

Longitud de onda: 245 nm

Flujo fase mévil: 1.3 ml/min

Preparacion del estandar de Vitamina C:

e  Pesar 50 mg de vitamina C y disuélvalos con la fase moévil en un matraz aforado de 100ml
e  Aforar con la fase movil

e Tape el matraz y mezcle por inversion

NOTA: El estandar preparado tiene una concentracién de 500 mg/L de vitamina C

Extraccién del principio activo del deshidratado

e  Pesar exactamente posible 1g de la muestra.

e  Aforar a 25mL con &cido o-fosférico 2% grado HPLC
e  Filtrar el sobrenadante con acrodiscos de membrana.

e  Colocar en vial de vidrio para su inyeccion.
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3.7.  Pruebas microbiolégicas

3.7.1. NTE INEN 621:2010. Chocolate. Requisitos / NTE INEN 1521:2005 Postre de

gelatina. Requisitos

3.7.1.1. Determinacion de Salmonella (NTE INEN 1529-15)

Diluyentes:

e Agua peptona tamponada. Para colorantes alimentarios de ph > 6; productos del mar:
crustaceos (camarones, cangrejos, etc), moluscos (bivalvos, caracoles), pescados; carnes y
productos carnicos; huevos pasterizados, liquido o en polvo, productos con huevo; gelatinas y
postres de gelatina; frutas y vegetales desecados; productos de panaderia y pasteleria; pastas
alimenticias; quesos.

e Caldo de soya triptica con 0,5% de K2SO3. Para ajos y cebollas en polvo. El sulfito de
potasio se afiade al caldo antes de esterilizado.

e Caldo de soya triptica. Para especias como, comino, pimienta, paprica, apio, perejil, tomillo,
etc, vegetales en hojuelas, levadura seca.

e  Agua destilada estéril. Para productos desecados con alto contenido en s6lidos solubles tales
como, leche en polvo, productos desecados para bebes, etc.

e  Caldo nutritivo. Para productos de reposteria.

e Leche desnatada en polvo reconstituida. Para caramelos, chocolates y productos de
confiteria.

e  Pre-enriquecimiento. Preparar el homogeneizado con 25g de muestra y 225 cm? de diluyente
(8.1), y si es necesario, ajustar el pH a 6,8 + 0,2 con una solucidn estéril de hidréxido de sodio
1N, 6 de &cido clorhidrico 1 N, ¢ de fosfato tripotasico al 8% (K3P0O4.7H20).

Productos procesados en general:

e  Asépticamente, pesar 25 g de la muestra en un frasco de boca ancha con tapa de rosca (500
cmd), adicionar 225 cm?® de diluyente, homogeneizar a alta velocidad durante 2 minutos. Si la
muestra es pequefia, hacer la dilucion proporcionalmente y proceder segin el método (informar
el resultado en base a la cantidad de muestra realmente analizada).

e  Tapar el frasco y dejar a temperatura ambiente por 60 minutos.

e  Mezclar bien y ajustar el pH. Si la muestra es rica en grasa, después de ajustar el pH,
adicionar hasta 2,2 cm®de Tergitol Anidnico-7 6, dos a tres gotas de Tritén X-100, esterilizados
a vapor por 15 minutos. Utilizar estos surfactantes en la cantidad minima necesaria para iniciar la

formacion de espuma.
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e Con la tapa aflojada 1/4 de vuelta, incubar a 37° C durante no menos 16 horas y no mas de
20 horas.

e Continuar con 8.3.6.

Leche en polvo:

e  Pesar asépticamente 25 g de muestra, adicionar 225 cm?® de agua destilada estéril, tapar,
mezclar bien y dejar 60 minutos a temperatura ambiente.

e  Mezclary ajustar el pH, adicionar 0,45 cm? de verde brillante al 1 % y mezclar bien.

e Con la tapa aflojada 1/4 de vuelta, incubar el frasco minimo 16 horas y méximo 20 horas a
37° C.

e  Continuar con 8.3.6.

Levadura deshidratada:
e Utilizando como diluyente caldo de soya triptica, proceder segun 8.2.1 'y continuar con 8.3.6,
excepto que, para la levadura deshidratada activa, substituir el caldo de enriquecimiento selenito

cistina por el caldo lauril sulfato triptosa.

Gelatinas:

e  Pesar asépticamente 25g de muestra, adicionar 225 cm?® de agua peptona tamponada y 5 cm?®
de una solucion acuosa de gelatinasa al 5,0% esterilizada por filtracion y proceder segin 8.2.1.2
a8.2.15

Caramelos, chocolates y productos de confiteria:

e  Pesar 25 g de muestra y afiadir 225 cm? de leche en polvo desnatada reconstituida estéril.
Homogeneizar dos minutos a alta velocidad, tapar y dejar 60 minutos a temperatura ambiente.
Proceder seguiin 8.2.2.2 a 8.2.2.4 utilizando como agente inhibidor 0,9 cm?® de una solucién acuosa

de cristal violeta al 1 % 6 0,45 cm?® de verde brillante al 1 %.

Bivalvos (conchas, almejas, ostiones, ostras):

e Las muestras de moluscos frescos con sus valvas deben mantenerse en ambiente seco, a
temperaturas de refrigeracion inferiores a 10° C evitando que entren en contacto con el hielo. A
estas muestras, con valvas, y a las desbulladas no congeladas examinarlas dentro de las seis horas
a partir de la colecta, en ningln caso se debe examinar muestras que después de la colecta hayan
sido guardadas mas de 24 h. Las muestras de conchas desbulladas congeladas deben mantenerse
en su estado congelado, a temperaturas préximas a la que se encontraban durante la colecta y
pueden analizarse tras periodos mas prolongados, siempre que Se mantengan

ininterrumpidamente congeladas.
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e Enun recipiente estéril, de boca ancha, de cualquier lote de conchas, desbullar asépticamente
30 conchas sanas.

e Al azar, subdividir las 30 conchas en dos porciones de 15 conchas cada una, calcular el peso
de cada porcion y separar dos volimenes de agua peptona tamponada en cantidad suficiente para
obtener una suspension de 10-1.

e De cada una de las dos porciones, y dependiendo del peso de cada concha individual, en
vasos estériles adecuados para homogeneizar, pesar por separado, alicuotas de aproximadamente
100 g (carne y liquido).

e  Adicionar 300 cm?® de agua peptona tamponada a cada vaso y homogeneizar a alta velocidad
durante 90 segundos, adicionar el restante del agua peptona hasta obtener la suspension madre de
10-1. Mezclar y dejar a temperatura ambiente durante 60 minutos.

e  Mezclar bien por agitacion, ajustar el pH.

e Incubar los dos frascos a 37° C por no menos 16 h y no mas de 20 h.

e  Continuar con 8.3.6.

Aves:

e Colocar la canal, o trozos de la misma, dentro de una bolsa plastica, adicionar 300 cm?® de
agua peptona tamponada y lavarla frotando la superficie de la carcasa a lo largo de un minuto
aproximadamente.

e Asépticamente, retirar la canal y transferir el liquido de enjuague a un frasco con tapa.
Proceder segiin 8.2.1.2 a 8.2.1.5.

e Cuando no se requiere de pre-enriquecimiento, recoger el liquido de enjuague en dos frascos,
en volumenes iguales. Al un frasco afiadir igual volumen de caldo tetrationato doble
concentracion, y al otro, caldo selenito cistina doble concentracion. Mezclar bien y dejar 60
minutos a temperatura ambiente.

e Continuar con 8.3.4 a 8.3.7 teniendo cuidado de mantener la concentracion del verde

brillante.

Enriquecimiento selectivo:

e  Tarar dos vasos vacios estériles del homogeneizador (o substituto) de aproximadamente 500
cm? de capacidad. Asépticamente, en cada uno, de las distintas zonas de la unidad de muestra
pesar 25 £ 0,1 g (en pequefios pedazos).

e Al uno, afiadir 225 cm? de caldo selenito cistina y al otro 225 cm? de caldo tetrationato sin
verde brillante. Sin pérdida de tiempo homogeneizar el alimento a alta velocidad por no més de
2,0 minutos, comenzar con pocas revoluciones hasta llegar entre 15 000 y 20 000 rpm. Omitir la

trituracion si la muestra es pulverulenta, molida o triturada.
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o  Asépticamente, transferir el homogeneizado a frascos estériles de boca ancha con tapa de
rosca (500 cm®) o a otros similares. Dejar 60 minutos a temperatura ambiente.

e  Mezclar bien y ajustar el pH.

e  Adicionar 2,25 cm? de verde brillante al 0,1 % al frasco con caldo tetrationato, mezclar bien.
e  Cuando la muestra ha sido sometida a pre-enriquecimiento (8.2), entre las 16 y 20 horas de
incubacion, ajustar la tapa y delicadamente mezclar el cultivo de pre-enriquecimiento, pipetear
10 cm® en 100 cm? de caldo tetrationato verde brillante y otros 10 cm?® en 100 cm?® de selenito
cistina.

e Incubar el caldo selenito cistina a 37 = 1° C por 48 horas y el caldo tetrationato entre 42 y
43° C durante 48 horas.

Siembra en placa de medios sélidos selectivos y diferenciales:

e Cuando el periodo de incubacién de los medios tetrationato y selenito alcanza entre las 18 'y
24 h, ajustar las tapas y de cada uno de ellos, con asa de cultivo sembrar en estria sobre la
superficie seca de placas de agar verde-brillante rojo-fenol (BG), agar Salmonella-Shigella (SS),
agar bismuto sulfito (BS) de manera a obtener colonias aisladas (primer subcultivo).

e Invertir las placas e incubarlas a 37 + 1° C por 24 h.

e Al término de las 48 horas de incubacion de los caldos de enriguecimiento selectivo (8.3.7),
de cada uno de ellos, realizar en idéntica forma un segundo subcultivo.

o  Examinar las placas entre las 20 y 24 horas, si el crecimiento es pobre y no aparecen colonias
tipicas de salmonelas, examinarlas después de 24 horas mas de incubacion.

e  Aspecto de las colonias de Salmonella en los medios de agar selectivos

e  Agar verde-brillante rojo-fenol. La mayoria de las colonias tipicas de salmonelas son opacas
o translucidas de color rosa o rojo obscuro, y el medio que las rodea varia de rosaceo a rojo. Las
colonias tipicas pueden presentarse incoloras, otras pueden aparecer de un color verde transltcido
cuando estan rodeadas por colonias de color verde o verde amarillento de microorganismos
fermentadores de la lactosa o sacarosa. Las salmonelas fermentadoras de la lactosa (menos del
1%) presentaran colonias de color verde amarillento o verde.

e Agar Salmonella-Shigella. La mayoria de las colonias tipicas de salmonelas son opacas 0
translUcidas, incoloras o de color crema, con o sin centro negro. Las pocas salmonelas que
fermentan la lactosa presentan colonias lisas de color rosa 0 naranja.

e  Agar bismuto-sulfito. Las colonias tipicas tienen el centro negro, borde claro, precipitado
negro con brillo metalico alrededor de las colonias (*ojo de conejo", "ojo de pez"). EI medio que
las rodea es, generalmente, obscuro al principio, tornandose negro a medida que aumenta el
periodo de incubacion, produciéndose el llamado efecto halo. Algunas cepas pueden producir

colonias verdes con poco o ningun obscurecimiento del medio circundante.
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ADVERTENCIA. Cualquier colonia tipica o sospechosa debe ser confirmada, ya que reconocer
las colonias de Salmonella supone mucha experiencia y el aspecto puede variar no solo de especie

a especie sino también de lote a lote de medio de cultivo.

Seleccion y purificacidn de las colonias que seran confirmadas:

e Seleccion. De cada placa de medio selectivo (8.4) seleccionar 5 colonias tipicas o
sospechosas bien aisladas y sembrarlas directamente en agar TSIy en LIA (8.6.1). Si en una placa
hay menos de cinco colonias tipicas, sembrar todas.

Purificacién de las colonias elegidas

e Sien alguna placa, las colonias tipicas 0 sospechosas estan contaminadas con colonias de
otras entero bacterias, con un asa inocular estas colonias en caldo tetrationato y en caldo selenito
- cistina y proceder segln 8.3.7 y 8.4.

e Sienalguna placa no hay colonias bien aisladas, con un asa de cultivo, sin rozar en el agar,
tocar solo el centro de la colonia seleccionada y sembrar en estria la superficie seca de placas
individuales de agar cristal-violeta rojo-neutro bilis lactosa (6 BG 0, agar MacConkey), de tal
manera que se obtengan colonias bien aisladas.

e Invertir las placas e incubarlas a 37° C por 20 a 24 horas.

o  Elegir colonias incoloras (lactosa negativa), resembrarlas en tubos de agar nutritivo inclinado
e incubarlas a 37° C por 20 a 24 horas.

e Hacer extensiones a partir de los cultivos en agar nutritivo inclinado y tefiirlas por el método
de Gram. Si se comprueba la pureza de los cultivos, utilizarlos para la confirmacion bioguimica

y seroldgica.

3.7.1.2. Determinacion de Escherichia coli (NTE INEN 1529-8)

e  Confirmacion de E. coli y diferenciacién de las especies del grupo mediante las pruebas
IMVIC. En situaciones que justifiquen el esfuerzo y sean necesarias la conformacion de E. coli y
la diferenciacion de las especies del grupo coliforme fecal, realizar los ensayos para indol, rojo
de metilo, Voges Praskauer y citrato sddico (Pruebas IMVIiC), de la siguiente forma:

e De cada tubo de caldo BGBL que sea positivo para coliformes fecales (6.1), sembrar por
estria un asa en una placa individual de agar eosina azul de metilo o agar VRB previamente seca
e identificada.

e Incubar las placas invertidas a 35 - 37°C por 24 horas.
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e  Para confirmar la presencia de E. coli, de cada placa escoger 2 - 3 colonias bien aisladas y
tipicas (negra o nucleada con brillo verde metalico de 2 - 3 mm de didmetro) y sembrar en estria
en tubos de agar PCA o agar nutritivo inclinado e incubar los cultivos a 35 - 37° por 24 horas

e Considerar como E. c6li a los microorganismos que presentan las siguientes caracteristicas:
bacilos Gram. negativos no esporulados que producen gas de la lactosa y reaccién IMVEC ver
Tabla 1.

3.7.1.3. Determinacion de hongos (Mohos y levaduras)- (NTE INEN 1529-10)

e Utilizando una sola pipeta estéril, pipetear, por duplicado, alicuotas de 1 cm? de cada una de
las diluciones decimales en placas Petri adecuadamente identificadas. Iniciar por la dilucion de
menor concentracion.

e Inmediatamente, verter en cada una de las placas inoculadas, aproximadamente 20 cm?® de
agar sal-levadura de Davis (SLD) fundido y templado a 45 + 2°C. La adicién del medio de cultivo
no debe pasar mas de 15 minutos, a partir de la preparacion de la primera dilucion.

e  Delicadamente, mezclar el inéculo de siembra con el medio de cultivo, imprimiendo a la
placa movimientos de vaiven, 5 veces en una direccion; hacerla girar cinco veces en sentido de
las agujas del reloj. Volver a Imprimir movimientos de vaivén en una direccion que forme angulo
recto con la primera y hacerla girar cinco veces en sentido contrario a las agujas de reloj.

e  Ultilizar una placa para el control de la carga microbiana del ambiente, la cual no debe
exceder de 15 colonias/placa, durante 15 minutos de exposicion. Este limite es mantenido
rnediante practicas adecuadas de limpieza y desinfeccion.

e  Como prueba de esterilidad del medio, en una placa sin indculo verter aproximadamente 20
cm? del agar.

o Dejar las placas en reposo hasta que se solidifique el agar.

e Invertir las placas e incubarlas entre 22°C y 25°C, por cinco dias.

e Examinarlas a los dos dias de incubacion y comprobar si se ha formado micelio aéreo. Las
primeras colonias que se desarrollan son las de levaduras, que suelen ser redondas, concavas,
estrelladas. La mayoria de las colonias jovenes de levaduras son himedas y algo mucosas,
también pueden ser harinosas, blanquecinas y algunas cremosas y rosadas. En ciertos casos,
apenas cambian al envejecer, otras veces se desecan y encogen. Las colonias de mohos tienen un
aspecto algodonoso caracteristico.

e  Cuando el micelio aéreo de los mohos amenace cubrir la superficie de la placa, dificultando
las lecturas posteriores; pasados dos dias, realizar recuentos preliminares en cualquier placa que

se pueda distinguir las colonias.
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o Alos cinco dias, seleccionar las placas que presenten entre 10 y 150 colonias y contarlas sin
el auxilio de lupas. A veces pueden desarrollarse colonias pequefias, éstas son de bacterias
acidofilas y, por tanto, deben excluirse del recuento. Las colonias de levaduras deben ser
comprobadas por examen microscopico.

e  Contar las colonias de mohos y levaduras en conjunto o separadamente. Si las placas de todas
las diluciones contienen mas de 150 colonias, contar en las placas inoculadas con la menor

cantidad de muestra.

3.7.1.4. Determinacion de Aerobios mesofilos (NTE INEN 1529-5)

e Para cada dilucién el ensayo se hara por duplicado. En cada una de las cajas Petri bien
identificadas se depositara 1 cm3 de cada dilucion. Para cada depdsito se usara una pipeta distinta
y esterilizada.

e Inmediatamente, verter en cada una de las placas inoculadas aproximadamente 20 cm3 de
agar para recuento en placa—PCA, fundido y templado a 45°C + 2°C. La adicion del medio no
debe pasar de més de 45 minutos a partir de la preparacion de la primera dilucion.

e  Cuidadosamente, mezclar el inoculo de siembra con el medio de cultivo imprimiendo a la
placa movimientos de vaivén: 5 veces en el sentido de las agujas del reloj y 5 veces en el contrario.
e Como prueba de esterilidad verter agar en una caja que contenga el diluyente sin inocular.
No debe haber desarrollo de colonias.

e  Dejar reposar las placas para que se solidifique el agar.

e Invertir las cajas e incubarlas a 30°C + 1°C por 48 a 75 horas.

e No apilar méas de 6 placas. Las pilas de placas deben estar separadas entre si, de las paredes
y del techo de la incubadora.

e Pasado el tiempo de incubacion seleccionar las placas de dos diluciones consecutivas que
presenten entre 15 y 300 colonias y utilizando un contador de colonias, contar todas las colonias
que hayan crecido en el medio, incluso las pequefiitas, pero, se debe tener cuidado para no
confundirlas con particulas de alimentos o precipitados, para esto, utilizar lupas de mayor
aumento.

e Las colonias de crecimiento difuso deben considerarse como una sola colonia si el
crecimiento de este tipo de colonias cubre menos de un cuarto de la placa; si cubre mas la caja no
sera tomada en cuenta en el ensayo.

e Anotar el nimero de colonias y la respectiva dilucion.

3.7.1.5. Determinacion de Coliformes totales (NTE INEN 1529-7)
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e Utilizando una sola pipeta estéril pipetear por duplicado alicuotas de 1cm? de cada una de
las diluciones decimales en placas Petri adecuadamente identificadas. Iniciar por la dilucion de
menor concentracion.

e Inmediatamente, verter en cada una de las placas inoculadas aproximadamente 20 cm? de
agar cristal violeta-rojo netro-bilis(VRB) o similar recientemente preparado y temperado a 45 +
2°C. La adicion del medio de cultivo no debe pasar mas de 15 minutos a partir de la preparacién
de la primera dilucion.

e  Delicadamente mezclar el indculo de siembra con el medio de cultivo imprimiendo a la placa
movimientos de vaivén, cinco veces en una direccion; hacerla girar en sentido de las agujas del
reloj cinco veces. Repetir este proceso, pero en sentido contrario.

e  Como control de esterilidad del medio, verter la cantidad de agar en una placa sin in6culo.
e Dejar reposar las placas para que solidifique el agar. Luego verter en la superficie otros 6
cm? de agar todavia fundido y dejar solidificar.

o Invertir las placas e incubarlas a 30 £ 1°C, para productos refrigerados y a 35 + 1°C para
productos que se mantienen a temperatura ambiente, por sélo 24 + 2 horas.

e Pasado el tiempo de incubacidn, seleccionar las placas que presenten 30 - 150 colonias y
examinar con luz transmitida. Contar todas las colonias de 1 - 2 mm de didmetro (minimo de 0,5
mm) de color rojo amoratado rodeadas por un halo rojizo.

e Para el control de rutina en planta, en general, no es necesario realizar ensayos
confirmatorios. Pero cuando sea necesario, especialmente con productos que contengan otros
azucares que la lactosa, proceder como a continuacion se indica.

e Seleccionar un nimero de colonias equivalentes a la raiz cuadrada del total de las colonias
tipicas.

e A cada una de estas colonias inocularlas en tubos individuales que contengan 10 cm? de
caldo BGBL de concentracion simple y un tubo Durhan.

e Incubar a 30 + 1° C, para productos refrigerados y a 35 £ 1°C para productos que se

mantienen a temperatura ambiente, durante 24 - 48 h.

3.7.1.6. Determinacion de Staphylococcus aureus (NTE INEN 1529-14)

Siembra:

e  Transferir, por medio de una pipeta estéril, 0,1 ml de la muestra, si es liquido, 0 0,1 ml de
la suspensién inicia (10-1dilucion) en el caso de otros productos, a cada una de las dos placas
de agar. Repita el procedimiento para la dilucion 10-2y para otras diluciones decimales si es

necesario.
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e Si,se conoce que el producto, puede poseer un bajo conteo de estafilococos coagulasa
positivos, de los limites de deteccion; se puede inocular 1,0 ml de la muestra, si es liquido, 0 1,0
ml de la suspension inicial para otros productos, ya sea en la superficie de una placa de agar
grandes (140 mm) o en la superficie de tres pequefias placas de agar (90 mm). En ambos
casos, preparar duplicados mediante el uso de dos.

e Abra cuidadosamente el indculolo mas rapidamente posible sobre la superficie de la placa
de agar, tratando de no tocar los lados del plato, con el separador o varilla en L. Dejar que las
placas se sequen con sus tapas durante alrededor de 15 min en el laboratorio temperatura.

e Invertir de las e incubar entre 35°C y 37°C durante 24h *2h. las placas de productos
fermentados o maduros en los que, los micrococos son mucho mas abundantes que
los estafilococos, es mejor que sean incubadas a 42°C durante 18 a 40 h.

e  Recuento de las colonias de S. aureus presuntivos

e Elegir las placas de dos diluciones consecutivas que contengan entre 15 y 150 colonias
tipicas y/o atipicas. Las primeras se caracterizan por ser de forma regular, negras u oscuras
intensas, brillantes, convexas, con un estrecho borde blanco, rodeadas por un halo de medio
transparente. Las colonias atipicas de S. aureus yema de huevo negativas son sin halo
transparente.

e Encada una de las placas, contar las colonias sospechosas tipicas o atipicas y, sin una misma
placa hay desarrollo de estos dos tipos, contarlas separadamente.

e  Desechar las placas que en mas de la mitad de la superficie presentan crecimiento invasivo.
Si menos de la mitad de la superficie esta cubierta, contar las colonias en la parte clara y extrapolar
de tal manera que, el nimero corresponda a la superficie total de la placa.

e Si las placas de todas las diluciones contienen mas de 150 colonias, contar en las
placas inoculadas con la menor cantidad de muestra.

e  Seleccion y purificacion de colonias: Los ensayos confirmatorios deben realizarse a partir
de colonias previamente seleccionadas y purificadas.

e De cada unadelas placas seleccionadas (4.5.2), escoger al azar, las bien aisladas,
en un ndmero equivalente a la raiz cuadrada del nimero de colonias contadas en la placa, con un
minimo de cinco. Sien una misma placa hay desarrollo de colonias con y sin halo
transparente, tomar por separado la raiz cuadrada del nimero total de cada tipo de colonias
contadas en la placa, minimo cinco de cada tipo.

e Evitando cualquier roce, tocar en el centro de cada una de estas colonias elegidas e
inocularlas individualmente, en tubos que contengan aproximadamente 5 cm?3 de caldo infusion
cerebro corazon (ICC) o caldo soya triptona (TSB).

e Incubar los tubos a 43°C + 1°C durante (6 a 18) h.

43



e De los tubos que presenten crecimiento, hacer un frotis y tefiirlo por el método de Gram.
Verificar la presencia de solo cocos Gram positivos agrupados en racimo.
e Con cada uno de estos cultivos, realizar la prueba de la coagulasa y termonucleasa,

numeral 7.4.

e  Prueba confirmatoria-prueba de la coagulasa, ver Anexo A

e Entubos de 75 mm x 7 mm que contengan 0,5 cm3 de plasma -EDTA de conejo,
inocular individualmente 0,1 cm? de casa uno de los cultivos de presuntos S. aureus (7.3.4)
y, en el tubo control, pipetear 0,1 cm? de ICC y 0,5 cm? de plasma.

e Incubar los tubos en un bafio de agua de (35 a 37)°C por (4 a 6)h.

e A cada hora, inclinar delicadamente los tubos y observar la presencia de coagulos.

e Sialiniciar el tubo, casi horizontalmente, sobresale un coagulo, considerar que la prueba es
positiva 2 +.

e Laformacion de un coagulo bien diferenciado que ocupe mas de los ¥ del volumen original
del liquido, constituye una prueba de la coagulasa positiva 3 +.

e  Setiene una prueba de la coagulasa positiva 4 +, cuando la coagulacién es total y el coagulo
no se disloca al invertir el tubo, siendo necesario agitar el tubo delicadamente.

e Diferenciar los coagulos verdaderos de los falsos, agitando suavemente el tubo para que los
seudocoagulos se deshagan.

e En el tubo control, el plasma debe permanecer inalterado.

e Considerar como S. aureus cogulasa positivos a aquellos que han producido una coagulacion
de3+04+.

e  Prueba confirmatoria de la termonucleasa

e Distribuir en portaobjetos aproximadamente 3 cm3 de agar azul de toluidina O-acido
desoxirribonucleico (DNA) fundido o volimenes de 10 cm3 en placas Petri de 9 cm de diametro.
Dejar solidificar el agar.

e Con un capilar estéril, hacer orificios de 3 mm de didmetro; (en cada portaobjetos puede
caber 10 a 12 orificios).

e  Calentar los cultivos en ICC en bafio de agua hirviente durante 15 minutos.

e Utilizando pipetas Pasteur o tubos capilares, depositar pequefias alicuotas de estos cultivos
en cada orificio.

e Incubar las placas o los portaobjetos entre 35y 37°C, en ambiente himedo, durante 4 h.
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e Lareaccidn es positiva, cuando alrededor de los pocitos aparece un halo rosa brillante fuerte

de al menos 1 mm de ancho.

3.7.1.7. Determinacion de Enterobacterias (NTE INEN 1529-13)

Procedimiento:

e Revitalizacion de las Enterobacteriaceae. Agitando de vez en cuando, mantener los tubos de
las diluciones decimales a temperatura del laboratorio 20°C a 25°C por dos horas. Esta etapa
aplicar a alimentos que han sufrido tratamientos de conservacion (quimicos o fisicos)

e Realizar las diluciones en caldo soya triptona a partir dela suspension madre (102), utilizar
una nueva pipeta estéril para cada dilucion.

e Siembra. Tomar dos placas de Petri estériles. Usando una pipeta estéril, transferir a cada
placa 1ml de la muestra si el producto es liquido, 0 1ml de la suspension inicial en el caso de otros
productos. Tomar las dos placas Petri estériles. Usando una pipeta estéril, transferir a cada placa
1ml de la primera cifra decimal de la dilucién (10) de la muestra si el producto es liquido, o 1ml
de la primera dilucién decimal de la suspensién (102) en el caso de otros productos. Repetir el
procedimiento descrito con las otras diluciones, utilizando una pipeta estéril para cada dilucion.
e Verter en cada placa Petri inoculada aproximadamente de 10 ml de medio de VRBG
previamente fundido y templado a 44°C a 47°C en el bafio Maria.

e  El tiempo trascurrido entre la inoculacion de las placas de Petri y el momento en que se
vierte el medio en las placas no debe exceder los 15 min. Mezclar cuidadosamente el inoculo con
el medio de cultivo con movimientos de vaivén, 5 veces en una direccion; hacerla girar cinco
veces en sentido de las agujas de reloj; repetir este proceso, pero en sentido contrario.

o Este paso se realiza para evitar el crecimiento y propagacion, para lograr condiciones
anaerobicas. Dejar que se solidifique.

e Invertir las placas Petri e incubarlas a 37 °C durante 24 h + 2h.

e Recuento de colonias.

e  Contar las colonias caracteristicas que son de color rosa a rojo o purpura (con o sin halos de
precipitacion).

e Sien lamitad o en mas de la mitad de la superficie de las placas hay crecimiento invasivo
desechar la placa. Si menos de la mitad de la superficie esta cubierta, contar las colonias en la
parte clara y extrapolar de tal manera que el nimero corresponda a la superficie total de la placa.
e Si las placas de todas las diluciones contienen mas de 150 colonias, contar en las placas
inoculadas con la menor cantidad de muestra.

e Seleccion de colonias. Siempre que se requiere de ensayos confirmatorios estos deben ser

realizados a partir de colonias previamente seleccionadas y purificadas.
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e Del total de colonias tipicas, presuntas, seleccionar las bien aisladas, en un ndmero
equivalente a la raiz cuadrada, con un minimo de cinco.

e A cada una de estas colonias inocularlas individualmente, en tubos que contengan agar
nutritivo inclinado o PCA. Incubar a 37°C por 24 h + 1h.

e  Hacer extensiones de estos sub cultivos, comprobar su pureza (solo bacilos Gram negativos)

y utilizarlos para realizar pruebas complementarias.

e  Pruebas complementarias

e Prueba de la oxidasa: sobre el vidrio o dentro de una placa Petri colocar un cuadrado o tira
de papel filtro, humedecerlo con unas gotas de la solucion de dihidrocloruro de tetrametil para
fenilendiamina. Cuidadosamente sobre este papel frotar un asa de cultivo, haciendo una pequefia
raya. Es positiva si aparece un color parpura oscuro en 5 a 10 segundos. Las enterobacterias tienen
reaccion negativa.

e  Prueba de utilizacion de la glucosa: en un tubo de medio glucosa sal, con aguja sembrar por
picadura el subcultivo en agar nutritivo; luego, cubrirlo con vaselina liquida estéril. Incubar a
37°C por 24 h la reaccion es positiva si el color de medio cambia a amarillo. Las enterobacterias
tienen reaccion positiva. La mayoria de las cepas producen gas.

e Cuando se desea conocer otras propiedades de las cepas de enterobacterias aisladas se debe

realizar las respectivas pruebas bioquimicas.

3.7.1.8. Conteo de BAL (Bacterias acido-lacticas)- (NTE INEN 1334-3:2011)

Declaraciones que relacionan el consumo de probiéticos con una mejor funcion digestiva. El
microorganismo o bacteria debe cumplir lo siguiente:

e  Estar vivo, no ser patdgeno y su medio natural es el tracto digestivo humano.

e  Ser capaz de sobrevivir en el tracto intestinal, es decir, ser resistente a los jugos gastricos y
los &cidos biliares.

e  Tener la capacidad de adherirse a la mucosa intestinal.

e  Tener la capacidad de colonizar el intestino.

e  Tener la capacidad de sobrevivir a lo largo de la vida Gtil del producto al cual se adiciona.

El alimento debe contener un nimero mayor o igual de bacterias viables de origen probiético a 1

x 10% UFC/g en el producto terminado hasta el final de la vida dtil.
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La declaracién debe indicar que el consumo adecuado y regular de microorganismos probioticos
no es el unico factor para mejorar las funciones digestivas y que existen otros factores adicionales

a considerar como el ejercicio fisico y el tipo de dieta.
Modelo de declaracion. “Una adecuada alimentacion y un consumo regular de alimentos con

microorganismos probidticos, puede ayudar a normalizar las funciones digestivas y regenerar la

flora intestinal”.
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Deshidratacion de la fresa

Para llevar a cabo el proceso de deshidratacion de la fruta, se utilizé un secador de bandejas a gas
tipo Bach de modalidad discontinua, con una capacidad de 100 g por bandeja. La secuencia se
inicid con las fresas, las cuales fueron sometidas a un proceso de lavado, secado y posteriormente
se cortaron en rodajas de aproximadamente 2 mm de grosor. Las rodajas se dispusieron de manera

uniforme en las bandejas, y cada bandeja con muestra fue pesada antes de ser introducida en el

secador.

Las bandejas con las rodajas de fresa se sometieron a una temperatura constante de 70 °C para
llevar a cabo el proceso de secado. Durante todo el procedimiento, se realiz6 un monitoreo
constante del peso de las bandejas con las fresas a intervalos regulares de 30 minutos. Este

monitoreo se prolongé hasta que se alcanzara un peso constante en las muestras, indicando asi

que el proceso de deshidratacion habia concluido de manera exitosa.

Tabla 4-1: Deshidratacion de la Fresa

Tiempo Peso fruta (g)
(min) Bandejal | Bandeja?2

0 50 56

30 25 26

60 10 10

90 4 6
120 4 5
150 4 5
180 4 5

Realizado por: Bedoén P., 2024
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llustracién 4-1: Fresa deshidratada a 70 °C
Realizado por: Bedo6n P., 2024

4.1.1. Deshidratacion a 70 °C

A una temperatura de 70 °C, se observo que el tiempo requerido para el proceso de secado de las
fresas fue de 120 minutos, equivalente a 2 horas, como se puede apreciar en la Tabla 4-1y la

llustracion 4-1.

El analisis del cuadro previo revela una relacion inversa entre la temperatura y el tiempo de secado
de las fresas. En otras palabras, a temperaturas mas altas se logra un tiempo de secado mas corto.
En el caso especifico de la temperatura de 70 °C, el proceso de secado se complet6 en 2 horas.
Sin embargo, es importante sefialar que esta temperatura también tuvo un impacto en el peso final
de las fresas deshidratadas, ya que presentaron una reduccion significativa debido a la pérdida de
agua durante el proceso. Esto, a su vez, afectd la textura de las fresas, generando un cambio en su

apariencia original.

Cabe destacar que algunas muestras presentaron un oscurecimiento, el cual se atribuye al
fenémeno de pardeamiento quimico, especificamente a través de la reaccién de caramelizacion.
Esta reaccion se vio favorecida por la elevada temperatura y la presencia de azlcares en las fresas,

lo que contribuy6 a la formacién de compuestos responsables del cambio de color.

4.2, Deshidratacion de la uvilla

Para llevar a cabo el proceso de deshidratacion de la fruta, se utilizé un secador de bandejas a gas

de tipo Bach discontinuo, con una capacidad de 100 g por bandeja. El procedimiento comenzé
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seleccionando las uvillas, las cuales fueron lavadas y secadas. Posteriormente, las uvillas enteras
fueron dispuestas uniformemente en las bandejas. Cada bandeja, junto con la muestra de uvillas,

fue pesada antes de ser sometida a una temperatura de 70 °C para iniciar el proceso de secado.
Durante el proceso de deshidratacién, se llevd un control del peso de las bandejas en intervalos
de 45 minutos, realizando mediciones periddicas hasta que el peso se mantuvo constante. Este

punto indicé que las uvillas habian alcanzado un nivel de deshidratacion 6ptimo.

Tabla 4-2: Deshidratacion de la Uvilla

Tiempo Peso (g)
(min) Bandejal | Bandeja?2

0 92 87
45 83 80
90 75 72
135 67 63
180 60 57
225 53 51
270 46 44
315 39 38
360 34 32
405 23 22
450 21 19
495 18 18
540 17 16
585 16 15
630 16 15
675 16 15

Realizado por: Beddn P., 2024
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Uvilla deshidratada a 70°C
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lHustracion 4-2: Uvilla deshidratada a 70 °C
Realizado por: Bedon P., 2024

4.2.1. Deshidrataciona 70 °C

Es importante resaltar que, durante el proceso de secado a una temperatura de 70 °C, el tiempo
necesario para deshidratar las uvillas fue de 630 minutos, equivalente a 10 horas y 50 minutos.
Durante este periodo, se observé que el peso de las uvillas se mantuvo constante, como se puede

apreciar en la Tabla 4-2 e llustracion 4-2.

Como se observa en el cuadro anterior de la uvilla, a medida que se incrementa la temperatura,
disminuye el tiempo requerido para el proceso de secado. En este caso, la temperatura de 70 °C
resulté en un tiempo total de secado de 10 horas y 50 minutos, lo cual estuvo influenciado por la
eleccion de deshidratar la fruta en su forma entera. Es relevante sefialar que, a esta temperatura,
el peso final de las uvillas deshidratadas fue significativamente menor que su peso original debido
a la pérdida de agua. Ademas, algunas muestras experimentaron un oscurecimiento, el cual puede
atribuirse al fenémeno del pardeamiento quimico, especificamente a través de la reaccién de
caramelizacién. Este proceso fue favorecido por la alta temperatura y la presencia considerable
de azucares en las uvillas, lo que gener6 la formacion de compuestos responsables del cambio de

color.

Tabla 4-3: Contenido nutricional de la fresa y uvilla deshidratadas

Parametros Unidades Fresa deshidratada Uvilla deshidratada
Humedad % 13.08 12.7

Cenizas % 3.07 4.06

Fibra % 5.57 18.63

Proteina % 3.94 7.22
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Grasa % 8.8 13.80
Azucares totales % 53.16 38.02
AzUcares reductores | % 50 13.88
Azucares no % 3.16 24.14
reductores

Vitamina C mg/kg 414.33 19.27

Realizado por: Bedon P., 2024

Luego de llevar a cabo la evaluacidn nutricional de las fresas y uvillas deshidratadas, se han
obtenido una serie de valores que han sido debidamente registrados en la tabla 4-3. Al contrastar
estos valores con los resultados obtenidos en un estudio realizado por la Universidad San
Francisco de Quito ( Herrera Fontana, y otros, 2021) acerca de la composicion quimica de
alimentos, es posible resaltar notables similitudes en los parametros que fueron evaluados. Entre
ellos, se encuentran el porcentaje de humedad, cenizas, fibra, azicares totales y proteina.

Es importante mencionar que, a pesar de estas coincidencias, también se han identificado algunas
discrepancias en los porcentajes correspondientes a grasa, vitamina C y azUcares no reductores.
Estas diferencias podrian atribuirse a diversas consideraciones, entre ellas, las metodologias
empleadas en los andlisis, asi como las particularidades de las muestras evaluadas. Por ejemplo,
la desecacion realizada en un desecador puede reflejar valores levemente diferentes en
comparacion con la realizada en un horno. Por lo cual es fundamental ser consciente de estas
posibles discrepancias al interpretar y comparar los datos entre diferentes estudios, y comprender
que las diferencias metodoldgicas pueden impactar los resultados obtenidos en los analisis de

composicién quimica de los alimentos.

Tabla 4-4: Pardmetros microbiolégicos de fresa y uvilla deshidratadas (NTE INEN 2996)

Parédmetros | Unidades | Método de | Valor de | Fresa Uvilla
analisis referencia | deshidratada deshidratada

Salmonella | 25¢g NTE INEN | -------- Ausencia Ausencia
1529-15

Escherichia | UFC/g NTE INEN | 5x102 Ausencia Ausencia

coli 1529-8

Mohos vy | UFC/g NTE INEN | 1x10° Ausencia Ausencia

levaduras 1529-10

Realizado por: Bedén P., 2024

Luego de realizar el analisis microbioldgico de la fruta deshidratada, se ha determinado que esta
cumple con los requisitos establecidos en la norma INEN 1529 referente al control microbiolégico

de alimentos. Es de gran relevancia que los alimentos alcancen estos criterios normativos como
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lo menciona (Moreno, y otros, 2014) debido a la importancia de asegurar la inocuidad alimentaria.
ya que estos microorganismos son agentes causantes de enfermedades transmitidas por alimentos,
pues Salmonella y E. coli, por ejemplo, puede llevar a brotes de enfermedades gastrointestinales

graves en los consumidores si se ingieren.

Por otro lado, la presencia de mohos y levaduras puede tener un impacto negativo en la calidad y
la vida util del producto. Estos microorganismos pueden provocar la descomposicion de la fruta
deshidratada, lo que podria resultar en la pérdida de sabor, textura y valor nutricional, asi como

en la formacién de compuestos no deseables.
4.3.  Tabulacion de las pruebas de aceptacion

Para la prueba de aceptacion se manejo muestras individuales del snack llamado “Chocobiotada”,
a una poblacién de 35 estudiantes de la Facultad de Ciencias de la ESPOCH, concretamente a la
Escuela de Bioquimica y Farmacia. Para examinar los cuatro parametros sensoriales: color, olor,
sabor y textura, se usé la escala heddnica de tres puntos. Formato de la encuesta usando la escala
heddnica de tres puntos presente en el Anexo 1.

Tras realizar la tabulacidn se obtuvo que el parametro de color: el 89 % de encuestados les gusta

el color del snack llamado “Chocobiotada”, al 11 % ni le gusta ni le disgusta y el 0% les disgusta.

Color

Me gusta
Ni me gusta ni me disgusta

B Me disgusta

lustracion 4-3: Relacion del porcentaje de aceptacion del color del snack “Chocobiotada
Realizado por: Bedén P., 2024

En cuanto al olor: el 91% de encuestados les gusta el olor del snack llamado “Chocobiotada”, al

6 % ni le gusta ni le disgusta y al 3% les disgusta.
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Olor

B Me gusta
m Ni me gusta ni me disgusta

B Me disgusta

llustracion 4-4: Relacion del porcentaje de aceptacion del olor del snack “Chocobiotada
Realizado por: Bedon P., 2024

En cuanto al sabor: el 80% de encuestados les gusta el sabor del snack llamado “Chocobiotada”,

al 17 % ni le gusta ni le disgusta y al 3% les disgusta.

Sabor

= Me gusta
® Ni me gusta ni me disgusta

B Me disgusta

llustracion 4-5: Relacion del porcentaje de aceptacion del sabor del snack “Chocobiotada
Realizado por: Bedén P., 2024

Mientras que en la textura: el 80% de encuestados les gusta el sabor del shack Ilamado

“Chocobiotada”, al 17 % ni le gusta ni le disgusta y al 3% les disgusta.
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Textura

B Me gusta
B Ni me gusta ni me disgusta

B Me disgusta

llustracion 4-6: Relacion del porcentaje de aceptacion de la textura del snack “Chocobiotada”

Realizado por: Bedén P., 2024

4.3.1. Analisis de la escala heddnica de tres puntos

Tomando como referencia la Tabla 2-1 para nuestra escala heddnica se asigna un valor de +1 a la
variable “me gusta”, O para la variable “ni me gusta ni me disgusta” y -1 para la variable “me

disgusta”.
Comenzamos con el color que tiene una aceptacion de +31, el olor +32, el sabor +28 y la textura
+8; todos cayendo en un rango positivo indicando la aceptacion favorable del producto tal como

se observa la Tabla 4-5.

Tabla 4-5: Aceptacion del snack “Chocobiotada” usando la escala hedonica de tres puntos

Descripcion Color Olor Sabor Textura
Me gusta +31 +32 +28 +8
Ni me gusta ni 0 0 0 0
me disgusta
Me disgusta 0 0 -1 -3
TOTAL +31 +32 +27 +5

Realizado por: Bedén P., 2024
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4.4, Tabulacion de la encuesta al consumidor

Dirigida a los consumidores, se utilizaron muestras individuales del producto denominado
"Chocobiotada”. La encuesta se aplicd a una poblacion compuesta por 35 estudiantes
pertenecientes a la Facultad de Ciencias de la ESPOCH, especificamente a la Escuela de
Bioguimica y Farmacia. La evaluacion se centro en los cuatro pardmetros sensoriales esenciales:
color, olor, sabor y textura. Se empled una encuesta basica para recolectar los datos pertinentes
en relacion a estas caracteristicas sensoriales. Formato de la encuesta al consumidor presente en

el Anexo 2.

. ( Como describirias el sabor del snack llamado “Chocobiotada”?

En la siguiente llustracion 4-7 se observa que en la primera pregunta respondieron los

encuestados: 48% delicioso, 34% agradable, 9 % aceptable, 6 % regular y un 3 % desagradable.

M Delicioso HAgradable & Aceptable HRegular Desagradable

llustracion 4-7: Resultados de la evaluacién acerca del sabor del snack “Chocobiotada”

Realizado por: Bedon P., 2024

o ¢Como siente el sabor interno (fruta deshidratada + gelatina+ probio6tico) del snack

conocido como “Chocobiotada”?

En la siguiente llustracion 4-8 que corresponde a la segunda pregunta respondieron los

encuestados: 23% demasiado dulce, 28% dulce, 40 % neutro, 3 % muy &cido y un 6 % &cido.
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B Demasiado dulce HEDulce Neutro B Muyacido ®Acido

llustracion 4-8: Resultados de la evaluacién acerca del sabor interno del snack “Chocobiotada”

Realizado por: Bedén P., 2024

. ¢COmo describirias la textura general del snack conocido como “Chocobiotada™?

En la siguiente llustracién 4-9 que corresponde a la tercera pregunta respondieron los

encuestados: 43 % suave, 37 % crujiente y 20 % firme.

M Suave M Crujiente M Firme

llustracion 4-9: Resultados de la evaluacion acerca de la textura del snack “Chocobiotada”

Realizado por: Bedén P., 2024

. ¢Qué tan facil o dificil es morder el snack conocido como “Chocobiotada”?

En la siguiente llustracién 4-10 se observa que en la cuarta pregunta respondieron los
encuestadores: 43 % muy facil, 37% facil, 20% moderado, 0% dificil y muy dificil.

57



0% 0%

M Muy facil HEFacil M Moderado © Dificil & Muy dificil

llustracién 4-10: Resultados de la evaluacion acerca de la textura del snack “Chocobiotada”

Realizado por: Bedén P., 2024

. ¢Coémo describirias el olor general del snack conocido como “Chocobiotada”?

En la siguiente llustracién 4-11 se observa que en la quinta pregunta respondieron los

encuestadores: 40 % dulce, 17 % afrutado, 34 % chocolateado y un 9 % especiado.

HDulce ®Afrutado Chocolateado © Especiado

llustracion 4-11: Resultados de la evaluacion acerca del olor del snack “Chocobiotada”
Realizado por: Bedon P., 2024

. (Cual es tu primera impresion al oler el snack conocido como “Chocobiotada”?

En la siguiente llustracién 4-12 se observa que en la sexta pregunta respondieron los
encuestadores: 80 % un aroma agradable y tentador, 20 % un olor neutro y suave, y 0 % un olor

desagradable o inusual.
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0%

M Un aroma agradable y tentador B Un olor neutro y suave & Un olor desagradable o inusual

llustracion 4-12: Resultados de la evaluacion acerca del olor del snack “Chocobiotada”
Realizado por: Bedon P., 2024

. (La apariencia del snack conocido como “Chocobiotada” te resulta atractivo?

En la siguiente llustracion 4-13 se observa que en la séptima pregunta respondieron los
encuestadores: 51 % muy atractivo, 31 % atractivo, 11 % neutro, 6 % poco atractivo y un 0 %

nada atractivo.

M Muy atractivo HEAtractivo i Neutro ©Poco atractivo & Nada atractivo

llustracion 4-13: Resultados de la evaluacion acerca del color del snack “Chocobiotada”
Realizado por: Bedon P., 2024

. (Crees que el color del snack conocido como “Chocobiotada” puede influir en tu

percepcion del sabor?
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En la siguiente llustracion 4-14 se observa que en la octava pregunta respondieron los

encuestadores: 63 % si, 26 % no y un 11 % no estoy seguro/a.

E@Si ENo uNo estoyseguro/a

llustracién 4-14: Resultados de la evaluacion acerca del color del snack “Chocobiotada”

Realizado por: Bedén P., 2024

Tabla 4-6: Caracteristicas nutricionales del snack llamado “Chocobiotada”

Parametros Unidades Método de anélisis Snack llamado
“Chocobiotada”

Proteina % NTE INEN 519 5.08

Azlcares % NTE INEN 538 12.85

Fibra % NTE INEN 522 1.69

Grasa % NTE INEN 535 26.20

Humedad % NTE INEN 539 45.25

Cenizas % NTE INEN 401 2.18

Carbohidratos % NTE INEN 2225 22.3

Realizado por: Bedon P., 2024

Después de la finalizacion del producto, se llevo a cabo la determinacion exhaustiva de sus
caracteristicas nutricionales mediante los métodos de analisis estipulados por las normas referidas
INEN. Los resultados obtenidos se presentan detalladamente en la Tabla 4-5. Al examinar estos
resultados, es evidente una notable concentracién de carbohidratos y proteinas, lo cual esta en

concordancia con la composicion de los ingredientes empleados en el proceso.

Una comparacion de estos resultados con un estudio donde menciona las cualidades ideales para
un snack de esta naturaleza. En dicho estudio, se subraya la importancia de que un snack ideal
exhiba proporciones sustanciales de fibra, proteina y carbohidratos en relacion con el contenido
total del producto. No obstante, también se resalta la necesidad de que el contenido de grasas y

azucares sea moderado. Estas variaciones suelen manifestarse especialmente en el componente
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de chocolate que se emplea para la cobertura, el cual debe preferentemente poseer un elevado

contenido de cacao

(Ramos, 2019).

Tabla 4-7: Examenes microbioldgicos del snack llamado “Chocobiotada”

Parametros Unidades Método de andlisis Valores de | “Chocobiotada”
referencia

Aerobios mesofilos UFC/g INEN 1529-5 2.0x10* 1.2x103

Coliformes totales UFClg INEN 1529-7 0 Ausencia

Mohos y Levaduras | UFC/g INEN 1529-10 1,0x10? 8x10*

Salmonella 25¢ INEN 1529-15 Ausencia Ausencia

Staphylococcus UFClg INEN 1529-14 1,0x10? <10

aureus

Enterobacterias UFC/g INEN 1529-13 1,0x10? 6x10*

Conteo de BAL UFCl/g INEN 1334-3:2011 >1x108 1x107

Realizado por: Bedon P., 2024

En la siguiente tabla se muestra que en los examenes microbioldgicos realizados Aerobios
mesofilos presenta 1.2x10%, coliformes totales ausencia, Mohos y Levaduras 8x10*, Salmonella
ausencia, Staphylococcus aureus <10, Enterobacterias 1x10*, Conteo de BAL 1x10’

Al igual que en la evaluacion de la materia prima del producto, resulta de vital importancia que
el producto final se ajuste a los rigurosos estandares microbioldgicos establecidos por la norma
INEN que rige los productos alimenticios. Tal como lo argumenta un estudio, es imprescindible
que el producto elaborado garantice la inocuidad y seguridad en su consumo, con el propdésito de

prevenir riesgos para la salud de los consumidores (Ramos, 2019).

Asimismo, es necesario destacar que la presencia de microorganismos indicadores, como los
coliformes, que pueden aportar valiosa informacion sobre la integridad del proceso de
elaboracién. Esta caracteristica, tal como subraya el autor, se utiliza para detectar y evitar
contaminaciones durante las fases de produccién, brindando la oportunidad de mejorar las

técnicas empleadas en la elaboracion del producto.

Tabla 4-8: Etiquetado nutricional

Alimento Cantidad (gr) Energia Carbohidratos | Grasa (gr) Proteina
(Kcal) (gr) (gr)
Chocolate 84 458.64 51.24 26.04 4.12
Fresa 2.5 0.90 0.19 0.01 0.02
Uvilla 25 8.02 1.73 0.04 0.17
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Gelatina 10 6.20 1.40 0 0.12
Probiético 1 0.04 0.21 0 0.02
Total 100 473.8 54.57 26.09 4.45

Realizado por: Bedén P., 2024

Como se observa en la Tabla 4-8 se manifiestan todos los resultados necesarios para el snack
llamado “Chocobiotada”, teniendo en cuenta que el total es para 100 g que equivaldria a todo el
producto. Presentando valores acordes como: 473.8 Kcal, 54.57 g carbohidratos, 26.09 g grasa y
proteina 4.45 g; todo esto principalmente por la presencia del chocolate, la gelatina, la fruta
deshidratada y el probidtico.

([ ) enmvoenn |

™o contien Sal

llustracion 4-15: Semaforo Nutricional del snack llamado “Chocobiotada”
Realizado por: Bedén P., 2024

Como se ve en la llustracion 4-15 el semaforo nutricional del snack llamado “Chocobiotada”
presenta un alto contenido de grasa, lo que conlleva a no consumirlo en periodos prolongados o
en grandes cantidades ya que puede causar dafio a largo plazo en la salud de los consumidores,
medio contenido de azucar, lo que no produce cambios ya que se puede consumir la mayor parte
del tiempo y no contiene sal, lo que significa que se puede consumir regularmente y no produce

dafio a la salud del consumidor.

Es importante el valor del etiquetado nutricional y semaférico en el producto, tal como sefiala en
un estudio. Este enfoque desempefia un papel fundamental al proporcionar a los consumidores
informacion clara y sencilla acerca de la composicion de los alimentos. Al hacerlo, permite a los
usuarios tomar decisiones informadas y optar por las alternativas mas saludables en cuanto al

consumo de alimentos (Ramos et al 2017, p.10).
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CONCLUSIONES

e Alrealizar la evaluacion de las frutas deshidratadas, se constaté la ausencia de contaminacioén
microbiana patogena, lo que garantiza su seguridad alimentaria. Ademas, que se siguen
conservando los estandares alimenticios ya modificados pero adecuados para una alimentacion

mas sana.

e Con relacion al andlisis de las pruebas de aceptacion del snack, se observaron resultados
favorables con una puntuacion de +31 para el color, +32 para el olor, +28 para el sabor y +8 para
la textura. Estos resultados reflejan que el producto presenta un atractivo color externo, un olor

dulce y tentador, un sabor delicioso en el exterior con una textura suave gue facilita su consumo.

e  Tras someter el snack terminado "Chocobiotada™ a las pruebas de calidad que lo certifican
como apto para el consumo y se determina que cumple con todos los parametros establecidos por

las normas alimenticias.

e Al analizar tanto la etiqueta como el seméaforo nutricional del producto, se confirma que la
"Chocobiotada" es adecuada para el consumo humano. Sin embargo, es importante recordar que
debe ser consumida con moderacién y no de manera prolongada, considerando los valores

nutricionales y las necesidades individuales.
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RECOMENDACIONES

e No cortar la fruta en rodajas ya que pierde nutrientes y como resultado un desgaste de su

rendimiento.

e Una vez obtenido el producto deshidratado se recomienda utilizar empaques al vacio para
aumentar el periodo de vida util e impedir la rehidratacién del producto o a su vez perdida de

vitamina C por oxidacién.
e  Siempre lavar, escoger y desinfectar las frutas (fresa y uvilla) antes de comenzar con la
deshidratacion debido a la presencia de hongos, levaduras, golpes o con putrefaccidn presentes

en la fruta fresca.

e Desinfectar todo material o sustancia por medio de una autoclave o dentro de una camara de

flujo laminar (luz UV) impidiendo posibles contaminaciones no deseadas.
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ANEXOS

ANEXO A: FORMATO DE ENCUESTA HEDONICA DE TRES PUNTOS

Género: Hombre: Mujer: Edad: 27

*Instrucciones: Por favor, deguste e indique su nivel de agrado, marque con una X seg(n su
preferencia la reaccion que mejor defina su aceptacion para cada uno de los atributos evaluados.

Imagen Nivel de Agrado Color Olor Sabor Textura

Me gusta

X A 7

Ni me gusta ni me
\ disgusta

Me disgusta




ANEXO B: FORMATO DE LA ENCUESTA AL CONSUMIDOR

Encuesta al Consumidor
¢Como describirias el sabor de la “Chocobiotada”?

a) Delicioso

b) Agradable
c) Aceptable
d) Regular

@ Desagradable

¢C6mo siente el sabor interno (fruta deshidratada + gelatina + probiético) del snack conocido

como “Chocobiotada?

@ Demasiado dulce
b) Dulce
¢) Neutro
d) Muy acido
e) Acido
¢Como describirias la textura general del snack conocido como “Chocobiotada™?
a) Suave
b)) Crujiente

c) Firme
d) Otro:

¢Qué tan facil o dificil es morder el snack conocido como “Chocobiotada™?

a)) Muy facil
b) Facil
¢) Moderado
d) Dificil
e) Muy dificil

¢Como describirias el olor general del snack conocido como “Chocobiotada”?

a) Dulce

@ Afrutado

¢) Chocolateado
d) Especiado
e) Otro:

¢Cual es tu primera impresion al oler el snack conocido como “Chocobiotada™?

@ Un aroma agradable y tentador
b) Un olor neutro y suave

¢) Un olor desagradable o inusual
d) Otro:

(La apariencia del snack conocido como “Chocobiotada” te resulta atractivo?

a) Muy atractivo
b) Atractivo

@ Neutro

d) Poco atractivo
e) Nada atractivo

(Crees que el color de un snack conocido como *“Chocobiotada™ puede influir en tu percepci?

a) Si
@ No
¢) No estoy seguro/a



ANEXO C: CALCULOS

Determinacion de cenizas

° Fresa

’ W, — W,

38.019 — 37.865

%(C =
HC =100+ 77 —37.865
%C = 3.075

. Uvilla

%C = 100+ 32— M1
W, -Ww;

38.054 — 37.848
42.913 — 37.848

%C = 4.067

%C = 100 =*

Determinacién de extracto etéreo o grasa bruta
Fresa

Grasa Bruta (g) = W, — W,

Grasa Bruta (g) = 284.20 — 283.755

Grasa Bruta (g) = 0.445 g

Uvilla

Grasa Bruta (g) = W, — W,

Grasa Bruta (g) = 284.498 — 283.800

Grasa Bruta (g) = 0.698 g

Determinacion de azUcares reductores

Fresa
% Azucares reductores = w
(W V)
% Azucares reductores = (250 » 0.05 » 100)
(5%5)
% Azlcares reductores = 50
Uvilla
% Azlcares reductores = w
W =V)
% Azucares reductores = (250 = 0.05 * 100)
(5% 18)

% Azucares reductores = 13.889



Determinacion de azucares no reductores

Fresa

% Azucares no reductores = % AzlUcares totales — % Azlcares reductores
% Azlcares no reductores = 50.03 — 50

% Azucares no reductores = 0.03

Uvilla

% Azucares no reductores = % AzUcares totales — % Azlcares reductores
% Azlcares no reductores = 37.4 — 13.889

% AzUcares no reductores = 23.511



ANEXO D: REPORTE DE ANALISIS (AZUCARES TOTALES)

AzUcares totales (Método fenol-acido sulfurico)

Reporte de Analisis
Metodo: AZUCARES TOTALES {fenol-doido sulfimco)
Equipo: Espectrofotometro UV-VIS
Longitud de anda 340 nm
Celda | em
mg/L Abs
100 0,150
200 0,391
400 0,745
500 0,952
#4010 1.205
800 1617
14000 2816
33,0000
-
2 5000
20000
= '
5:.-.-1:::1::
»
1,0000 ™~
L ]
10,5000
-
L
0,0000
o0 00,0 4000 G000 8000 1.000,0 12000 1.400,0 1.600,0
et ¥ = 0,002x - 0,0312
RY = (0,9992
Muestr | Dilucié | Ordenada | Concentracié | W- V- Concentracion
a n s (Area) n (mg/L) muestr | extract | %
Factor a(g) o (mL)
Fresa 2 2627 2658.2 0.52 100 53.16
Uvilla 2 1908 1939.2 0.51 100 38.02




ANEXO E: REPORTE DE ANALISIS (ISOCRATICO/VITAMINA C)

Reporte de Andlisis
Metodo: lsocratico/vitamina-C (245 nm)
HPLC: SHIMADZU AX lih
Columna: C-18
Temp. Columna C: 30
Fase mowvil: Acido o-fosforico 0.2%
Flujo fase movil (mL/min): 1.3
Volumen de inyeccion (uL): 30
mg'L _ Area
(.5 02631
b 10302
10 55198
25 14 8087
k1] 20 3642
Muesira Dilucian (rdenadas Concentracion W muesira  Yolumen Concentracion
Factor (Area) (mg'L) (g (mL) (mg'kg)
Fresa-1 | 11.8262 2018 L0101 13 406 53
Fresa-2 1 1.7062 1319 10018 15 326,14
Unalla-1 1 030249 A2 102494 15 15.11
Ualla-2 1 (44944 .95 Lot 15 N4
70.0000
60,0000
50.0000
40.0000
g
=3
30.0000 d_,_—/—"”—.
_,--"'_'-'_'-
20,0000 _'_,_,_,--""f
10.0000
0.0000 F“J
00 5.0 10.0 15.0 0.0 25.0 300 5.0 0.0 5.0 50.0 55.0
mgil
y=0.641x + 03326
R? = (.9997




ANEXO F: FICHA TECNICA DEL PROBIOTICO

Machine Translated by Google

Hoja de datos de seguridad de patgenos NIPISSING

ENTRHERSTTY

ble del agente: Lobaeill plrum
Tipo de agente: bacterias

Taxonomia:

Familia: Lactobacilaceae Especie: Genero: Lactobacillus
L. plantarum

Subespecie/Cepa/Aislado clonal: NIA

Sindnimo/referencia cruzada
Ninguno.

Caracteristicas
Breve descripcion: Lactobacillus plantarum es una bacteria del &cido lactico grampositiva con forma de bastén.

Propiedades: Puede crecer a temperaturas entre 15y 45 °C y a niveles de pH tan bajos como 3,2. L. plantarum es un
heterofermentativo facultativo que fermenta az(icares para producir acido lactico, etanol o 4cido acético y diéxido
de carbono bajo ciertas condiciones y sustratos selectivos. Dependiendo de la fuente de carbono,
eslas bacterias pueden pasar de utilizar formas de metabolismo heterofermentativas a homofermentativas.

Esta bacteria es tolerante a los acidos y a las sales biliares, lo que le permite sobrevivir al paso por el tracto
gastrointestinal de los humanos.

Patogenicidad/Toxicidad
L. plantarum, que generalmente no se considera patdgeno, ha sido implicado en bacteriemia y endocarditis en asociacion con la terapia
con probidticos.

Factores predisponentes: sistema inmunoldgico comprometide, bebés prematuros.

Comunicabilidad
Organismo comun del intestino y las mucosas. A menudo se utiliza como aditivo en dietas humanas y animales.

Epidemiologia
Distribucion mundial. Se encuentra cominmente en el tracto gastrointestinal de humanos y ofros mamiferos, en la saliva y en
diversos productos alimenticios anaerbicos fermentados.

Rango de host
Huésped(es) natural(es): humanos y animales.

Otros anfitriones: No aplicable.

Dosis infecciosa
Desconocido.

Periodo de incubacion
Desconocido.

Reservorio
Tubos gastrointestinales humanos y de otros mamiferos, saliva y diversos productos alimenticios anaerobicos fermentados.




Vectores
Ninguno.

Zoonosis / Zoonosis Inversa Ninguna,

Susceptibilidad a las drogas
Penicilina G, amoxicilina, cefoxitina, cloranfenicol, eritromicina, clindamicina,

Resistencia a los
medicamentos Vancomicina, tetraciclina, metronidadozol.

Susceptibilidad a los desinfectantes Las

bacterias grampositivas son generalmente susceptibles a una serie de desinfectantes, incluidos compuestos fendlicos,
hipocloritos (1% de hipaclorito de sadio), alcoholes (70% de etanol), formaldehido (18,5 g/L; 5% de formalina en agua),
glutaraldehido, yodos (0,075 g/L).

Inactivacién fisica Las
bacterias son generalmente sensibles al calor himedo y al calor seco. El crecimiento puede reducirse significativamente
a temperaturas >45 °C, pH <6 y en altas concentraciones de sal (>15%).

Supervivencia fuera del anfitrién
Desconocido

Vigilancia Rara
vez asociado con enfermedades infecciosas.

Primeros auxilios/tratamiento
Se debe administrar una terapia antibidtica adecuada segun sea necesario y el tratamiento debe ser de apoyo.

Inmunizacién
Ninguno

Profilaxis
Ninguno

Infecciones adquiridas en laboratorio
Ninguno reportado

Fuentes / Especimenes
No aplica

Riesgos primarios
Ninguno.

Peligros especiales
Ninguno.
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Clasificacién de grupos de
riesgo ¢ Cual es la clasificacién de grupos de riesgo en humanos y animales para el patégeno?
Clasificacion de Grupos de Riesgo Humano RG1 Clasificacion de grupos de riesgo animal RG1

Requisitos de contencion
Nivel de contencion: CL1

Requisitos de la zona de contencion:
Instalaciones, equipos y practicas operativas de nivel 1 de contencion para trabajos que involucran materiales, animales o cultivos infecciosos o
potencialmente infecciosos.

Ropa protectora

Bata de laboratorio. Guantes cuando sea inevitable el contacto directo de la piel con materiales o animales infectados. Se debe utilizar
proteccion ocular cuando exista un riesgo conocido o potencial de exposicion a salpicaduras.

Si no existen riesgos especiales para este agente, ingrese "ninguno®.

Otras precauciones
Todos los procedimientos que puedan producir aerosoles o que impliquen altas concentraciones o grandes volimenes deben realizarse en una
cabina de seguridad biologica (BSC) Se debe limitar estrictamente el uso de agujas, jeringas y otros objetos punzantes. Se deben considerar

precauciones adicionales con trabajos que involucren animales o actividades a gran escala.

Derrames

Deje que los aerosoles se asienten Con ropa protectora, cubra suavemente el derrame con una toalla de papel rbente y aplique un desinfe
adecuado, comenzando por el perimetro y avanzando hacia el centro. Deje suficiente tiempo de contacto antes de limpiar.

Desecho
Descontamine todos los desechos que contengan o hayan estado en contacto con el organismo infeccioso mediante autoclave,
desinfeccion quimica, irradiacion gamma o incineracion antes de eliminarios.

Amacenamienio

El agente infeccioso debe almacenarse en contenedores a prueba de fugas debidamente etiquetados en un drea cerrada con llave.

Los contenedores de material infeccioso o toxinas almacenados fuera de la zona de contencion deben estar etiquetados, ser a prueba de
fugas, resi ail y en equipos de almacenamiento cerrados con llave o dentro de un area con acceso limitado.

La importacion, el transporte y el uso de patogenos en Canada estan regulados por muchos organismos reguladores, incluida la Agencia de
Salud Piblica de Canadé, Health Canada, la Agencia Canadiense de ion de Ali Environment Canada y Transport Canada

Los usuarios son responsables de garantizar que cumplen con todas las leyes, regulaciones, directrices y

Fecha de creacién del PSDS: 17 de enero de 2018

Numero de revision:

Fecha de revision del PSDS:

Se hicieron revisiones a las Secciones:
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Se cree que la informacion anterior es precisa y representa la mejor informacién disponible actual para . Sin embargo,
no ofrecemos ninguna garantia de comerciabilidad ni ninguna otra garantia, expresa o implicita, con respecto a dicha informacién, y no
i inguna resp il itante de su uso. Los usuarios deben realizar sus propias i ligaciones para inar la idoneidad
de la informacion para sus propdsitos particulares. En ningdn caso la Universidad sera responsable de reclamos, pérdidas o daffos
de terceros o de lucro cesante o de cualquier dafio especial, indirecto, incidental, consecuente o ejemplar que surja, incluso si la Universidad

ha sido informada de la posibilidad. de tales dafios.

Preparado por
universidad nipissing
Oficial de Bioseguridad

Referencias
Determinacion de Grupos de Riesgo a partir de la “Busqueda de Agentes Biologicos PHAC".

Sharpe, ME, Hill, LR y Lapage, SP (1973). Lactobacilos patégenas. J. Med. Microbiol. Volumen 6: 261-286.

Durchschein, F., Petritsch, W. y Hammer, HF (2016). Di pia para enfermedades infl rias i inales: lo blecido y lo nuevo.
Mundo J. Gastroenterol. 22(7):2179-2184.

Delgado, §., Florez, AB y Mayo, B. (2005). Susceptibilidad a los antibidticos de especies de Lactobacillus y Bifidobacterium
del tracto gastroi inal humano. Microbi actual. 50:202-207.
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ANEXO G: PRUEBAS NUTRICIONALES

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

Determinacién de humedad
Determinacién de cenizas
Determinacion de proteinas
Determinacion de grasas
Determinacién de carbohidratos
Determinacion de fibra
Determinacioén de vitamina C

CATEGORIA DEL DIAGRAMA:

71 Aprobado
_I Certificado
71 Informacion

[] Preliminar
LJ Por aprobar
I Por calificar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA D
CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
CARRERADE BIOQUIMICA Y
FARMACIA

E

Pruebas nutric

Lamina

Escala

Fecha

11

2023




ANEXO H: PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

e) f) 9) h)
a) Determinacion de mohos y levaduras CATEGORIA DEL DIAGRAMA: ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE Pruebas microbiolégicas
ey CHIMBORAZO
b) Determ!nac!gn de Salmon_e"? . 71 Aprobado [J Preliminar FACULTAD DE CIENCIAS Lamina Escala Fecha
¢) Determinacion de Escherichia coli  Certificado L Por aprobar CARRERA DE BIOQUIMICA Y
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ANEXO I: MICROENCAPSULADO Y CONTEO DE BAL
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Micro-encapsulado y conteo de BAL
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