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RESUMEN

La investigacion se realizé en los Laboratorios de Bromatologia y Gastronomia
de la Facultad de Salud Publica, ESPOCH. Tiene por objetivo la realizacion de
conservas de champifién en diferentes liquidos de cobertura: Acido, Agridulce,
Dulce y Picante, con un aporte de caracteristicas organolépticas, nutricionales y

microbiolégicas.

Para el desarrollo de la formulacién se trabajé con materia prima en cada liquido:
Araza, Tamarindo, Panela y Jengibre, en dosificaciones del 10, 20 y 30%, un

estabilizante que mejora la densidad y un antioxidante.

El andlisis fisico-quimicos: pH, dentro de la Normativa INEN, excepto el liquido
Agridulce de pH acido, el volumen ocupado y masa total escurrida del 96.16% y
56.75% respectivamente, analisis bromatoldégicos que determinan valores
nutricionales altos: Proteina entre 4.80-6.80%, Fibra y Cenizas entre 1.34-1.82%
y 1.13 a 1.89% respectivamente, y contenido en grasas con un porcentaje de
0.29-0.51%, gracias a los nutrientes aportados por cada liquido de cobertura,
constatando asi que las conservas son productos 6ptimos para el consumo,
determinado por Analisis Microbiologicos de Coliformes totales y Aerobios

Mesdfilos.

Al realizar el analisis organoléptico las conservas cumplen con caracteristicas
organolépticas innovadoras y dentro de los pardmetros. Mediante el test de
aceptabilidad se concluye que las conservas de mayor aceptacion son: Dulce
20% y Picante 10%.

Se recomienda la busqueda de nuevos productos que aporten nuevas
caracteristicas sensoriales y nutricionales que brinden una mayor gama de

productos.



SUMMARY
The research was conducted in the Laboratory of Bromatology and Gastronomy
in the School of Public Health, ESPOCH. It aims at the realization of canned
mushrooms in different packing media: Acid, Sour, Sweet and Spicy, with a

contribution of organoleptic, nutrictional and microbiological characteristics.

For the development of the formulation worked with each liquid feedstock: Araza,
Tamarindo, Panela and Ginger, in dosages of 10, 20 and 30%, and stabilizer that

improve density and an antioxidant.

The physic-chemical analysis: pH within the INEN regulations except Bittersweet
fluid pH acid, and total runoff volume occupied 96.16% of the mass and 56.75%
respectively, ending bromatological analysis nutricional value: Protein between
4.8-6.08% fiber and ash between 1.34-1.82 and 1.13 to 1.89% respectively, and
fat with a percentage of 0.29 to 0.51% thanks to the nutrients provided by each
liquid medium, thus stating that canned products are optimal for consumption
determinate by Microbiological Analysis with Total Coliforms and Aerobic

mesophiles.

In the organoleptic analysis preserves innovative meet within organoleptic
parameters. Through the test of acceptability is concluded that preserved greater

acceptance are: Sweet 20% and Spicy 10%.

The search for new products that provide new sensory and nutricional

characteristics that provide a wider range of products is recommended.
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l.  INTRODUCCION
El consumo de champifion en el pais es reducido puesto que se desconoce de
sus propiedades; siendo uno de los hongos mas consumidos a nivel mundial por
su agradable sabor y facil preparacion, es un alimento de escaso nivel calérico,
elevado valor nutricional y rico en agua, el mercado nacional ofrece champifiones
frescos, secos y en conservas. Las conservas son el resultado del proceso de
manipulacion de los alimentos de tal forma que se evite su deterioro; los aspectos
importantes de las conservas son mantener o mejorar los valores nutricionales,
la textura y el sabor del producto mediante la utilizacion de liquidos de cobertura;
el mismo que ademas tiene otras finalidades como participar en la transmision
del calor al producto soélido y al desplazamiento del aire de las conservas,
también es un ingrediente mas para mejorar el sabor del alimento, sea dulce, por
adicién de especias, por equilibrio del pH, etc., el color también es un factor
favorecido por el liquido de cobertura, pues gracias a sus componentes lo
conserva o lo potencia(l). Las conservas de champifidn mantienen métodos
tradicionales en su proceso, siendo la innovacién culinaria muy escasa en esta

area.

La busqueda de nuevos sabores que enriguezcan la cultura gastronémica de
nuestro pais, al tener una amplia gama de productos no explotados y productos
que son explotados parcialmente como es el caso del champifién, el dar sabores
no tradicionales a productos que se encuentran a nuestro alcance hara que se

le dé un nuevo punto de vista.
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Los habitos alimenticios de la poblacion estan sujetos a cambios y con ellos
cambian las exigencias de los consumidores, que quieren disfrutar nuevas
sensaciones en su paladar, esto genera una demanda de una mayor variedad
de productos que satisfagan esta necesidad. La utilizacion de hongos
comestibles es cada vez mayor siendo una alternativa econémica de futuro,
aprovechando el reconocimiento e importancia que los hongos tienen. El
Agaricus bisporus constituye un rico manjar que se adapta a varias modalidades
de conservacién, como base de algunas recetas de cocina, con el consiguiente
aprovechamiento durante todo el afio. Hay que tener en cuenta que no todos los
hongos comestibles son aptos para la conservacion por ello hay que elegir el

método de conservacion Optimo para esta especie.

Por estar capacitada al ser una profesional gastrénoma, emprendedora y al
buscar nuevas sensaciones, teniendo en cuenta la excelente calidad y
versatilidad de este producto se puede crear conservas de champifién en cuatro
diferentes tipos de liquido de cobertura los cuales son: acido, agridulce ,dulce y
picante que al momento de consumirlas aportaran nuevos sabores y podran ser
utilizados como parte de preparaciones y de manera individual por sus

caracteristicas obtenidas en los diferentes liquidos de cobertura.
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OBJETIVOS

. Objetivo General

Elaborar conservas de champiidn “Agaricus bisporus” con cuatro

diferentes liquidos de cobertura

. Objetivos Especificos

Formular conservas de champifion “Agaricus bisporus” con cuatro
diferentes liquidos de cobertura: &acido, agridulce, dulce y picante en

diferentes dosificaciones.

Realizar analisis fisico-quimico, bromatolégico y microbiolégicos de las
conservas de champifion “Agaricus bisporus”en cuatro diferentes liquidos
de cobertura.

Evaluar las caracteristicas sensoriales mediante analisis organoléptico y
el grado de aceptabilidad con un test de escala heddnica de las conservas
de champindn “Agaricus bisporus” en cuatro diferentes liquidos de

cobertura.

21



.  MARCO TEORICO CONCEPTUAL

3.1 CONSERVACION DE ALIMENTOS
Es el conjunto de procedimientos y recursos para preparar y envasar los
productos alimenticios, con el fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo

después.

Los productos alimenticios de origen animal y vegetal
(Frutas, Vegetales, Carnes, Leche, Pescado, etc.), en condiciones naturales no

se pueden conservar durante mucho tiempo porque tienden a descomponerse.

La descomposicion de los productos alimenticios en estado natural esta
acompafada de una serie de transformaciones fisico-quimicas, bioguimicas y
microbioldgicas, tales como: cambios de color, aroma y sabor; transformaciones
de azucares, fermentaciones, desarrollo de mohos y otras. Ademas hacen que
el producto en estado natural sea perjudicial a la salud del hombre o no apto para

el consumo (2)

Son aspectos importantes de las conservas mantener o mejorar los valores
nutricionales, la textura y el sabor, si bien histéricamente algunos métodos han
alterado drasticamente el caracter de los alimentos conservados. En muchos
casos estos cambios han pasado a ser cualidades deseables, como es el caso

de los quesos, yogures y encurtidos, por ejemplo. (3)

3.1.1 HISTORIA DE LA CONSERVACION DE ALIMENTOS
Hace muchos siglos, el hombre observé que los alimentos se descomponian

facilmente y en breves periodos, lo cual no so6lo afectaba el consumo publico,
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sino también ocasionaba muchas enfermedades. Estas circunstancias fueron las
que provocaron la preocupacion del hombre por la forma de conservar los

alimentos.

Desde entonces, todos los pueblos comenzaron a aprovechar las posibilidades
que le ofrecia el clima de la region donde habitaban. Por ejemplo; los antiguos
hebreos y egipcios utilizaban el sol fuerte para secar la carne (deshidratacion);
los romanos aislaban los productos del aire cubriéndolos con una delgada capa
de cera; hacian dulces y jugos de frutas, utilizando el azicar y conservaban (2);
antes de las conservas eran conocidos otros métodos para mantener las
propiedades de los alimentos de la vida diaria como conservarlos en lugares
sSecos y oscuros, envolverlos en sustancias protectoras como azucar mantener
frutas y vegetales, vinagre para legumbres y frutos, grasa, aceite, arcilla, miel,

hielos, etcétera, y eran conocidos los procesos para hacer ahumados y salazon.

(4)

En 1802 el francés Nicolas Appert descubrio, que los productos alimenticios no
se descomponian en largos periodos si se sometian a temperaturas de 100 °Cy
se mantenian herméticamente cerrados. El descubrimiento de Appert fue una
realizacion casual, pues él desconocia las causas que motivaban la
descomposicion de los alimentos y como se evitaban. El descubrimiento de los
procesos de conservacion de los alimentos, realizado por el cientifico
francés Luis Pasteur en 1860, permitio resolver de forma cientifica los problemas
referentes a las causas de la descomposicion de los alimentos y los
procedimientos para evitarla. En la actualidad se ha conseguido la esterilizacion

en ausencia de oxigeno. Uno de los mayores avances es el uso de Pouches
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Retornables, o bolsas de materiales plasticos flexibles de alta barrera, que
permiten esterilizar los alimentos en autoclaves y obtener mayores beneficios en
sabor, preservacion de textura y elementos nutrimentales, menores tiempos de
coccion, facilidad de transportar y abrir, beneficios ambientales, vida de anaquel

comparable a las latas, para uso en horno de microondas, etc. (3)

3.1.2 METODOS DE CONSERVACION
Después que se demostraron cientificamente las causas de la descomposicion
de los alimentos, se estudiaron las condiciones fundamentales para el desarrollo
de los microorganismos respectivos y las condiciones en que pueden
almacenarse los productos alimenticios, sin que sufran procesos fisico-quimicos.
Ademas se descubrieron los medios para destruir los microorganismos, antes de
que actuen sobre los alimentos, o detener su actividad antes de que comience a

descomponerlos.

Los métodos para conservar los productos alimenticios deben ser tales, que las

materias se conservan de la forma mas parecida posible a su estado fresco.

Estos métodos se han creado sobre la base de los medios utilizados para
eliminar las causas de la descomposicion de las materias primas (el calor, el frio,
las sustancias quimicas, los distintos rayos, etc.) que matan los microorganismos

o impiden su actividad y desarrollo. (2)

3.1.2.1 CONSERVACION DE ALIMENTOS EN FRIO
3.1.2.1.1 Refrigeracion: Las temperaturas de refrigeracion van de -1,1°C a
7,2°C, estas temperaturas detienen el crecimiento de las bacterias

y microorganismos sin destruirlas. La refrigeracion evita el
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3.1.2.1.2

3.1.2.1.3

3.1.2.2

3.1.221

3.1.2.2.2

deterioro de los alimentos perecederos pero no es posible
conservarlos indefinidamente (5)

Congelacion: Es el método por el cual la acciéon del frio es tal que

los productos llegan a la rigidez, al igual que en la refrigeracion, los
microorganismos y bacterias se aletargan, los alimentos son
sometidos a temperaturas de -20°C el tiempo necesario segun el
alimento y su tamafo (6).

Ultra congelacién: Se desciende rapidamente la temperatura del

alimento mediante aire frio, contacto con placas frias, inmersion en
liguidos a muy baja temperatura, etc. La congelacion y ultra
congelacion son los métodos de conservacion que menos

alteraciones provocan en el producto (3)

CONSERVACION DE ALIMENTOS POR CALOR

Escaldado: Se emplea como paso previo para congelar algunos
vegetales y mejorar su conservacion. Una vez limpias, las verduras
se sumergen unos minutos en agua hirviendo, lo que inactiva las
enzimas (sustancias presentes de forma natural en los vegetales y
responsables de su deterioro) Después de enfriarlas se envasan
en bolsas especiales para congelados, se envasan al vacio y se
les anota la fecha de entrada en el congelador para controlar su
tiempo de conservacion. No se producen pérdidas nutritivas (3)

Pasteurizacion: Es el calentamiento de alimentos, especialmente

la leche y sus derivados a temperaturas capaces de destruir todas

las bacterias que puedan contener. Como los alimentos acidos son
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3.1.2.2.3

3.1.2.3

3.1.231

3.1.2.3.2

3.1.2.3.3

generalmente capaces de destruir bacterias a temperaturas
menores que los alimentos no acidos, los jugos de frutas,
encurtidas, etc. Suelen pasteurizarse en lugar de someterlos a
temperaturas mas elevadas. (5)

Esterilizacién: Método por calor para destruir bacterias vy

microorganismos, elimina todas las bacterias y microorganismos,
ya que estos no resisten determinadas temperaturas durante cierto

tiempo (6)

OTROS PROCESOS DE CONSERVACION

Deshidratacién: Se emplea a veces calor seco para eliminar la

humedad de los alimentos con vistas a conservarlos. En este caso
el calor no destruye las bacterias; simplemente elimina una de las
condiciones necesarias para su desarrollo. Si los alimentos secos
se ponen accidentalmente en contacto con el agua durante su
almacenamiento o empaque, sufren rapido deterioro debido a la
actividad bacteriana. (5)

El concentrado del azucar: Consiste en agregar azucar a

preparados de frutas, evitando la oxidacién del fruto, ya que impide
que entre en contacto con el oxigeno del aire, por otra parte,
cuando la concentracion del almibar es alta, se mantiene la firmeza
del producto. (2)

El encurtido: Varia dependiendo de los alimentos, en el caso del

avinagrado. Consiste en colocar el alimento previamente en una
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solucion de agua con vinagre. Ejemplo de ello lo constituye el

escabeche, los encurtidos de zanahoria, cebollas, etc. (2)

3.1.2.34

Aditivos gquimicos: Se afiaden a los alimentos preservativos

quimicos para retrasar o detener la actividad bacteriana. Pero

como no la impiden por completo, los alimentos asi protegidos se

conservan en buenas condiciones por un lapso limitado. Muchas

sustancias usadas como preservativos, aunque tienen la propiedad

de retrasar el crecimiento bacteriano, son por si mismas bastante

inofensivas. (5)

Existen aditivos de varias clases segun su finalidad. Entre ellos:

3.1.234.1

3.1.2.3.4.2

3.1.2.343

Agentes bacteriostaticos o conservantes: Estos productos

quimicos retardan o impiden el desarrollo de microorganismos
en los alimentos, evitando asi su fermentacion o
enmohecimiento. Con este fin se emplean sustancias como:
acido acético, acido sorbico, acido benzoico, nitrato de potasio,
etc.

Antioxidantes: Son sustancias que inhiben procesos de

degradacion como el enranciamiento de las sustancias que
contienen aceites o grasas, la oxidacién del alcohol en bebidas
de baja graduacién, decoloracion de frutas. Algunos
antioxidantes muy utilizados son: acidos ascorbico y citrico,
butil hidroxianisola, dioxido de azufre, sulfito de sodio, etc.

Estabilizadores: Su finalidad es dar estabilidad a los alimentos

que se presentan en forma de emulsiones, espumas,
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suspensiones, etc. Tienen efectos espesadores, mantienen la
estructura gelatinosa de muchos productos o impiden la
precipitacion de sélidos en suspension. Entre los estabilizantes
se encuentran: alginato de sodio, los difosfatos, goma arabiga,

carboxilmetilcelulosa, etc (7)

3.1.2.3.5 Lasalacion o adicion de sal: Consiste en salar pescados y otros

alimentos para matar los gérmenes que puedan dafiarlos, ya que
la sal actia como antiséptico cuando se emplea en determinadas

proporciones. En este caso del pescado salado. (2)

3.2 CONSERVAS VEGETALES
Son productos que envasados en forma hermética, han sido sometidos a
procesos de esterilizacion industrial mediante maquinaria para conservas. En
este ambito también podemos clasificar como conservas las frutas y hortalizas
ultra congeladas, aunque su vida media sea inferior a la vida media de un
enlatado. Las fabricas de conservas vegetales en la actualidad, elaboran con
frutas y hortalizas una enorme variedad de enlatados. Los fabricantes de
conservas vegetales de calidad intentaran satisfacer las necesidades nutritivas
del consumidor permitiendo obtener frutas y verduras nutritivas fuera de

temporada o presentada de diferentes formas (8)
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3.2.1.1 PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS VEGETALES

3.2.1.1.1 RECEPCION Y SELECCION DE MATERIA PRIMA
Las conservas vegetales son elaboradas con frutas u hortalizas. Sus materias
primas deben satisfacer exigencias de madurez y de estado higiénico sanitario.
Se evalla el tamafio, grado de maduracion, sustancias extrafias adheridas y
presencia de materias nocivas como vidrio o metal, con el objeto de conocer si

se encuentran dentro de los parametros.

3.2.1.1.2 LAVADO Y LIMPIEZA
El lavado es un punto de fundamental importancia en la elaboracién de
conservas vegetales. EI método depende del tipo de fruta u hortaliza que se
procese. El objetivo principal del lavado y/o limpieza es eliminar tierra y restos
vegetales. Al mismo tiempo, mediante este proceso se logra una importante
disminucibn de la carga microbiana que las materias primas traen
superficialmente. En estos procesos es de fundamental importancia que el agua
sea renovada continuamente para que no se transforme en un caldo de cultivo a

raiz de los sucesivos lavados

3.2.1.1.3 ACONDICIONAMIENTO
Bajo este nombre se engloban una serie de operaciones previas a la elaboracion
de la conserva y que difieren para cada fruta u hortaliza. Para su explicacion se
utilizan algunos ejemplos. Los métodos utilizados para pelar hortalizas se
clasifican en mecanicos, quimicos y térmicos. Las modalidades usadas para
llevar a cabo un buen pelado difieren del tipo de fruta u hortaliza. En el caso de

los pimientos en conserva, la modalidad mas usada consiste en someterlos a la
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accion de la llama en hornos, produciéndose una carbonizacion superficial de la
piel, sin que se vea afectado el mesocarpio. Muchos productos vegetales no son
envasados con la misma forma que tienen al ser recolectados. En alguna etapa

de su tratamiento industrial, se realiza una reduccién del tamafo.

Para prevenir la alteracion enzimatica los productos horticolas reciben un
tratamiento térmico suave con agua caliente o vapor. Este proceso se llama
escaldado y con él se inactivan las enzimas ademas de eliminar gases
respiratorios evitar los cambios de color y favorecer la retraccion del producto
para un adecuado llenado. El escaldado es otra de las operaciones consideradas
dentro del acondicionamiento. En general, son las hortalizas las que se someten
a este proceso. Esta operacion debe llevarse a cabo con gran precaucion, ya
que el principal riesgo microbiolégico es la posible contaminacion de los
vegetales con esporas de bacterias termofilas como resultado de un fallo en la

limpieza adecuada.

3.2.1.1.4 ENVASADO
Los envases constituyen un punto muy importante de control porque sus
defectos pueden originar fallas en la hermeticidad, provocando la contaminacién
posterior al tratamiento térmico y la alteracion del producto terminado. La calidad
del mismo esté relacionada con la necesidad de lograr un determinado tiempo
de vida util para el producto y de alcanzar una perfecta convivencia contenido -

envase.
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3.2.1.1.5 LLENADO
El llenado en recipientes de vidrio o0 metal se realiza mecanica o manualmente.
Una operacion de llenado perfectamente controlada resulta esencial en cualquier
operacion de envasado ya que la falta de control de esta etapa puede implicar
riesgos tanto para la calidad como para la inocuidad del producto. Como primera
medida hay que cumplir con la legislacion vigente en cuanto al peso de cada
producto. El sobrellenado puede provocar que el tratamiento térmico aplicado en
los esterilizadores resulte inferior al necesario. En este caso queda menos
espacio para la agitacion del producto y la transferencia de calor resulta diferente

a la prevista.

3.2.1.1.5.1 OTRAS FORMAS DE ENVASADO

Es importante destacar que en la industria conservera existen otras modalidades
de envasado, que permiten que productos esterilizados a granel o por lotes sean
introducidos y cerrados en recipientes estériles en condiciones asépticas; las
mas importantes son: Llenado en caliente: consiste en calentar el producto a
temperatura elevada (méas de 100°C, en intercambiadores de calor), durante un
tiempo corto pero que asegure su inocuidad, introducirlo en recipientes estériles
y cerrarlo en condiciones que aseguren la esterilidad de la conserva, y enfriarlo
a 35°C. Envasado aséptico: calentar el alimento hasta la temperatura de trabajo,
normalmente bombeandolo a través de un intercambiador de calor y
manteniéndolo hasta lograr la esterilizacion, tras lo cual es enfriado, introducido
y cerrado en recipientes estériles en condiciones asépticas. Esta metodologia se
utiliza mucho en liquidos, pulpas y pulpas concentradas que contengan

particulas sélidas pequenas.
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3.2.1.1.5.2 LiQUIDO DE COBERTURA

Los medios de cobertura son los liquidos que se agregan a las frutas y hortalizas
antes de las operaciones de expulsado, cierre, remachado, esterilizacion y

enfriado

Estos liquidos generalmente se preparan en dependencias anexas en tanques

calefaccionados que poseen dispositivos de agitacion

3.2.1.1.6 ELIMINACION DE AIRE
La eliminacion interior del aire, también llamada agotamiento del recipiente o
expulsion, es una operacion muy importante en el proceso de envasado. La
eliminaciéon del oxigeno ayuda a reducir al minimo la tension sobre los cierres
del envase durante el tratamiento térmico, a conservar la calidad y a reducir la

corrosioén interna.

El vacio en el interior del recipiente puede lograrse mediante distintos métodos.
Algunos de ellos, lo producen al inyectar vapor en el espacio libre de la parte
superior del recipiente, para lo cual éste atraviesa un tinel de vapor antes de ser
cerrado; el método resulta eficaz en lo que respecta a los valores de vacio

logrados.

Otras tecnologias, como ya se ha explicado, trabajan con sistemas que
combinan la dosificaciéon del liquido de gobierno con la eliminacion del aire,
logrando al mismo tiempo llenado y disminucién de la presiéon interior del
recipiente; este sistema posee un alto rendimiento operativo. El grado de vacio

gue se logre tendréd incidencia directa sobre la disponibilidad de oxigeno en el
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interior del envase y por lo tanto, sobre la posibilidad de desarrollo de algunos
microorganismos esporulados aerobios o microaerofilicos que sobrevivan al
tratamiento térmico. También afectara el tiempo de vida util del producto, si se
considera su vinculacion con las posibilidades de corrosion interna del envase.
La presencia de aire puede provocar deformaciones permanentes de los

envases o la aparicion de fugas.

3.2.1.1.7 TAPADO
El tapado y remachado con flujo de vapor es la metodologia méas difundida y con
ella se logran mejores condiciones de sellado y vacio. Un recipiente cerrado
herméticamente es un requisito indispensable para la inocuidad de un alimento
enlatado. Silas uniones o cierres cumplen las normas establecidas o si aparecen
orificios u otros defectos, es probable que se produzca contaminacién posterior

al tratamiento térmico.

La calidad de los cierres y de los rebordes no se juzga Unicamente mediante
mediciones, si no también mediante la inspeccion visual de expertos. Los
envases de vidrio para conservas vegetales deben ser transparentes y disponer
de un cierre hermético y duradero que resulte adecuado para el tratamiento
industrial al que seran sometidos. Las tapas (segun su tipo) se colocan y cierran

en maquinas tapadoras con flujo de vapor.

3.2.1.1.8 ESTERILIZACION
Puede definirse como la situacion alcanzada mediante la aplicacion de calor
suficiente, por si sola 0 en combinacion con otros tratamientos adecuados, para

obtener un alimento exento de microorganismos capaces de multiplicarse en las
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condiciones normales de almacenamiento. Al considerar el tratamiento térmico
que necesitan las distintas frutas y hortalizas es necesario destacar la
importancia que reviste el PH del alimento que se desea envasar y el tratamiento
previo que haya recibido. Dichos alimentos pueden a su vez ser clasificados
segun su acidez en: alimentos muy acidos: con un pH inferior a 3.7; alimentos
acidos: con pH comprendido entre 3,7 y 4,5; alimentos de acidez media: con pH

comprendido entre 4,5y 5,3; alimentos de acidez baja: con pH superior a 5,30.

Las frutas en conserva que se ubican, en su mayoria, en la zona verde, es
preciso tener en cuenta dos grupos de microorganismos capaces de formar
esporas. El primer grupo esta constituido por los termdfilos, que es un grupo de
bacterias anaerobias y aerobias caracterizadas por multiplicarse tnicamente con
temperaturas altas (entre 35 y 65°C). Algunas bacterias producen esporos que
son sumamente resistentes al calor y, con elevadas temperaturas de
almacenamiento, pueden provocar la alteracion del producto aunque no originan
intoxicaciones alimentarias. Este grupo cobra un interés especial cuando las

conservas son comercializadas en zonas tropicales y subtropicales.

Los termofilos también pueden multiplicarse cuando las latas, sometidas a
tratamiento térmico, no son enfriadas inmediatamente o se lo hace a
temperaturas superiores a las recomendadas. Esto puede ocasionar la pérdida
de la conserva por deformacion del envase (debido al gas interior producido por
accion biolégica) y el agriado de la misma sin deformacién. El segundo grupo
estd constituido por bacterias mesofilas esporuladas que se multiplican
generalmente con temperaturas entre 5° y 50°C. Es necesario destruir este tipo

de microorganismos porque si se aplica un tratamiento térmico insuficiente, en
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este caso también se obtendra como resultado la pérdida de la conserva por
abombamiento de causa biologica y agriada. Dentro de este grupo de bacterias
se encuentra el Clostridiumm botulinun, una mesdfila esporulada cuyas esporas
son muy resistentes al calor y soportan holgadamente los tratamientos normales
de esterilizacion. Las esporas de Clostridiumm botulinun, para pasar a vida
vegetativa y asi producir la toxina botulinica, necesitan de tres condiciones
indispensables y excluyentes: ausencia de aire, temperaturas entre 15° a 50°, y
un pH superior a 4,5. En el caso particular de las frutas en conserva, en su
mayoria poseen un pH inferior a 4,5, lo que hace que la naturaleza
potencialmente perjudicial de esta bacteria pierda importancia en este tipo de
producto. Los alimentos de acidez media que reciben un tratamiento de
esterilizacion industrial poseen, en circunstancias normales de almacenamiento,
las condiciones Optimas para que las esporas del Clostridiumm botulinum pasen
a vida vegetativa y liberen su potente toxina. Una forma de detener el desarrollo
de este Clostridiumm en conservas de pimientos, esparragos, chauchas, etc. es
disminuir el pH de la conserva. Se agrega éacido al liquido de cobertura para que
luego del fenébmeno de estabilizacion de la conserva el producto terminado acuse
un pH ligeramente inferior a 4,5. Esto permite dar tratamientos térmicos menos
intensos porque, bajo esas condiciones, las esporas de Clostridiumm botulinum
no germinaran, no se multiplicaran ni produciran la toxina, obteniendo a la vez
una conserva con mejores caracteristicas organolépticas. Otra alternativa de
tratamiento para los alimentos de acidez media es mantener el pH natural de la
hortaliza y someterla a tratamientos mas intensos, que solo se logran mediante

la aplicacion de presiones superiores a la atmosférica, o que implica disponer
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de recipientes de presion (autoclaves). Para la valoraciéon del proceso son
necesarios ensayos sobre destruccion térmica a mas de una temperatura. Segun
datos experimentales el tiempo de muerte térmica de las esporas de
Clostridiumm botulinum a 121°C se toma como 2,52 minutos. En los alimentos
de acidez baja desaparece la posibilidad de bajar el pH natural de la hortaliza ya
que dicha metodologia provocaria cambios organolépticos que harian a la
conserva poco aceptable, por lo que las conservas de productos cuyos pH son
superiores a 5,3 tales como arvejas, choclos, aceitunas negras californianas, etc.
necesitan recibir tratamientos térmicos intensos bajo presién. La naturaleza
potencialmente nociva de los errores derivados de un tratamiento térmico inferior

al preciso, determina la importancia de que para evitar confusiones y errores.
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Tabla 1 pH de diversos productos
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Fuente: Ministerio de Agricultura Ganaderia y Pesca, Argentina

3.2.1.1.9 ENFRIAMIENTO
Durante el tratamiento térmico de las frutas y hortalizas, el producto sufre
dilataciones que pueden repercutir sobre costuras y cierres, permitiendo asi la
entrada de microorganismos durante los procesos posteriores de enfriamiento y
manipulacion en almacenaje y expedicion. El enfriamiento, al que se someten
los tarros luego de la esterilizacion, debe realizarse cuidadosamente para evitar
la contaminacion del contenido de los envases con microorganismos

procedentes del medio usado para el enfriamiento.

Teniendo en cuenta que la metodologia mas comun es la de usar agua como
vehiculo de enfriamiento, otro parametro a tener en cuenta durante el

enfriamiento es que la temperatura interior del producto, al final del proceso,
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oscile entre los 37 y 40°C. De esta manera, se evita el desarrollo de
microorganismos termofilos esporulados que pudieron resistir el tratamiento
térmico y que se multiplican en el rango de temperaturas entre 45y 55 °C. El uso
de una metodologia que permita, que a la salida del enfriamiento, los recipientes

se sequen solos.

3.2.1.1.10 ALMACENAMIENTO
El recipiente seleccionado, para conservar alimentos por accion del calor, debera
cumplir las condiciones previstas durante su almacenamiento y distribucion. Lo
importante es que el recipiente conserve su integridad para mantener las
condiciones de inocuidad del producto. Para ello se hace necesario evitar la
corrosion externa que puede conducir a la perforacion del envase. Este
fendmeno de corrosion sera frecuente si ha sido dafiada la cubierta externa del
envase y se acelerard en condiciones de almacenamiento incorrecto que
incorporen humedad o cambios bruscos de temperatura que conducen a
condensacion. La alteracion fisica de los recipientes puede ocurrir al mover sin
cuidado las pilas de latas o frascos, trayendo como consecuencia roturas o
deformaciones que ademas de brindar condiciones para una posterior
contaminacion hacen que la misma pierda valor comercial. Durante el
almacenamiento y distribucion se hace indispensable controlar: La temperatura,
sobre todo cuando las humedades relativas son altas. Que los recipientes estén
secos cuando se introducen en cajas de carton, evitando el humedecimiento en

cualquier etapa posterior. (9)
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Gréfico 1 Proceso de Elaboracion de Conservas
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Fuente: Ministerio de Agricultura, ganaderia y Pesca, Argentina
Elaborado por: Katherine Vasco

3.3 LIQUIDO DE COBERTURA
El liquido de cobertura o también llamado liquido de gobierno, es el fluido que se
afiade en la elaboracion de conservas y semiconservas. Hay muchos tipos de
liquido de cobertura, en cada caso se utilizara el gue mas convenga al producto
gue va a conservar, aunque ademas de facilitar la conservacion tiene otras

finalidades.

El liquido de cobertura participa en la transmisién del calor al producto sélido y
al desplazamiento del aire de las conservas y semiconservas hacia la parte

superior del tarro o recipiente utilizado, que después se extraera haciendo vacio,
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de este modo se consigue que la conserva sea efectiva, la ausencia de oxigeno

hara el producto mas duradero.

Es también un ingrediente més para mejorar el sabor del alimento, sea dulce,
por adicion de especias, por equilibrio del pH, etc., el fluido permite ademas que
los componentes incluidos en el liquido de gobierno se distribuya por igual. El
color también es un factor favorecido por el liquido de cobertura, pues gracias a

sus componentes lo conserva o incluso lo potencia.

El liguido de cobertura de una conserva o semiconserva puede ser un almibar,
jugos de fruta, agua con sal, vinagre o limon, aceites, jarabes... ademas, para
proporcionar sabor a los alimentos se le pueden afadir especias, como ejemplo
de liquido de gobierno especiado os podemos mostrar el de los Quesos frescos
aromatizados, para los Puerros en conserva simplemente utilizamos agua, sal y

zumo de limodn.

Cuando hacemos conservas o semiconservas debemos rellenar el tarro con el
ingrediente solido y después afadir el liquido de gobierno, siempre dejando uno

o dos dedos de margen para la expulsion del aire y la creacion de vacio.

En algunos casos, el liquido de cobertura puede ser consumido igual que el
producto que ha conservado, pues dependiendo de su composicion, contendra

algunos nutrientes y mucho sabor para enriquecer algunos platos. (1)

3.3.1 LIQUIDO DE COBERTURA ACIDO
El sabor acido (a menudo se identifica también con el sabor agrio) es uno de los

cinco sabores basicos detectado por las papilas gustativas de la lengua ubicadas

40



a ambos lados de la parte posterior de la misma. Los sensores de las papilas
gustativas detectan mediante canales i6nicos los iones hidronio (H30+) que se
forman al haber acidos en presencia de agua. Al igual que el sabor amargo, el
acido es considerado como una 'alarma’ por el cerebro ya que algunas

sustancias venenosas y perjudiciales poseen sabores &cidos. (10)

3.3.1.1 ARAZA
El arazd, conocida en el Brasil como “araca-boi’, es una especie frutal

recientemente introducida al cultivo en algunos paises de la cuenca amazénica.

La fruta de araza tiene un sabor exquisito, es muy aromatica, fuertemente acida
y con un alto valor nutricional, la planta del araza es baja y compacta, el fruto

tiene una coloracion amarilla dorada en su madurez. La pulpa es amarilla. (11)

Tabla 2 Composicion Nutricional del Araza

Por cada 100 g.

Nutrientes | Cantidad (%)
Proteina b
Carbohidratos 70
Grasas 0.5
Ceniza 0.5
Fibra 3.5
Fosforo 0.09
Potasio 1.83
Calcio 0.16
Fuente: FAO

Realizado por: Katherine Vasco
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3.3.1.1.1 ORIGEN
El araza es una planta sudamericana originaria del alto Amazonas (Colombia,
Ecuador, Perd). Pertenece a la familia de las mirtaceas que comprende especies
como la guayaba, pomarrosa y eucalipto. Su nombre cientifico es Eugenia
Stipitata, Mc Vaugh y se divide en las subespecies Mc Vaugh y sororia Mc Vaugh

conocidas en Puerto Napo como “Mulchis” (11)

3.3.1.1.2 USOS
El araz& ha sido utilizado por los pobladores de la Amazonia para la elaboracion
de jugo. Hay quienes han elaborado mermeladas y otros lo utilizan como
saborizante de bebidas en reemplazo de las conocidas naranjilla, maracuya y

pifia (11).

3.3.2 LIQUIDO DE COBERTURA AGRIDULCE
Que tiene una mezcla de agrio y dulce. Se dice sobre todo de las salsas que

tienen un componente dulce, contrastando con el sabor salado de la misma. (12)

3.3.2.1 TAMARINDO
Es un arbol tropical, originario del este de Africa pero que ahora existe en gran
parte de Asia tropical asi como lberoamérica. El género Tamarindus es mono

tipico, es decir, sdlo tiene una especie. (13)

El fruto del tamarindo esta envuelto en una gruesa piel denominada vaina.
Cuando el tamarindo es inmaduro, la pulpa tiene un sabor amargo y acido. Sin
embargo, cuando el tamarindo esta maduro, la pulpa tiene un sabor dulce y
menos acido. En la actualidad se ha incrementado el cultivo en algunos paises

como Brasil y México por su creciente importancia econémica.
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Tabla 3 Composicion Nutricional del Tamarindo

Por cada 100 g

Nutrientes Cantidad
Carbohidratos 625 g
Fibra 51¢g
(Grasas 06g
Proteinas 2809
Acido folico 14 mg
Calcio 74 mg
Hierro 2.8 mg
Fosforo 113 mg
Fotasio 628 mg

Fuente: Base de datos de nutrientes USDA
Elaborado por: Katherine Vasco

3.3.2.1.1 ORIGEN
El tamarindo tiene su origen en el Africa tropical, en paises como Camerun,
Congo, Gabon, Nigeria, Sudan, Tanzania, entre otros. En varios de estos paises

africanos el tamarindo continda creciendo de forma silvestre.

El tamarindo llegé a Europa y a Asia, a consecuencia del comercio con los
mercaderes arabes. Aunque no fue un fruto popular en Europa, por el contrario
en Asia si que se hizo popular en seguida, sobretodo en la India. Existen
manuscritos que datan del afio 600 correspondientes a la medicina Ayurvédica

que lo atestiguan.

Los colonos espafioles y portugueses expandieron el cultivo del tamarindo entre

las Islas del Sur del Pacifico, en Latinoameérica y el sur de Norteamérica. En un
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primer instante, México y la zona californiana de EEUU, fueron los primeros en

cultivar de forma comercial los tamarindos en el siglo XVI.

En la actualidad, el tamarindo es un fruto ampliamente comercializado en gran
parte del planeta como Asia, Africa, América del sur, América del norte, Australia

y en casi todas las Islas del Pacifico.

Los principales productores de tamarindo en la actualidad son la India, Tailandia,

México, Brasil, entre otros. (14)

3.3.2.1.2 USOS
La pulpa del tamarindo es facil de extraer y de ablandar en agua caliente. Es muy
versatil en su uso culinario, forma parte de muchos productos de la industria
alimentaria, podemos poner como el ejemplo la Salsa inglesa por ser una de las
mas populares, pero hay una gran variedad de productos, vinagretas, chutneys,
zumos, bebidas, siropes, panaderia y reposteria, etc. El tamarindo se
comercializa ademas como un extracto o en forma de pasta para mayor

comodidad a la hora de incluirlo en nuestros platos.

El tamarindo estd indicado tanto para elaboraciones dulces como saladas,
generalmente lo que se busca es ofrecer su sabor agridulce, en sopas, cremas,
guisos de carne, pescado o legumbres, como fruta fresca, bebidas (como el agua

de tamarindo) e incluso en la elaboracién de caramelos.

En medicina tradicional se utiliza como digestivo y laxante entre otros

tratamientos de trastornos estomacales, ademas se da habitualmente (y
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generalmente en los paises en los que se cultiva) su uso tépico como antiséptico,

cicatrizante, etc. (15)

3.3.3 LIQUIDO DE COBERTURA DULCE
El dulce es uno de los cinco sabores basicos y de los Unicos que es aceptado de
manera global por todas las culturas y etnias de la tierra como uno de los sabores
mas placenteros. Se detecta principalmente en las papilas gustativas de la punta
de la lengua. Los alimentos que poseen un alto contenido de carbohidratos son
percibidos dulces y los saborizantes artificiales de proporcionar el sabor dulce se
denominan edulcorantes. Los alimentos dulces suelen formar parte dentro de la

alimentacion humana de los postres y de los desayunos. (16)

3.3.3.1 PANELA
La panela es un alimento cuyo Unico ingrediente es el jugo de la cafia de azlcar
gue es secado antes de pasar por el proceso de purificacion que lo convierte en
azucar moreno (0 mascabado). Para producir la panela, el jugo de cafia de
azucar es cocido a altas temperaturas hasta formar una melaza bastante densa.

(17)

Tabla 4 Composicién Nutricional de la Panela
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Por cada 100 g

Nutrientes Cantidad
Energia 348
Proteina 0.60

Grasa Total (g) 0.20

Colesterol (mg) |-

Glicidos 90
Fibra (g) 0.20
Calcio (mg) 39
Hierro (mg) 5.10

Fuente: Fundacion Universitaria Iberoamericana
Realizado por: Katherine Vasco

3.3.3.1.1 HISTORIA DE LA PANELA
La cafia de azUcar es un cultivo que se introdujo en el mestizaje culinario durante
la época de la conquista espafiola a América. Con la cafia llegaron los trapiches

y el proceso de molienda asi como sus productos.

La colonizaciébn de América requeria, mano de obra para trabajar la tierra. El
primer opcionado fue el indigena, pero dados los problemas de mortandad por
el clima y enfermedades en las zonas tropicales se recurrié a traer esclavos de

raza negra.

El cultivo de cafia de azucar se desarroll6 especialmente en las zonas calidas,
clima al que le era favorable y su cosecha se hacia con mano de obra negra
como ya se citd. Tiene un periodo vegetativo de aproximadamente un afio y

medio, para iniciar su proceso en panela (18)
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3.3.3.1.2 PROCESO DE ELABORACION DE LA PANELA

- Molienda: La cafia es molida en trapiches de hierro para extraer el jugo,
movidos por muchos mulas o motores. El guarapo es recogido,
previamente filtrado donde pasa a las hornillas o fondos.

- Clarificacion de jugos: Se vierte el liquido en calderos se limpian los jugos
mediante el uso de cal y sustancias vegetales, usualmente los guarapos
se limpian antes de que hiervan.

- Hervida de mieles: Hecha la clarificacion de los jugos, se hierven las
mieles hasta que haya dado punto o sea adquirir la densidad necesaria
para iniciar la etapa de evaporacion o enfriamiento a través del batido

- Enfriamiento: La melaza después de dar punto se coloca en bateas de
madera o de metal, siendo batida permanentemente. Con esta operacion
la miel se enfria un poco, blanquea y se compacta, formando los cristales
de sacarosa

- Moldeado: Se procede a moldear manualmente en hormas rectangulares

o concavas (19)

3.3.3.1.3 USOS
La panela es un alimento muy nutritivo ya que no pierde sus minerales y
vitaminas durante el tratamiento, como si sucede con el azlUcar que es la

continuacion del procedimiento.

Se toma como bebida llamada “agua de panela” que es disolver un pedazo de
panel en agua hirviendo, también como endulzante y en dulces caseros como

melcochas; el guarapo es una bebida alcohdlica por la fermentacién de la panela.
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También tiene cualidades curativas en heridas como cicatrizante, en

enfermedades del sistema respiratorio, bronquitis, y para el higado. (18)

3.3.4 LIQUIDO DE COBERTURA PICANTE
La sensacion caracteristica quemante, cortante, aguijone ante que se conoce
colectivamente como picante es dificil de separar de las producidas por los
efectos de irritacion quimica general y por los efectos lacrimégenos, que de
ordinario se consideran sensaciones independientes del sabor. Existen
sustancias picantes estrictamente orales (no contienen volatiles) como la
pimienta negra y el jengibre, y otras como la mostaza, los rdbanos, las cebollas,
el ajo o especies aromaticas como el clavo que producen picor y aromas

caracteristicos. (19)

3.3.4.1 JENGIBRE
Jengibre, o "cuerpo de cuerno" como se le conoce en el lenguaje original
indoeuropeo, es una planta de hojas en forma de lanzas, tallo largo y tubérculos
subterraneos con forma de mano, de color marrén claro por fuera y amarillento

por dentro, con un caracteristico aroma y de sabor agrio y picante. (20)

Tabla 5 Composicion Nutricional del Jengibre
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Por cada 100 g

Nutriente Cantidad
Carbohidratos 70.8 gr
Proteina 91qgr
Grasas 6.0 gr
Fibra 125 gr
Calcio 116.00 mg
Hierro 11.32 mg
Fotasio 1343.00 mg

Fuente: Vitalimentos
Realizado por: Katherine Vasco

3.3.4.1.1 ORIGEN
Es originario del este de Asia. Se sabe que desde hace 3.000 afios era cultivado
en esas tierras. Los primeros datos escritos estan recogidos por Confucio (551-
479 a.C.). En el siglo | los fenicios lo llevan hasta el Mediterraneo, donde lo
“adoptan” Egipto, Grecia y Roma. Es tanta la importancia que llega a tener que
en el siglo 1l, el jengibre aparece en una relacién de importaciones hechas en
Alejandria, procedente del Mar Rojo, que estaba sujeta a derechos de aduana
por Roma. Las culturas Hindues y Chinas lo han utilizado con fines curativos,
siendo su principal virtud la de ser el mejor alivio digestivo. Los chinos consideran
el jengibre como el —yang- (calor), o comida picante, la cual equilibra la comida
fria —ying- para crear armonia. También los griegos y romanos, lo utilizaban para
este proposito. De ahi su buen quehacer en épocas de frio y/o decaimiento,

dando calor interno al organismo. Impactdé en Europa y Ameérica donde se
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establecido como una hierba medicinal. En muchos casos el aceite de esencia de
jengibre se emplea en la fabricacion de cervezas y bebidas gaseosas,
convirtiéndolo asi en una bebida popular, que muchos beben sin saber que estan
tomando jengibre (ginger ale, ginger beer, y ginger tea) para alivios estomacales.

(21)

3.3.4.1.2 USOS
Los rizomas se utilizan en la mayor parte de las cocinas del mundo a través de
la cocina asiatica. Los rizomas tiernos son jugosos y carnosos, con un fuerte
sabor. Se suelen conservar en vinagre como aperitivo o simplemente se afiaden
como ingrediente de muchos platos. Las raices maduras son fibrosas y secas.
El jugo de los rizomas viejos es extremadamente picante y a menudo se utiliza
como especia en la cocina china para disimular otros aromas y sabores mas

fuertes, como el marisco y la carne de cordero.

En la cocina occidental, el jengibre, seco o en polvo, se restringe
tradicionalmente a alimentos dulces; se utiliza para elaborar caramelos, pan de
jengibre, para saborizar galletas (como las populares galletas de jengibre) y
como saborizante principal de la gaseosa de jengibre o ginger ale, bebida dulce,

carbonatada y sin alcohol. (22)

3.4 CHAMPINON
Los champifiones son hongos de la familia de las lepiotacias. Las setas de los
champifiones son los cuerpos fructiferos de estos hongos, es decir los 6rganos
encargados de la produccion de esporas, que dispersadas por el viento

produciran nuevos hongos.
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Existen diferentes especies de champifiones, muchos de ellos comestibles y
algunos no comestibles. Entre todos ellos el mas conocido y mas utilizado, desde
un punto de vista alimentario es el champifion comun o champifion de Paris
(agaricus bisporus). La razon de esto se debe principalmente a la facilidad de
cultivo, que permite disponer de ellos a lo largo de todo el afio y a un precio muy

asequible.

Hoy en dia, existen otras setas cultivadas, pero ninguna de ellas cuenta con la
tradicion del champifién, desde que comenz6 a sembrarse, cerca de las canteras

de Paris, durante el reinado de Napoledn Bonaparte. (23)

3.4.1 DESCRIPCION
El champifién es un hongo formado por un sombrero de forma semiesférica o

plana y pie cilindrico, normalmente blanco.

. Sombrero de 5 a 12 cm de diametro, inicialmente hemisférico que luego

pasa a plano-convexo.

. Cuticula blanca con fibrillas y escamitas mas oscuras, pasa a color

cremoso en la madurez.

. Laminas desiguales, rosa al principio que pasan a marron chocolate.

. Pie cilindrico blanco con anillo en la parte superior que se desintegra
facilmente.

. Esporada marrdn chocolate.
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. Carne blanca con tonos rosados al corte, de sabor agradable y olor poco

perceptible.

Entre las laminillas estdn las esporas, aunque el champifidn comercial se
reproduce por unas hifas blancas (masas algodonosas) existentes en el suelo,
que constituyen el denominado micelio del hongo, de donde arranca el

peddnculo.

El champiidn no tiene clorofila y vive como saprofito en el estiércol en

descomposicion. (24)

3.4.2 PROPIEDADES NUTRITIVAS

Los champifiones se encuentran compuestos por:

88% de agua.

. 4 - 5% de proteinas.

. 6% de hidratos de carbono.
. 0,3% de grasas.

. Minerales.

. Vitaminas.

El champifion es un hongo con un valor energético muy bajo, que supone
aproximadamente 25 Kcal/100g. Tiene unas caracteristicas nutritivas muy
importantes, ya que contiene cantidades importantes de vitamina y minerales.

Su contenido en agua ronda el 92% del peso total. La grasa supone un 0.4%,
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mientras que las proteinas pueden llegar a alcanzar el 2% de su peso total. Los

hidratos de carbono pueden llegar a presentarse en un 3,5%.

. Minerales: de su contenido mineral destacaremos el potasio por ser el que
se encuentra en mayor proporcion, seguido muy de cerca por el hierro y el
fésforo. En menor proporcién, aunque en valores significativos, encontraremos

cinc, magnesio y calcio.

. Vitaminas: en cuanto al aporte de vitaminas, pueden hallarse cantidades
significativas de todas, excepto de vitamina B12 y vitamina A. Se destacan la
niacina y la vitamina B2, ya que son las que se encuentran en mayor proporcion.
Ademas existen cantidades significativas de vitamina C, folatos, v vitamina B1 y

B6. En mucha menor proporcion estara presente la vitamina E.

El contenido nutricional siempre vendra condicionado por varios factores: si es
silvestre o cultivado, el medio en que crece (mas hiumedo o menos, con mas o

menos materia, y sobre el tipo de sustrato en que se cultiva) (23)

3.4.3 ESPECIES Y VARIEDADES

3.43.1 CULTIVADOS
Son aquellos que se cultivan artificialmente sobre un fondo de estiércol o
compost, en el interior de cuevas, tuneles y naves especialmente destinadas a
este fin. Para ello se inocula artificialmente el micelio, que una vez que se
establece sobre este compost produce las setas ocarpoforos, que es la parte de

los champifiones que se consume.
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Existen diferentes variedades de champifiones comestibles. La mas conocida y
utilizada es el agaricos bisporus var hortensis, subespecie que produce una
carne blanco puro, con algun toque rosado. Esta nueva variedad, procedente de
Estados Unidos, poco a poco se ha ido desplazando a la subespecie mas
utilizada anteriormente, llamada agaricos bisporus var brunnescens, que se

conserva mucho menos tiempo y tiene un blanco " menos puro".

Los champifiones procedentes de esta Ultima subespecie se conocen ahora con
el nombre de portobello y se caracterizan por ser mucho mas grandes y de un
color blanco més pardo que la variedad americana. Se utilizan sobre todo para
asar. Estos mismos champifiones, cuando se recogen inmaduros y a medio abrir
constituyen la variedad cremini. Otras dos subespecies bastante conocidas son

la agaricus bisporus var sativus y la agaricus bisporus var vulgaris. (24)

3.4.3.2 CHAMPINONES SILVESTRES
Son aquellos que crecen naturalmente en el campo. Existen varias especies de

champifiones comestibles silvestres. Las mas importantes son las siguientes:

e CHAMPINON DE PARIS SILVESTRE (AGARICUS BISPORUS): Este
champifion silvestre se caracteriza por poseer un sombrero de color
blanco, manchado de gris con laminas de color marron. No presenta
ningun aroma particular. La carne enrojece en contacto con el aire. Es una
especie a partir de la cual se obtiene la especie cultivada champifién de
Paris (agaricus bisporus var hortensis). Las variedades obtenidas en

cultivos no son tan gustosas como las silvestres
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e CHAMPINON DE DOBLE ANILLO (AGARICUS BITORQUIS): Es una
seta que no presenta ningln aroma caracteristico. La carne es blanca y
tiene tendencia a enrojecer cuando entra en contacto con el aire. Se
diferencia por la presencia en el pie de un doble anillo y por presentar una
carne duray de sabor fuerte. No se cultiva artificialmente y debe buscarse
al lado de caminos, campos y otros lugares con suelos duros. (24)

e OTROS: Existen también champifiones que han sido considerados como
toxicos y que debemos evitar. Entre ellos tenemos el champifion
amarilleante (agaricus xanthoderma); otros como el agaricus bernardii y
el agaricus maleolens son considerados comestibles por algunos
especialistas, aunque pueden producir indigestion en algunas personas.

(24)

3.4.4 CONSERVACION DE CHAMPINONES
Dificultad de conservaciéon. Producto muy perecedero; su conservacion en buen
estado se estima en 1 0 2 dias a temperatura ambiente (18-20°C) por lo que es
muy importante mantenerlos refrigerados. So6lo aguantan el paso de los dias
cuando sus laminas no se han abierto, por lo que resulta dificil su transporte y

comercializacion. (25)

3.4.41 BLANQUEADO DE CHAMPINONES
El blanqueo asegura la limpieza completa del producto, paraliza o mata
microorganismos de alteracion, también la torna mas flexible lo que permite que
puedan ser colocados en los recipientes, el tiempo de blanqueado es de 5

minutos variando de un minuto y medio hasta veinticinco minutos (26)
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3.4.42 CHAMPINONES EN SALMUERA
Se escaldan las setas con el procedimiento descrito con anterioridad,
procediéndose a su escurrido e introduccion en un tarro de cristal completamente
limpio y esterilizado en agua hirviendo. El contenido se cubre con salmuera en
una proporcién de 150 gramos de sal por litro de agua, afiadiéndose finalmente

una cucharada de aceite de oliva.

3.4.4.3 CHAMPINONES EN VINAGRE
Una vez limpias y lavadas se cuecen durante unos minutos en una mixtura de
vinagre y agua (en proporcién 2 a 1), a esta se le afiade sal, pimienta, hojas de
laurel y ajo, pudiéndose agregar algunas hierbas arométicas como tomillo,
orégano o romero. Una vez hecho esto se las saca de la mixtura, dejandolas
escurrir y posteriormente introduciéndose en los tarros. El fluido de coccién se

utiliza como liquido de gobierno, tapandose los tarros herméticamente.

3.4.44 CHAMPINONES EN ACEITE
Este tipo de conserva es mas restrictivo, pudiéndose utilizar solamente los
ejemplares jovenes y tiernos para los Boletus y Agaricales, también se dan bien
para este tipo de conservacion los Lactarios deliciossus, Russula Cyanoxanta,
Sarcodon imbricatum as Hydnum repandum, Cantharellus cibarius. Una vez
limpias y lavadas se ponen en vinagre y se dejan cocer durante 15 minutos, tras
dejarlas enfriar, se introducen en el tarro de cristal previamente esterilizado con

el liquido de gobierno compuesto por aceite y vinagre, sal y hierbas aromaticas.

56



3.4.45 CHAMPINONES EN SAL
Esta es una receta antigua y facil de realizar. Utilizandose sal gorda a razon de
50 gramos por cada medio kilo de setas. Se comienza por la limpieza a fondo,
lavado y secado, colocandose en tarros por capas alternas de setas y sal,
cuidando de que la dltima capa sea de sal. Se adaptan perfectamente a este tipo
de conservacion Boletus y Lactarius. Cuando se procede a utilizarlos se ponen

bajo un chorro de agua, pudiéndose preparar como si se tratase de setas frescas.

3.4.46 CHAMPINONES CONGELADOS
En general esta es una férmula interesante de conservacién para aquellas
especies de textura mas densa, guardadndose aceptablemente sus propiedades
y siendo una forma idonea para el desarrollo de nuevas conservas sobre todo de

Boletus y Agaricales (25)
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IV. HIPOTESIS
Las conservas de champifidon “Agaricus bisporus” con liquidos de cobertura:
acido, agridulce, dulce y picante aportaran cualidades innovadoras como: valor

nutritivo, nuevas caracteristicas sensoriales e inocuidad.

58



V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORIZACION
El proyecto se realizdé en los talleres de cocina experimental y Laboratorio de
Bromatologia, de la Facultad de Salud Publica, de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo en la ciudad de Riobamba, con una duracion de 8

meses durante el afio 2013.
B. VARIABLES
1. Identificacion
1.1. Variable independiente:
e Formulacion de liquidos de cobertura

1.2. Variable dependiente:
e Andlisis fisico quimico de las conservas,
¢ Andlisis bromatoldgico,
e Analisis Microbiolégico
e Analisis Organoléptico,
e Test de aceptabilidad
2. Definicion

2.1. Independiente

e Formulacion de liquidos de cobertura: Se realizaran cuatro liquidos de
cobertura: Acido, Agridulce, Dulce y picante con diferentes dosificaciones

de materia prima.
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2.2.

Dependientes

Andlisis Fisicoquimicos.- Son todos los andlisis que se debe obtener
para que una conserva sea apta para el consumo humano, se realizaran
analisis segun la NORMA INEN 404: pH y Masa Total escurrida y segun

la norma INEN 405 Volumen ocupado y determinacion de Masa Neta

Caracteristicas bromatoldgicas: Estan dadas por los nutrientes que
posee el alimento y por las transformaciones que sufren los diferentes
nutrimentos al ser expuestos a cambios fisicos o quimicos dentro de los
procesos de conservacion y preparacion.

Analisis Microbioldgicos: Se realizaran analisis de coliformes totales y
aerobios mesdfilos que ayudaran a determinar la inocuidad de las
conservas ademas de la higiene con las que estas fueron realizadas

durante su proceso

Caracteristicas organolépticas.- Propiedades de un producto
susceptibles de ser percibidos y calificados por los érganos de los
sentidos. Estas caracteristicas son: color, olor, sabor y textura.

Test de aceptabilidad.- Los test nos permiten tener una indicacion de la
probable reaccion del consumidor, frente a un nuevo producto, 0 a una
modificacién de uno ya existente o de un sucedaneo o sustituto de los que

habitualmente se consumen.
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3. Operacionalizacion

Cuadro 1 Operacionalizacién de Variables

Variable Indicador Categoria
Dosificacion g Acido
Araza 10%-20%-20%
Dosificacion g Agridulcs
Formulacion de Liquidos Tamarindo 10%-20%:-320%
de Cobertura
Dosificacion g Duks=
Fanesls 10%:-20%:-20%
Dosificacion g Ficants
Jengibre 10%:-20%:-20%
<logH pH
g Masz Neta
Anzlisis Fisico-Quimico | Min
0% Volumen Ccupado
55% Massz Total Escurnids
k) Froteins
Analisis Bromatologico de | % Grasa
las Conservas de % Fibra
Champinon o Oz
3 Humedad
Andlisis Microbiologico | U ¢/9 SOOI Yo
UFC/g Anzsrobios Mesofios
Blanco
Crama Color
Pardo
Agradable Olor
Desagradable
5} isticss 8
Onganclépticas de las | A0
Conservas de Champinon| Salado
Amaego Sabor
Ficants
Duks=
Agridulce
Feme Textura
Blando
1 Mz disgusta Mucho
ZMedisgusta
Test de Aceptabilidad | 3 Nime gusta nimedisgusts | Testde Escala Hedonica
4 Megusts
5 Me gusta mucho

FUENTE: El investigador

ELABORACION: Katherine Vasco
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C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

El estudio es Descriptivo Experimental de Corte Transversal

D. OBJETO DE ESTUDIO
El presente trabajo tiene como objeto de estudio diferentes liquidos de cobertura
en conservas de Champifién y conocer como influye en el aporte en sus
caracteristicas organolépticas. Su formulacion tendra cuatro liquidos de
cobertura: Acido (Araza) con la siguiente dosificacion: T1 10% de Araza, T2 20%
de Araza, T3 30% de Araza, Agridulce (Tamarindo) T1 10% de Tamarindo, T2
20% de tamarindo, T3 30% de Tamarindo, Dulce (Panela) T1 10% de panela, T2
20% de panela, T3 30% de panela, Picante (Jengibre) T1 10% de jengibre, T2

20% de jengibre y T3 30% de jengibre.
E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. HIGIENIZACION DE MANOS

- Humedecemos y cubrimos las manos con jabén

- Frotamos las manos entre si, realizando un movimiento circular y algo de

friccion durante 20 a 25 segundos

- Enjuagamos con agua caliente, manteniéndolas de modo que el agua baja

de la mufeca a los dedos

2. HIGIENIZACION DE UTENSILIOS
- Lavamos los utensilios en agua de 60°C a 72°C midiendo con un
termometro.

- El agua de enjuague es de 73°C — 75°C. para poder utilizarlos
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3. SELECCION DE MATERIA PRIMA
La calidad del producto terminado depende de la materia prima utilizada por eso

se debe inspeccionar los productos seleccionados. Se utilizo:

Champifiones marca Guipi, totalmente sanos, no excesivamente maduros,

blancos con un olor inodoro y libre de impurezas

Araza de color amarillo verdoso sin manchas obscuras, con un olor citrico/dulce
fuerte, Tamarindo marca Mas Corona, en pasta de color café con semillas,
Jengibre marca Sakura, de color cenizo por fuera y blanco amarillento por dentro,
de un olor fuerte aromatico, Panela marca Valdez, granulada, de color café, de
un olor a cafa dulce, Frascos de vidrio de 250 ML adquiridos en la Casa de los

Quimicos con tapa enroscable. Todos productos ecuatorianos.

4. LAVADO-LIMPIEZA DE MATERIA PRIMA
El lavado es un punto de fundamental importancia en la elaboracién de
conservas. El método depende del tipo de fruta o producto que vayamos a

procesar

5. ACONDICIONAMIENTO

Los procesos que se realizaron de acuerdo al producto son los siguientes:

El champifion fue cortado en cuartos y se procedié a blanquearlos en agua en
ebullicién que contiene el 0,1% de acido citrico por litro de agua para evitar la

oxidacion de los champifiones por 5 minutos

Observacion: El porcentaje de merma del champifion es del 29% con 5 minutos

de blanqueado.
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PESO BRUTO: 450 g

PESO NETO: 318 g

450—-318)*100
% de merma = (TO): 29%

El araza fue pelado con la ayuda de un cuchillo y guantes quirdrgicos y después

desemillado
Observacion: El porcentaje de merma del arazé es del 57%
PESO BRUTO: 70 g

PESO NETO: 30 g

% de merma = wz 57%

El tamarindo se dejo en remoj6é 400 g de tamarindo en 400 g de agua purificada
durante 12 horas en refrigeracion, luego se procede a tamizar para obtener la

pulpa del mismo presionando con la ayuda de guantes quirdrgicos
Observacion: El porcentaje de merma del tamarindo es del 59%
PESO BRUTO: 800 g

PESO NETO: 343 g

800—343)*100
% de merma = %: 59%

El jengibre debe pelarse y proceder a rayarlo
Observacion: El porcentaje de merma del jengibre es del 31%
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PESO BRUTO: 176 g

PESO NETO: 120 g

176—120)%100
% de merma = (Te): 31%

6. ESTERILIZACION DE ENVASES DE VIDRIO

Se lavaron los frascos con agua a una temperatura de 48°C a 54°C con jabon y
agua purificada, se colocan los frascos sin tapa en una cacerola con un lienzo
doblado para evitar movimientos se cubrio los frascos con agua purificada, a
partir de la ebullicion los frascos hirvieron 30 minutos, retiramos los frascos sin
topar los bordes con la ayuda de una pinza y se lleva los mismos al horno con
una temperatura de 120°C durante 3 minutos para secarlos y para la
esterilizacion de las tapas se rocié una concentracion de 70% de alcohol y 30%

de agua

Observacion: Si los frascos no van a ser utilizados inmediatamente se los debe

mantener en el horno

7. ENVASADO DE CHAMPINONES
Se porciond los champifiones en 110 g para cada envase y posteriormente se

agrego 100 g de liquido de cobertura inmediatamente.
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7.1. Formulacion de Liquidos De Cobertura

Cuadro 2 Formulacién Liquido de Cobertura Acido

Tratamiento 1 (Acido 10%)
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA

ARAZA 10% 10 g. 90°C
AGUA 90% 90 g.

CMC 0.2g.

ACIDO ASCORBICO 0.4 g.

SAL 2 g.

Tratamiento 2 (Acido 20%)
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA

ARAZA 20% 20g. 90°C
AGUA 80% 80 g.

CMC 0.2 g.

ACIDO ASCORBICO 0.4 g.

SAL 20.

Tratamiento 3 (Acido 30%)
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA

ARAZA 30% 30g. 90°C
AGUA 70% 70 g.

CMC 0.2 g.

ACIDO ASCORBICO 0.4 g.

SAL 2 4.

Fuente: Investigador
Elaborado por: Katherine Vasco

Se pesan los ingredientes y a continuacién se licua el araza con el agua sal y
CMC, se lleva a fuego en una cacerola hasta ebullicion, retirando del fuego se
agrega el acido ascorbico, se envasa a temperatura de 90°C, 100 g. de liquido

de cobertura y se tapa inmediatamente.
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Cuadro 3 Formulacién Liguido de Cobertura Agridulce

Tratamiento 1
INGREDIENTES PORCENTAJE

(Agridulce 10%)
CANTIDAD TEMPERATURA

TAMARINDO 10%
AGUA 90%
CMC

ACIDO ASCORBICO

AZUCAR

20 g. 90°C
80g.

0.2g.

0.4 9.

30.

Tratamiento 2
INGREDIENTES PORCENTAJE

(Agridulce 20%)
CANTIDAD TEMPERATURA

TAMARINDO 20%
AGUA 80%
CMC

ACIDO ASCORBICO

AZUCAR

40 g. 90°C
60 g.
0.2 g.
0.4 g.

34.

Tratamiento 3
INGREDIENTES PORCENTAJE

(Agridulce 30%)
CANTIDAD TEMPERATURA

TAMARINDO 30% 60 g. 90°C
AGUA 70% 40 g.

CMC 0.2g.

ACIDO ASCORBICO 0.4 g.

AZUCAR 3.

Fuente: Investigador
Elaborado por: Katherine Vasco

Se pesan los ingredientes, en una cacerola se coloca el tamarindo, agua, CMC
y azucar se lleva a ebullicion se retira del fuego y se agrega el acido ascorbico a

continuacion se envasa 100 g de liquido de cobertura y se tapa inmediatamente

Cuadro 4 Formulacion Liquido de Cobertura Dulce

67



Tratamiento 1 (Dulce 10%)

INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA
PANELA 10% 10 g. 120°C
AGUA 90% 100 g.
ACIDO ASCORBICO 0.4 g.
Tratamiento 2 (Dulce 20%)
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA
PANELA 20% 20g. 120°C
AGUA 80% 90g.
ACIDO ASCORBICO 0.4g.
Tratamiento 3 (Dulce 30%)
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA
PANELA 30% 30g. 120°C
AGUA 70% 80g.
ACIDO ASCORBICO 0.4 g.

Fuente: Investigador
Elaborado por: Katherine Vasco

Se pesa los ingredientes se lleva a fuego el agua, panela Y CMC hasta obtener

una temperatura de 120 °C, ser retira del fuego y se agrega el &cido ascérbico a

continuacion se envasa el liquido de cobertura a una temperatura de 90 °C la

cantidad de 100 g y se tapa inmediatamente.
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Cuadro 5 Formulacién Liguido de Cobertura Picante

Tratamiento 1 (Picante 10%)
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA

JENGIBRE 10% 10g. 90°C
AGUA 90% 100 g.

CMC 0.2g.

ACIDO ASCORBICO 0.4 g.

AZUCAR 10 g.

Tratamiento 2 (Picante 20%)
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA

JENGIBRE 20% 20 g. 90°C
AGUA 80% 90 g.
CMC 0.2 9.
ACIDO ASCORBICO 0.4 g.
AZUCAR 10 g.

Tratamiento 3 (Picante 30%)
INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDAD TEMPERATURA

JENGIBRE 30% 30 g. 90°C
AGUA 70% 80 g.
CMC 0.2 9.
ACIDO ASCORBICO 0.4 g.
AZUCAR 10 g.

Fuente: Investigador
Elaborado por: Katherine Vasco

Se pesan los ingredientes se lleva a ebullicion el jengibre, agua, CMC y azucar,
se retira del fuego y se agrega el acido ascorbico, el liquido de cobertura es
tamizado, se envasa el liquido de cobertura a una temperatura de 90 °C la

cantidad de 100 g. y se tapa inmediatamente.
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8. ESTERILIZACION
Se colocan los frascos en una olla de presion con un lienzo para evitar
movimientos, se llena la olla con agua purificada hasta el mismo nivel del

producto dentro del envase se deja en ebullicién durante 30 minutos.

9. ENFRIAMIENTO Y ALMACENAMIENTO
Se colocan los frascos en un lugar fresco y seco a temperatura ambiente boca
abajo hasta su enfriamiento, durante 15 dias para su posterior andlisis segun la

NORMA INEN NTE 405
10. DESCRIPCION DE ANALISIS FiSICO-QUIMICOS

10.1. DETERMINACION DE PH (NORMA INEN 389)

Fundamento

El pH es un simbolo que indica si una sustancia es 4cida, neutra o basica. El pH
se calcula por la concentracion de iones de hidrogeno, Consiste en agregar
soluciones,(HCI, HAc, NaOH, NH3), diferentes a cada muestra, dejando una con
agua pura. Luego a cada solucién, incluyendo la que contenia agua pura, se le
sumergio una “varilla indicadora de pH”, la que cambia su color inicial, y al ser
comparada con la carta de colores, nos indicaba el valor de pH correspondiente

a cada solucién. Luego calculamos el pH teéricamente: pH= -log [ H+ ]
Célculos

El valor del pH se puede medir de forma precisa mediante un potenciémetro,
también conocido como pH-metro, un instrumento que mide la diferencia de

potencial entre dos electrodos: un electrodo de referencia (generalmente de plata
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/cloruro de plata)y un electrodo de vidrio que es sensible al i6n hidrégeno.
También se puede medir de forma aproximada el pH de una disolucién
empleando indicadores, acidos o bases débiles que presentan diferente color
segun el pH. Generalmente se emplea papel indicador, que se trata de papel

impregnado de una mezcla de indicadores.

Se determina el pH introduciendo un potenciémetro con electrodos de vidrio en
el vasco de precipitacion, cuidando que este no toque las paredes del recipiente,

como resultado final se debe reportar la media aritmética de los resultados.

10.2. DETERMINACION DE LA MASA NETA (NORMA INEN 393)

Fundamento

Es la masa correspondiente al producto, y resulta restando la masa del envase
de la masa bruta, la masa bruta es la masa total de la muestra incluyendo el

envase.

Célculos

MN = m;— m,

Donde:

MN= masa neta en gramos

m;= masa del envase con el producto, sin abrirlo, en gramos

m,= masa del envase vacio, limpio y seco, en gramos
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10.3. DETERMINACION DEL VOLUMEN OCUPADO POR EL PRODUCTO
(NORMA INEN 394)

Fundamento

El volumen ocupado por el producto, incluyendo el correspondiente medio de

cobertura, no debe ser menor del 90% de la capacidad total del envase

Célculo

Donde:

Vp= volumen ocupado por el producto, en porcentaje
m,;= masa del envase vacio en gramos

m,= masa del envase lleno de agua destilada, en gramos

ms;= masa del envase con el agua destilada, hasta el nivel ocupado

anteriormente por el producto en gramos

10.4. DETERMINACION DE LA MASA TOTAL ESCURRIDA (NORMA INEN
395)

Fundamento

Es la masa correspondiente al producto escurrido, debe ser superior al 55% de

la masa neta del producto, cuando el medio de cobertura sea liquido.
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Célculos

m, m
Me =100 —

Donde:

Me= Masa total escurrida, en porcentaje

m,= masa del tamiz vacio, limpio y seco en gramos

m,= masa del tamiz con el producto retenido luego de escurrido, en gramos
ms;= masa neta del producto en gramos

11. DESCRIPCION DE ANALISIS BROMATOLOGICOS

11.2. DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA (METODO KJELDAHL)

Por su costo es este el nutriente mas importante en la dieta en una operacion
comercial; su adecuada evaluacién permite controlar la calidad de los
insumos proteicos que estan siendo adquiridos o del alimento que se esta
suministrando. Su andlisis se efectia mediante el método de Kjeldahl, mismo
gue evalla el contenido de nitrdgeno total en la muestra, después de ser
digerida con &cido sulfarico en presencia de un catalizador de mercurio o

selenio.

Célculos

% Nitréogeno = 100{[(Ax B)/C]x 0.014}
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Para convertir el nitrégeno a proteina se emplea el factor de 6.25 el cual proviene
de laconsideracion de que la mayoria de las proteinas tienen una cantidad

aproximada del16% de nitrogeno

100 gr Proteina
factor = — T _ 6.25

16 gr Nitrégeno

% Proteina Cruda = Nitrogeno de la muestra x 6.25

Donde:

A= &cido clorhidrico usado en ml
B= normalidad del 4cido estandar
C= peso de la muestra en gramos

11.3. DETERMINACION DE GRASA CRUDA (A.O.A.C 1975)

Fundamento

Este método se basa en la extraccion continua mediante calor de todas las
sustancias solubles en éter de petroleo proveniente de una muestra seca. La
razén por la que la muestra debe de estar seca es que el azebtropo éter-agua
disuelve compuestos polares, principalmente carbohidratos solubles, los cuales
al extraerse alteran el valor del extracto etéreo. (Un azebtropo es una mezcla de
dos 0 mas solventes en determinada proporcién, en la que el solvente puro y la
mezcla destilan a la misma temperatura).El extracto etéreo esta formado
principalmente por aceites y grasas, aunque también incluye otro tipo de

sustancias liposolubles como vitaminas, esteroles, pigmentos, acidos organicos,
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etc. El extracto etéreo obtenido se calienta al00° C durante 15 minutos para

eliminar los compuestos volatiles

Calculos

A
% Grasa Cruda = x100

Donde:

A= peso del matraz limpio y seco en gramos

B= peso del matraz con grasa en gramos

C= peso de la muestra en gramos

11.4. DETERMINACION DE FIBRA CRUDA

Fundamento

Este método permite determinar el contenido de fibra en la muestra, después de
ser digerida con soluciones de acido sulfurico e hidréxido de sodio y calcinado el
residuo. La diferencia de pesos después de la calcinacién nos indica la cantidad

de fibra presente.

Célculos

B
%Fibra cruda = x 100

Donde:

A= peso del crisol con el residuo seco en gramos

B= peso del crisol con la ceniza en gramos
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C= Peso de la muestra en gramos

11.5. Determinacion de cenizas (A.O.A.C. 1975)

Fundamento

Esta determinacion se basa en someter la muestra de alimento a combustion
entre 550 — 600° C durante aproximadamente cinco horas. Asi la materia
organica es oxidada y las cenizas resultantes son consideradas la parte mineral

del alimento 6 muestra analizada.

Célculos

] C—-A
% Cenizas =B—A x 100

Donde:

A = masa del crisol vacio en gramos

B= masa del crisol y muestra seca en gramos

C= masa del crisol y la muestra calcinada en gramos

11.6. DETERMINACION DE HUMEDAD (A.O.A.C 2005)

Fundamento

El método se basa en la determinacién gravimétrica de la perdida de masa, de
la muestra desecada hasta masa constante a una temperatura determinada. El

proceso puede efectuarse a presion atmosférica o al vacio

Célculos % Humedad = W x 100
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Donde:

Ma= masa de la capsula vacia en gramos

Mb= masa de la capsula y la muestra desecada en gramos

M= masa de la capsula mas la muestra antes del secado en gramos
12. DESCRIPCION DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

12.1. DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES (NORMA INEN 1529-
7)

Fundamento

Bacterias de forma bacilar, gran negativas, aerobias y anaerobias facultativas,

moéviles e inmoviles, no esporuladas que forman colonias caracteristicas.

Las bacterias de este género se encuentran principalmente en el intestino de los
humanos y de los animales de sangre caliente, es decir, homeotermos, pero
también ampliamente distribuidas en la naturaleza, especialmente en suelos,
semillas y vegetales. Los coliformes se introducen en gran namero al medio
ambiente por las heces de humanos y animales. Por tal motivo suele deducirse
que la mayoria de los coliformes que se encuentran en el ambiente son de origen

fecal. Sin embargo, existen muchos coliformes de vida libre.

Tradicionalmente se los ha considerado como indicadores de contaminacion
fecal en el control de calidad del agua destinada al consumo humano en razén
de que, en los medios acuaticos, los coliformes son mas resistentes que las

bacterias patégenas. En alimentos, la identificacion de una concentracion
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elevada es un indicador de su contaminacion y por tanto su mala manipulacioén,
de ser esto asi, se debe declarar al alimento en cuestibn como no Apto Para el

Consumo Humano
Calculos

[{e i)

El numero de microorganismos se calcula multiplicando el numero “n” de

colonias de coliformes por el factor de dilucién (f)

Siendo:

n = numero de colonias tipicas

f= factor de dilucion

UFC= unidades formadoras de colonias

Coliformes/g =n x f UFC

11.2. DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS (NORMA INEN 1529-
5:2006)

Fundamento

El recuento en placa es el método mas utilizado para la determinacién del
ndamero de células viables o unidades formadoras de colonias (UFC) en un
alimento.

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de
desarrollarse a 30° C en las condiciones establecidas. En este recuento se
estima la micro flora total sin especificar tipos de microorganismos. Refleja la
calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de manipulacion, las
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condiciones higiénicas de la materia prima. Un recuento bajo de aerobios
mesofilos no implica o no asegura la ausencia de patégenos o sus toxinas, de la
misma manera un recuento elevado no significa presencia de flora patégena.
Determinan la posible presencia de bacterias patdégenas. La mayoria de
bacterias patdgenas son mesdfilas y por tanto un recuento elevado de bacterias
mesofilas aerobias indica que existieron condiciones que favorecieron el que
ciertos  microorganismos  patdgenos  proliferaran  considerablemente
encontrandose en el alimento en gran numero.

Indican la calidad sanitaria de un alimento natural o procesado, ya que estos
productos deben satisfacer ciertas especificaciones microbiol6gicas (Normas de
Calidad).

Estiman la duracion de la vida de anaquel de un producto, ya que generalmente
existe una relacion directa entre el grado de descomposicién y el contenido
microbiano (excepto en productos fermentados o madurados).

Célculos

Se calcula el numero “n” de microorganismos por gramo de producto como la
media ponderada de dos diluciones sucesivas utilizando la siguiente formula:

No— L

Vin +0.1n, )d

En donde:

Y. ¢ =Suma de todas las colonias contadas en todas las placas

V= Volumen inoculado en cada caja Petri
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n,;= NUumero de placas de la primera dilucion seleccionada

n,= NUmero de placas de la segunda dilucion seleccionada

d= Factor de dilucion de la primera dilucidon seleccionada (d= 1 cuando se ha

inoculado muestra liquida sin diluir)

12. TEST ORGANOLEPTICO

El presente trabajo de investigacion se lo realizard con Profesionales de
Gastronomia de la Facultad de Salud publicay el Instituto Cannadian con un total
de 8 personas, ya que poseen los conocimientos necesarios adquiridos a lo largo

de su carrera que podra ser realizado de una manera objetiva. (ANEXO 1)

13. TEST DE ACEPTABILIDAD

El test de aceptabilidad se lo realizé con los alumnos del séptimo B de la Facultad
de Salud Publica Escuela de Gastronomia con un total de 30 alumnos, ya que al
estar en los ultimos niveles de nuestra carrera pueden degustar de una manera

objetiva las conservas de champifion (ANEXO 2)
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VI.  RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 ANALISIS FiSICO - QUIMICOS

6.1.1. Analisis de pH

Cuadro 6 Anélisis de pH

Liquido Porcentaje Medias Rangos
de (%)
Cobertura
Acido 10 6.20 a
20 571 b
30 541 c
Agridulce 10 5.25 a
20 5.00 b
30 488 c
Dulce 10 7.01 a
20 6.74 b
30 6.58 c
Picante 10 7.05 c
20 722 b
30 729 a

Letras iguales no difieren significativamente segun Tukey al 5 %
Fuente: Laboratorio AQMIC

Gréfico 2 Anélisis de pH
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Interpretacion

Los resultados obtenidos, son el reflejo del comportamiento natural de variacion
de pH al afiadir sustancias acidas como lo son el araza y tamarindo, ademas de
la adicion de agua en sus diferentes dosificaciones modificaron el pH en un pH
acido mientras que en los liquidos de cobertura en los que se utilizo Panela y
Jengibre al ser sustancias neutras y alcalinas aumentan su pH y modifican al
alimento, los tratamientos que no cumplen con la Norma INEN 404 que indica un
pH minimo de 5,6 son los tratamientos con el liquido de cobertura acido del 30%
y los liquidos de cobertura del 10, 20 y 30% Agridulce. Ya que su pH es mas bajo

qgue el minimo permitido.

6.1.2. Determinacion de Masa Neta

Cuadro 7 Determinacion de Masa Neta

Tratamientos Masa neta | Rango
Acido 10% 210 ns
Acido 20% 209.81 ns
Acido 30% 209.88 ns

Agridulce 10% 209.69 ns

Agridulce 20% 209.89 ns

Agridulce 30% 210.29 ns
Dulce 10% 210.09 ns
Dulce 20% 209.29 ns
Dulce 30% 209.85 ns
Picante 10% 209.94 ns
Picante 20% 210.08 ns
Picante 30% 209.87 ns

Media 209.89

ns: No difieren significativamente (P > 0,05)
Fuente: El investigador

Interpretacion

La masa neta media de los tratamientos es de 209.89 g correspondiente al

producto de las conservas incluyendo el liquido de cobertura sin el peso del
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envase, los resultados obtenidos muestran precision debido los champifiones
son un alimento solido que pueden manipularse con facilidad y envasarlos y sus

liguidos de cobertura debido a que no son viscosos son facilmente manejables.

6.1.3. Determinacién del Volumen Ocupado

Cuadro 8 Determinacion del Volumen ocupado

Tratamientos Volumen Ocupado Rango
Acido 10% 96.43 ns
Acido 20% 96.22 ns
Acido 30% 96.33 ns
Agridulce 10% 95.88 ns
Agridulce 20% 96.04 ns
Agridulce 30% 96.31 ns
Dulce 10% 96.43 ns
Dulce 20% 96.12 ns
Dulce 30% 96.08 ns
Picante 10% 95.96 ns
Picante 20% 96.26 ns
Picante 30% 96.18 ns
Media 96.19

ns: No difieren significativamente (P > 0,05)
Fuente: El investigador

Interpretacion

El volumen ocupado de las conservas es del 96.21% cumpliendo los requisitos
de la Norma INEN 405 siendo el minimo del volumen ocupado del 90% de la

capacidad total del envase.
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6.1.4. Determinacion de la Masa Total Escurrida

Cuadro 9 Determinacion de la Masa Total Escurrida

Tratamientos Masa Total Rango
Escurrida

Acido 10% 57.12 ns
Acido 20% 57.02 ns
Acido 30% 56.84 ns
Agridulce 10% 56.12 ns
Agridulce 20% 56.44 ns
Agridulce 30% 56.63 ns
Dulce 10% 56.94 ns
Dulce 20% 56.51 ns
Dulce 30% 56.32 ns
Picante 10% 56.82 ns
Picante 20% 57.06 ns
Picante 30% 57.21 ns
Media 56.75

ns: No difieren significativamente (P > 0,05)
Fuente: El investigador

Interpretacion

La masa total escurrida media de las conservas es del 56.75%, siguiendo la
Norma NTE INEN 404 debe ser mayor al 55% de la masa neta del producto,
cuando el medio de cobertura sea liquido. Los resultados obtenidos muestran
reproducibilidad del proceso de envasado y su precision debido a que las
materias primas como lo son los champifiones y sus diferentes liquidos de

cobertura, al permitir su envasado con gran facilidad.
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6.2.

ANALISIS BROMATOLOGICO

6.2.1. Composiciéon de Conservas de Champifion

Tabla 6 Composicion de Conservas de Champifion (Referencial)

6.2.2. Analisis Bromatoldgico de Liquidos de Cobertura

Cuadro 10 Analisis Bromatoldgico Liquidos de Cobertura

Champifiones en
Conserva
Componente | Porcentaje
Proteinas 4.70
Grasas 0.40
Fibra 0.80
Cenizas 0.90
Humedad 90.00

Fuente: FAO

Liquido de % %Proteinas  %Grasas  %Fibra  %Ceniza %Humedad
Cobertura
Referencial 470 d 040 ab 080 d 090 b 90.00 c
Acido 10 489 c¢ 044 a 156 ¢ 057 c 92.75 c
(Araza) 20 502 b 042 a 170 b 081 b 9145 b
30 6.08 a 036 b 182 a 189 a 90.42 a
Referencial 470 d 040 a 080 ¢ 090 b 90.00 c
Agridulce 10 480 ¢ 043 ¢ 149 b 051 c 92.87 a
(Tamarindo) | 20 536 b 034 b 154 b 053 c 9147 ab
30 546 a 029 a 173 a 141 a 90.91 bc
Referencial 470 c 040 a 080 c 090 b 90.00 b
Dulce 10 5,05 a 029 ab 158 b 0.10 c 93.83 a
(Panela) 20 493 b 0.33 ab 165 ab 0.49 c 93.44 a
30 483 b 036 b 171 a 137 a 92.89 a
Referencial 470 c 0.40 bc 080 d 090 ab 90.00 c
Picante 10 6.00 a 036 ¢ 134 ¢ 051 d 9542 a
(Jengibre) | 20 558 b 044 ab 147 b 060 bc 94.02 ab
30 554 b 051 a 163 a 113 a 93.28 b

Letras iguales no difieren significativamente segin Tukey al 5%
Fuente: FAO, Laboratorio AQMIC
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6.2.3 Analisis de Proteina

Gréafico 3 Anédlisis de Proteina
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Interpretacion

Los resultados son comparables con las conservas de champifion existentes, se
evidencia la modificacién de la proteina por factores externos e internos como
los ingredientes utilizados en cada liquido de cobertura. Lo que aumenta su valor
nutritivo, el aporte nutricional es significativo de proteina en los tratamientos:
acido 20% con 5.02%, dulce 20% con 4.93% y picante 10% con 6.00% mientras
que el porcentaje de proteina de la conserva referencial es del 4.70%
observando un aumento de proteina que es esencial en la alimentacién diaria;
los liquidos de cobertura que ayudan a preservar y aumentan el porcentaje son
los liquidos con un pH acido, mientras que las conservas de pH neutro y alcalino

disminuyen los porcentajes de proteina a mayor concentracion.
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6.2.4 Andlisis de Grasas

Gréafico 4 Anédlisis de Grasas

0,60 0,51
0,44 A 4o 0.44
U, 54 v

0,34

0.50 0,40
0,40 -

TOO

0,29 0,29

%Grasas

0,30
0,20
0,10
0,00
8182 X8 8|8 8 83|88 88 83/ 8 8 ¥
c o o o o o o o o o o o o
< — (qV] (9p] — N (e0] — N ™ — [qV} (a0]
o
Acido Agridulce Dulce Picante

Liquidos de Cobertura

Fuente: FAO, Laboratorio AQMIC

Interpretacion

La tendencia general de los resultados del analisis de grasas en los liquidos de
cobertura que poseen un pH acido es inversamente proporcional, es decir que
a medida que se aumenta el porcentaje de liquido de cobertura en las
formulaciones, menor es el porcentaje de este componente, mientras que en los
pH neutros y alcalinos se evidencia un aumento del porcentaje de grasas, al ser
compuestos mas sensibles disminuyen en pH con mayor acidez, aunque en valor
numerico no es considerable, en cuanto a un aporte nutricional es de importancia
ya que hace un producto mas saludable para su consumo los tratamientos con
valores bajos de grasas son: acido al 20% con 0.42, dulce 20% con 0.33% y
picante 10% con 0.36% mientras que una conserva en el mercado tiene un

porcentaje de grasa del 0.40%.
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6.2.5 Analisis de Fibra

Gréafico 5 Anélisis de Fibra
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Interpretacion

Los resultados indican que la fibra tiene un aporte nutricional significativo las
conservas que complementan los valores nutricionales son: &cido 20% con 1.70,
dulce al 20% con 1.65 y picante al 10% con 1.34%; debido a la composicién
quimica individual de cada liquido de cobertura, que adiciona nutrientes al
champifién, sumando en los porcentajes del nuevo producto ya que una
conserva normal que encontramos en el mercado tiene un aporte de fibra del

0.80%.
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6.2.6 Analisis de Ceniza

Gréafico 6 Analisis de Ceniza
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Interpretacion

El porcentaje de ceniza es directamente proporcional con los porcentajes
manejados en cada liquido de cobertura a mayor concentracion encontramos un
mayor porcentaje de cenizas, los porcentajes mas altos oscilan entre 1.13-1.89%
correspondientes a los liquidos con concentracion del 30%, mientras que en una
conserva normal encontramos porcentajes de ceniza de 0.90%, aportando
mayor cantidad de nutrientes a los champifiones lo que indica que el liquido de
cobertura influye directamente en los nutrientes aportados al champifién, los
valores mas bajos de ceniza oscilan entre 0.10 -0.57% correspondientes a los

tratamientos del 20%.
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6.2.7. Andlisis de Humedad

Gréafico 7 Anélisis de Humedad
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Interpretacion

Los resultados nos indican un aumento de % Humedad evidente al usarse un

liquido de cobertura acido 20% con 91.45%, dulce 20% 93.44% y picante 10%

con 95.42%. A mayor concentracion de los tratamientos se observa una

disminucién de humedad debido a que los nutrientes aportados por cada liquido

de cobertura pasan a formar parte del champifidn, ocupando asi el porcentaje de

humedad.

90



6.3. Analisis Microbiologicos

6.3.1. Analisis de Coliformes Totales

Cuadro 11 Andlisis de Coliformes Totales

Tratamientos Medias Rango
Acido 10% Ausencia ns
Acido 20% Ausencia ns
Acido 30% Ausencia ns

Agridulce 10% | Ausencia ns

Agridulce 20% | Ausencia ns

Agridulce 30% | Ausencia ns
Dulce 10% Ausencia ns
Dulce 20% Ausencia ns
Dulce 30% Ausencia ns
Picante 10% | Ausencia ns
Picante 20% | Ausencia ns
Picante 30% | Ausencia ns

ns: No difieren significativamente (P > 0,05)
Fuente: Laboratorio AQMIC

Gréafico 8 Analisis de Coliformes Totales
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Interpretacion

Los resultados de los analisis microbiologicos indican una ausencia total en todos
los tratamientos ya que los métodos aplicados para desarrollar este producto,
asi como el proceso de fabricacion el cual al tener tratamientos térmicos mayores
a 90°C para la formulacion del liquido de cobertura y un proceso de esterilizacion

una vez envasadas asegurando su inocuidad.

6.3.2. Analisis de Aerobios Mesofilos

Cuadro 12 Analisis Aerobios Mesofilos

Tratamientos Medias Rangos

Acido 10% 320 b
Acido 20% 270 a
Acido 30% 190 a
Agridulce 10% 510 a
Agridulce 20% 330 b
Agridulce 30% 230 c
Dulce 10% 270 a
Dulce 20% 275 a
Dulce 30% 230 b
Picante 10% 130 ¢
Picante 20% 270 b
Picante 30% 870 a

Letras iguales no difieren significativamente segin Tukey al 5 %
Fuente: Laboratorio AQMIC
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Gréafico 9 Anélisis de Aerobios Meso6filos
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Fuente: Laboratorio AQMIC
Interpretacion

Se observa una disminucion de Aerobios Mesdfilos a mayor concentracion de
ingredientes en los liquidos de cobertura a excepcion del liquido de cobertura
picante que al poseer jengibre en mayor concentracién y tener un pH alcalino
ayuda a que estos microorganismos aumenten en su composicion siendo el valor
mas alto correspondiente al 30% con 870 UFC y el los valores mas bajos
correspondientes a los liquidos Acido 20%, Dulce 10% y 20% con valores de

270-275 UFC y Picante 10% con 130 UFC.
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6.4.

ANALISIS ORGANOLEPTICO

6.4.1. Color

Cuadro 13 Color

Color

Tratamientos | Pardo % Crema % blanco % Total (%)
Acido 10% 5 62.50 3 37.50 0 0.00 100.00
Acido 20% 2 25.00 5 62.50 1 1250 100.00
Acido 30% 3 37.50 5 62.50 0 0.00 100.00
Agridulce 10% 6 75.00 2 25.00 0 0.00 100.00
Agridulce 20% 3 37.50 5 62.50 0 0.00 100.00
Agridulce 30% 8 100.00 0 0.00 0 0.00 100.00
Dulce 10% 5 62.50 3 37.50 0 0.00 100.00
Dulce 20% 7 8750 1 12.50 0 0.00 100.00
Dulce 30% 8 100.00 0 0.00 0 0.00 100.00
Picante 10% 5 62.50 2 25.00 1 1250 100.00
Picante 20% 8 100.00 0 0.00 0 0.00 100.00
Picante 30% 5 6250 2 25.00 1 1250 100.00

Fuente: Encuestas a catadores
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Interpretacion

Los resultados nos indican que el color es determinado segun el liquido de
cobertura y su dosificacion siendo el color determinado del liquido de cobertura
acido un color crema con un porcentaje que oscila el 62.50%, el color
determinado por el tamarindo es pardo con porcentajes que oscilan entre el 75-
100% el color del liquido de cobertura dulce determinado por la panela es pardo
con porcentajes que oscilan entre 62.5-100% y el color del liquido de cobertura
Picante es pardo con un porcentaje del 62.5-100%, cumpliendo con la Norma

INEN 404 que establece que los champifiones en conserva pueden presentar

dos tipos de coloracién blanco o crema y pardo.

6.4.2. Olor

Cuadro 14 Olor

Olor
Tratamientos Agradable % Desagradable % Total
Caracteristico Caracteristico

Acido 10% 7 87.50 1 12.50 100.00
Acido 20% 6 75.00 2 25.00 100.00
Acido 30% 6 75.00 2 25.00 100.00
Agridulce 10% 6 75.00 2 25.00 100.00
Agridulce 20% 6 75.00 2 25.00 100.00
Agridulce 30% 6 75.00 2 25.00 100.00
Dulce 10% 6 75.00 2 25.00 100.00
Dulce 20% 6 75.00 2 25.00 100.00
Dulce 30% 7 87.50 1 12.50 100.00
Picante 10% 7 87.50 1 12.50 100.00
Picante 20% 6 75.00 2 25.00 100.00
Picante 30% 7 87.50 1 12.50 100.00

Fuente: Encuestas a catadores




Gréafico 11 Olor
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Interpretacion

El olor determinado en todos los tratamientos es un olor Agradable caracteristico

dando un atributo favorable para el producto, el olor es determinado de la

combinacion del liquido de cobertura con el champifiédn con porcentajes que

oscilan entre 75-87.5%
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6.4.3. Sabor

Cuadro 15 Sabor

Sabor

Tratamientos | Amargo % Acido % Salado % Dulce % Agridulce % Picante %
Acido 10% 0 0.00 1 62.50 5 12.50 1 12.50 1 12.50 0 0.00
Acido 20% 1 12.50 1 50.00 4 12.50 1 12.50 1 12.50 0 0.00
Acido 30% 1 12.50 2 50.00 4 25.00 1 12.50 0 0.00 0 0.00
Agridulce 10% 2 25.00 1 12.50 0 0.00 1 12.50 4 50.00 0 0.00
Agridulce 20% 1 12.50 1 12.50 0 0.00 2 25.00 4 50.00 0 0.00
Agridulce 30% 0 0.00 1 12.50 0 0.00 0 0.00 7 87.50 0 0.00
Dulce 10% 0 0.00 0 0.00 0 0.00 8 100.00 0 0.00 0 0.00
Dulce 20% 1 12.50 0 0.00 0 0.00 7 87.50 0 0.00 0 0.00
Dulce 30% 1 12.50 0 0.00 0 0.00 7 87.50 0 0.00 0 0.00
Picante 10% 2 25.00 0 0.00 0 0.00 4 50.00 2 25.00 0 0.00
Picante 20% 3 37.50 0 0.00 0 0.00 0 0.00 1 12.50 4 50.00
Picante 30% 0 0.00 0 0.00 0 0.00 3 37.50 0 0.00 5 62.50

Fuente: Encuestas a catadores
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Grafico 12 Sabor
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Interpretacion

Los resultados indican que se cumple con la Norma INEN 405 que determina que las conservas deben tener un sabor
caracteristico de la materia prima utilizada también determinada por el liquido de cobertura a excepcion de las conservas
Agridulces que al poseer un pH demasiado bajo determina un sabor Amargo. Asi respectivamente las conservas tienen un

Sabor Caracteristico seguin su formulacion es decir: Acidas, Dulces y Picantes con porcentajes que oscilan entre 50-100%.
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6.4.4. Textura

Cuadro 16 Textura

Textura
Tratamientos | Firme % Blando % Total
Acido 10% 5 62.50 3 37.50 100.00
Acido 20% 8 100.00 0 0.00 100.00
Acido 30% 5 62.50 3 37.50 100.00
Agridulce 10% 3 37.50 5 62.50 100.00
Agridulce 20% 6 75.00 2 25.00 100.00
Agridulce 30% 7 87.50 1 12.50 100.00
Dulce 10% 3 37.50 5 62.50 100.00
Dulce 20% 8 100.00 0 0.00 100.00
Dulce 30% 5 62.50 3 37.50 100.00
Picante 10% 5 62.50 3 37.50 100.00
Picante 20% 5 62.50 3 37.50 100.00
Picante 30% 6 75.00 2 25.00 100.00
Fuente: Encuestas a catadores
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Interpretacion

Los resultados indican que se cumple con la Norma INEN 404 que dice que los
champifiones en conserva deben presentar una consistencia firme, sin llegar a
ser duros ni estar desintegrados, los tratamientos tienen una consistencia firme
con un porcentaje de determinacion de 62.5-100%, los tratamientos que tienen
una consistencia blanda son los liquidos de cobertura Agridulce y Dulce del 10%

con un porcentaje del 62.5%
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6.5.

Test de Aceptabilidad

Cuadro 17 Test de Aceptabilidad Liquidos Acido y Agridulce

Acido 10% |Acido 20% |Acida 30% |Agridulce 10% Agridulce 20%{Agridulce 30%

Recuento |Recuento |Recuento |Recuento Recuento Recuento
1|Me disgusta Mucho 0 0 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1
2|Me disgusta 3 6 B 12 2 4 9 18 8 16 11 22
3|No me gusta ni me disgusta| 15 45 10 30 7 21 12 36 4 12 8 24
4|Me gusta 8 32 9 36 15 60 7 28 15 60 9 36
5|Me gusta mucho 4 20 4 20 5 25 1 5 3 15 1 5
Total 103 99 111 83 103 83

Media 3.43 3.30 3.70 293 3.43 293

Fuente: Encuestas a catadores

Cuadro 18 Test de Aceptabilidad Liquidos Dulce y Picante

w Dulce 10% |Dulce 20% |Dulce 30% |Picante 10% Picante 20% Picante 30%
accign e 9Mmien tojRecuento |Recuento |Recuento |Recuento |Recuento |Recuento
1|Me disgusta Mucho 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 5 5
2|Me disgusta 10 20 1 2 3 6 4 8 7 14 4] 12
J|No me gusta ni me disgusta 11 33 3 9 8| 24 5 15 13 39 9 27
4|Me gusta 6| 24 17| 68 14| 356 15 60 7 28 7 28
5|Me gusta mucho 2 10 8| 40 4 20 6 30 1 5 3 15
Total 88 120 107 114 88 87
Media 293 4.00 3.57 3.80 2.93 2.90

Fuente: Encuestas a catadores
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Gréfico 14 Test de Aceptabilidad
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Interpretacion

En los resultados se puede concluir que las conservas de mayor aceptabilidad
segun sus liquidos de cobertura son los siguientes: en el liquido de cobertura
acido el correspondiente al 30%, en el liquido de cobertura Dulce el tratamiento
del 20% y el liquido de cobertura picante el correspondiente al 10% con medias
entre 3.70 - 4.00, las conservas de menor aceptacién son las conservas
Agridulces y la conserva de liquido de cobertura Picante del 30% con una media

de 2.90a 3.43
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Gréfico 15 Test de Aceptabilidad

4,00
3,90
3,80
3,70
3,60
3,50
3,40
3,30
3,20
3,10

30%
Acido

20%

20% ‘ 10% ‘

Agridulce Dulce Picante

Fuente: Encuestas a catadores

Interpretacion

Se determina que las conservas de mayor aceptabilidad son: Dulce al 20% con
una puntuacion de 4 seguida de Picante al 10% con 3.80, las conservas acida
del 30% y Agridulce del 20% no son tomadas en cuenta debido a no poseer el

pH minimo aceptable.
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VII.

CONCLUSIONES

Se confirmé la hipétesis: las conservas de champifidon “Agaricus bisporus”
con liquidos de cobertura: acido, dulce y picante aportaran cualidades
innovadoras como: valor nutritivo, nuevas caracteristicas sensoriales e
inocuidad

La etapa de formulacién con rangos del 10, 20 y 30% de concentracion
proporcioné una amplia gama de productos con pH dentro de la Norma
INEN 404 excepto los liquidos de cobertura: acido 30% con 5.41, y los
agridulces del 10, 20 y 30% con valores de 4.88-5.25 que estan por debajo
del minimo establecido de 5.46, todas las conservas cumplen con los
siguientes requisitos: Masa neta con un peso de 209.89 gr, volumen
ocupado del 96.19% cumpliendo con la norma INEN 405 y Masa Total
Escurrida del 56.75% de acuerdo a la Norma INEN 404

Las conservas con mayores aportes nutricionales son: Acido 20% con
porcentajes de Proteina de 5.02%, Fibra 1.70%, Ceniza 0.81%, bajo
contenido en Grasa con 0.42% y Humedad de 91.45%, Dulce 20% con
Proteina 4.93%, Fibra 1.65%, Ceniza de 0.49%, bajo contenido en Grasa
de 0.33% y Humedad del 93.44% y Picante 10% Proteina 6.00%, Fibra
1.34%, ceniza 0.51%, Grasas 0.36% y Humedad del 95.42%,

A través del analisis microbiolégico se determina una conserva de
champifién apta para el consumo humano con Ausencia de coliformes y
Aerobios mesofilos bajos en UFC en sus diferentes liquidos de cobertura.
Las conservas de champifion en diferentes liquidos de cobertura poseen

caracteristicas organolépticas en cuanto a: Color: con champifiones
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VIII.

Blanco o crema y pardos y textura firme excepto la conserva dulce al 10%
dentro de la Norma INEN 404, Olor Agradable caracteristico y Sabor de
acuerdo al liquido de cobertura respectivo dentro de la Norma INEN 405
Las conservas de champifién en sus diferentes formulaciones al realizar
el test de aceptabilidad los tratamientos de mayor acogida fueron: Dulce
al 20%, Picante al 10% de concentracion, las conservas Acida al 30% y
Agridulce al 20% no son aceptadas debido a su pH &cido bajo.

La conserva de champifion de mejores caracteristicas, fisico quimicas,
bromatolégicas, microbioldgicas, organolépticas y de mayor

aceptabilidad fue la correspondiente al liquido de Cobertura Dulce 20%

RECOMENDACIONES
Se recomienda la correcta esterilizacion de frascos asi como la
esterilizacion del producto envasado para asegurar la inocuidad y la

transferencia de calor y eliminacion de aire en las conservas
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e Se recomienda tener exactitud en los pesos de las formulaciones de cada
liquido de cobertura, asi como en el pH obtenido, y el control en el proceso
de manipulacién para asegurar la calidad del producto obtenido

e Se recomienda una mayor higienizacion del ambiente para disminuir las
unidades formadoras de Aerobios Mesofilos existentes a temperatura
ambiente que pueden llegar a desarrollarse dentro de las conservas.

e Se recomienda la busqueda de nuevos productos que ayuden a tener una
mayor versatibilidad en conservas vegetales que aporten con
caracteristicas como: mayor valor nutritivo, nuevas caracteristicas

sensoriales asi como ayudar a que evite el deterioro del alimento.
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AGRIDULCE (CONCEPTO)

http://www.qgallinablanca.es
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CHAMPINON (PROPIEDADES NUTRICIONALES)
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http://www.ecured.cu/

2012-11-12 (23)

CHAMPINON (ESPECIES - VARIEDADES)

http://www.natureduca.com

2012-11-12 (24)

CHAMPINONES (CONSERVACION)

http://www.fichas.infojardin.com

2013-11-13 (25)

ALIMENTOS (CONSERVACION)

http://ecured.cu/index.

2013-11-13 (2)

CONSERVAS (CONCEPTO)

http://es.wikipedia.org

2011-11-12 (3)

CONSERVAS VEGETALES (CONCEPTO)

http://www.conservasvegetales.es

2013-11-13 (8)

DULCE (CONCEPTO)

http://es.wikipedia.org

2012-01-12 (16)

CONSERVAS (HISTORIA)
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2011-10-28 (4)

JENGIBRE officinale (DEFINICION)

http://www.jengibre.net/

2012-01-17 (20)

JENGIBRE (ORIGEN)

http://www.biotienda.net

2013-11-13 (21)

JENGIBRE (USOS)

http://www.es.wikipedia.org

2013-11-13 (22)

LiQUIDO DE COBERTURA (CONCEPTO)

http://www.gastronomiaycia.com

2013-11-13 (1)

PANELA (CONCEPTO)

http://es.wikipedia.org

2013-11-13 (17)

PANELA (USOS)
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2013-11-13 (18)

PICANTE (CONCEPTO)

http://www.chemedia.com

2012-01-22 (19)

TAMARINDO indica

http://es.wikipedia.org

2013-11-12 (13)

TAMARINDO (HISTORIA)

http://www.nutricion.nichese.com

2013-11-12 (14)

TAMARINDO (USOS)

http://www.gastronomiaycia.com

2013-11-13 (15)
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Anexo 1 Analisis Organoléptico
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Preducto: Conservas de Champifion

Nombre:
Fecha:
Hora:

Sirvase degustar las siguisntes muestras v ubigues con una eguis (X =

ANALISIS ORGANOLEPTICO

gun los parametros 3 continuacion

MUESTRA MUESTRA

COLOR OLOR COLOR OLOR
BLANCO AGRADAELE BLANCO AGRADABLE
CREMA DESAGRADARLE CREMA DES AGRADAELE
PARDO PARDO

SABOR TENTURA SABOR TENTURA
AMARGO FIRME AMARGO FIRME
ACIDOD BLANDO ACIDO BLAMDO
SALADO DESINTEGRADO SALADO DESINTEGRADO
DULCE DULCE
AGRIDULCE AGRIDULCE
PICANTE PICANTE
MUESTRA MUESTRA

COLOR OLOR COLOR OLOR
BLANCO AGRADABLE BLANCO AGRADABLE
CREMA DESAGRADABLE CREMA DESAGRADAELE
PARDO PARDO

SABOR TENTURA SABOR TENTURA
AMARGO FIRME AMARGO FIRME
ACIDO BLANDO ACIDO BLANMDO
SALADO DESINTESRADD SALADO DESINTEGRADD
DULCE DULCE
AGRIDULCE AGRIDULCE
FICANTE FICANTE

Anexo 2 Test de Aceptabilidad
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P Escusla Supsericr Politécnica de Chimborazo

H i Facultad de Zalud Pubdica
= ¥ Encusta da Sasbronomis
My TEST DE ACEPTABILIDAD

PRODUCTO: Consarvas de Chamofian

Bdad:
B0
Fagha:

Sirvase uticar sagln U 3grada 0 desagrado & produciy presamiada oon
una aguis (X s2g0n corasponda

ACEPTABILIDAD

HIme
CONSERVAS | Mogusta | Ms | gustani| Me ——
mchi gueta ma disguata “:’E;m

disgueta

FlEle|=|x|5|m|m|a|o| o]

Anexo 3 Normas NTE INEN

113



o INEN| e

WTEINEN 308 12

Norma Tecnica COMSERVAS VEGETALES. NEN 33
Primera revision |
DE LAMASANETA 198512
1. OBJETO

1.1 Esia norma establecs &l metode para deleminar ia masa nesa en consenvas vegetales.

2. TERMINOLOGIA

21 Maca brta. Ex la masa total e [ muestna, Inciuyendo & envase.

22 Maca neta. E2 la maza comespondients f producta, ¥ FESuita restande [a maza del emvase de I3 maza

Eruta.

3. INSTRUMENTAL

11 Evanzazensibie 301 g

22 Utensilos para abrir loz emvases.

6. INFORME DE RESULTADOS
6.1 En e Infonme de resuliaces deben ndicarse & MEIDdo USado y e resuliade oblenico. Debe
mencionanse, ademas, cuakuler condicion o especificada en esta noma, asl como cuslguier
& Esutann.

8.2 Daben Incluirse o006 o detaliss par 13 compieta identficacion de |3 musstra.

4 PROCEDIMIENTD
8
E
I | 41 Umpiartien ef exerior del envase y, s abrina, determinar la masa Eruta, Con aprONMAcen 3 0,1 g.
g
§ | 42 A cussassamente ol envase, 2n erar u toma nasica,  etraras e BroGucd Gani #n &1
o
7 | 43 Lavrerecisments el envase, zecanc por camplet y Froceder 3 pesana, COn SENMACEN 310, g
z
5 CALCULOS
£1 L2 masa neta en CONSenVas vegemsie: e OEMETNG LNIZINGD 12 ECUBCION SgUEntE:
MM =, -y
Blenda:
MM = Mazanets, en gramos,
m, = mazadel emvaze Con el rOdUCS (<IN abrinc) en gramas,
m, = maza del envase vacic, IImEio ¥ 28<0, €N grames.
{Comtinas)
e =
=
s INEN) . s wreven 1 wwn
Nomma Tecnica (CONSERVAS VEGETALES. INEN 184
VOLUMEN OCUPADO Primera Revision 28 Resrr cugadosaments mediants Un2 CDeta, Clerta canEGad de 3, de B maner qus s g
POR EL PRODUCTO eesaz recipienis Con o has ol mismo nivel QuE GCLpA ol prodcks antes de Sar SvaCLad. Fesar ol sovase o
estas conaicones
1.0BJETO
4 CALCILOS
14 Exta norma sstabiece & métoac para detemingr el voUMEN GCUEBdD ROr 8 POUCID, &n CoRzenas
vegetales. 4.1 1 vohumen ocupad por e BrouCts, en envases e Consenas vegstaies, Se determing mediants (3 sur
clen siguients
2 INSTRUMENTAL Vp - 100
: Senao:
21 Suanmzensbiealllg .
Vi = voiLmEn oeupado por & prUcucto, &N porentale,
22 Utenziios para aker oz envases . = M3 08 ETVEEE VaCk, & gRaTCE,
m; = masa del envase lend de agua destlada, en grams,
23 Regia graduaca en mm.
My = masa delenvase con e apua destiada, hasta & Nivel DCPACD anteronments £or & producto, en
24 Expatuia gramoz.
E 25 Fipen
5 ERRORES DE METODO
3 PROCEDIMIENTO B1 s tacos o por dipicado o se ooz
unidades de porentye: 0 350 Contrans, dete petrse 2 deterinacin.
2.4 Efectusr ia determinacion Dor QuDICado 50DME 13 MSMa MuestT Creparada.
E
= 2.2 Aber culdadozaments el envase, S alterr Su 1A B4SICA, ¥ COIOC2NG S0DME UNA SuperTCie plana ¥ £ INFORME DE RESULTADOS
5 | rermem
& £1 Come resultads Snal, debe reportarse a meda afimetcs de oz rezuitados de s determinacion.
M
4 | 230emrmineria dzsncia verical, en mimetros, desde o borde supencr del envase masta ef el supe-
- iy £2 =0 efinforme o resutacos deben INdIcarse &1 MADGD Usado ¥ € FESUR3ND Solenida. Debe mencnarse,
5' ‘ademas, Cuaiuier Condicitn no E5pechicada £ £5ta RO o CoRSKEIE CoMo pCional, 35! Como cualquisr
= 3.4 Retirar &f producto, lavar, secar y pesar el envase. circunstancia que pueda haber Influido soore & resutado.
2.5 Lienar &l envase con agua destibda 3 20°C Nasta & borde Inferior e |a doble CoStUR y pasar. 51 k &2 o detaizz 3 muztra.
%3pa no s FUS N foma de doble costura, fenar & envase completaments con 3gu3 destiada 3
20, enmasar i3 boca del envase WIZNGG |3 e5p 304a, 3 fin e iminar ol x0eso de 3QUA Y P
(Continas)
e =
=
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. NEN - Gasi 70

o s INEN e

Morma Téenlea CONSERVAS VEGETALES. INEN 385
DELA MASA TOTAL
=3
1.085ET0

4.4 Esta norma sssiiece &l métoda Fars deterinar 3 iaza total e2CUTIGS N Conzenas vegetaler, e 3z
gt loz vegstaies 2a ancusniran snternz © an Fozos.

2. TERMINOLOGIA

21 Maca otal scommida. Es iamasa comespondents o producto escumida, determinada siguendo o pr-
cacimients astabiscido &n I3 prasants noma

3. RESUMEN

31 Determinar iz masa total escunida =0 forma indrecia, pesanda = tamiz vack: y luege of miz can =
Gperacion e

4 INSTRUMENTAL

41 Baanzazensime D g

4.2 Tamices d= 2,38 mm de aberiur; ano con marce chrtular de 20 cm de dametro ¥ oD con mara
circuiar ge 30,5 o 0 diAmetD.

5. PROCEDIMIENTO

51 La deteminacién debe sfachuarzs por dupiicads obne (3 mizma mussia Frapanc:

5.2 Abrr cukdadosaments o envase y disrbuir of contenki sobrr toda £l Area del @miz lmpla ¥ previe
mente pesads con apraracin al 0,1 9. Debe uSizarse of famiz de 20 on de dmetr, = i masaneta del
Eroducto ez mencr d= 1kg y & tawiz de 30.5 £m de dismet, 5l i3 masaneta &2 lgual o mayera 1 k.

53 S mover el products sobe &tz Incinar Aste an un Anguic Ce apmEACITents 207 para facii-

o del liquida, enesta doz minutos.

5.4 Pezar of tamiz con = products retenids, con aprarmacion al 0,15

(Cantnaz)

NTEINEN 366 w12

£ CALCILOS

8.1 L s 50 S3CUTIER BN CONSEnVas VEQISNES S OSSN UEIZANGC 18 FCHACON Sgueme:

-m
M = 100,
my

Me - masa total escurids, en porentaje mvm,

. = masa o tamiz vacia, IMDkD y 5600, 21 OrATS,

= Mias3 0 [3MiZ O & POOUGED FEt=niD LS00 0 S5CUTION, &N gFEmDs,
= masaneta dei producio, en grames (ver INEN 353

7. ERRORES DE METODO

74 La drerencia ente ios resutasos de Por dupilcad no debe ewcader

8. INFORME DE RESULTADOS
21 Coma resutado fna, debs reporiarse [a medla aimAtca de s resultados de [ determinacian.

82 En finforme d= reutados deben Indicarse ©f metoda Lsada y o resukacs cbierida. Debe mencionarse,
demds, cusiuier condition no espechicada en exta noma o considemd Coma opcional, 2 comd cusguler
‘CFTUNEIANGE Qus DUSSE NADEr IO S00M & S

23 s dataes I muestra.

o

- INEN|

AL oA

WTE INEN 404 e

Noma Tecnica INEN 04
Ecuatorans, COMSERVAS VEGETALES
HONGOS

157301

1. 08J ETO

1.1 Exm noma sens por otisto a el

2 TERMINGLOGIA

21 Conservas de honges. S & ngas frescos y sanes, ams
varedades cutvades def génem Agaricus (psalioh), consenado en un medo de coberum adecid,
esterilzada Industrisiments y ervazady e recpisnies apmoiades, hemaScaments cemades.

2.2 B products pusde denominarze también "Consena de setas” o "Consen de champifiones”.

2. DISPOZICIONE? GENERALES

21 L3 consena de hongor pusde ssborame on Cuaul vadedad comestbie del genen Agancis
{pealiots), inciuids A, bizponzz.

32 B produch debe rechbr, =1 su saboractn, W iaimini capaz de destur idys I espors o
“Clastidum bomuinu.

pusds tener a3 Tormas siguenes:

331 Enfems hongos entems, con pedinnios, corador en una ingRdd no mmyor 3 dimet del
sombrrst cesde 13 Base del el

232 Bofnes: hongos entercs, con pedincuics adheridos de no mas de § M de longitud, medidos desde
'3 baze def vein.

833 Bomnes cortados: lanjaz o= 2 Mm 3 6 mm de sxpesor de los que minimo o SI% e3in corindas
parsiciaments al gje def honga.

234 Ryadses: hongos cortados &n konjas de espesor variabie, apartindose matsrsiments de iof cortes
Daraieios ol eie o los mismes.

218 Fecincuor y plezas de mafios y formas imeguiane.

3.4 Los rongos oz medios

8.4.1 Agen, a3 con 33 0 Zuma svudada oz honges.

2.4.2 Saisa de mantequlia, d= cema o de oFD Ep.

3.4.3 Vinagre, winG y acsiiz comestiic

a50e s

2.5.1 Expecas, acerazos, s315a 0 3033, VRAgTE, V0.

2.5.2 Sacarosa, jarabe de amicar vertios, dewrosa, jarabe de gucosa

353 Manieguila u oo aceles y grasas animaes o vegeities comestbies.

354 Amidones naturiies o modificados fizica o enzatcaments, fan 300 cuaRdD iferdenen Como
Ingredientes, manfequis U Ot aCHIEs ¥ grasas comesiities.

35,5 Leche. leche &n polve, crema, nata.

35,8 Hara de rige o de malkz.
4. REGUITTOE DEL PRODUCTD

41 Lo consiziencia frme, 5in legar 3 ser durs ni astr deintegrados.
42 En ias fomas de presentacion “erferms’ ¥ "hofnes”, no mis del 1% de unidades pusden Ener el
sombrerstr con e velo roD, ¥ mawmo o SH de unidades pusden ser pedlncuios o sombrersies
dezpranddos.

4.3 Loz honges &n consenva pusden presantar dos Hpos de Colrmclan: bianca o cema y pardo.

431 51 == wais de hangos de Hpos especiales o 3l &f products NCluye gredientss expeciaies permitidos,
sebe color

44 La maza ool escumids debe ser sperior o S5% de I masa neb def producto, uande &l medo de
cobartura se3 liquida. 1 58 trafs de honges CONSENVAdGE en Salsas, 3 COMCISR de hoRgos SSCLITdos, despuss de
‘senarer por avade 18 saisa, na debe ser menor al 37,5% de |3 masa ol del producs (ver INEN 333y 3351

45 L con 2 Tabia 1.
TABLA1
REGUIZTD UMIDAD Min. L METODO DE
ENzavD
" - =8 — INEN 383
Centme ey e -
Clorur g soda  fmm) - & WEN a1
= T
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WTEINEN 404 R

48 El producto debe cumplr, ademds, con los regquisios pertinenies esiablecidos en la Noma INEN 405 m
cou. s AL o2onA04
5. MUESTREG Horma Tecnica CONSERVAS VEGETALES. INEN 405
B Ecuatoriana REGQUNSITOS GENERALES Primera revision|

5.1 B muesineo debe realzarse de a0uerdo con la Noma INEN 375,

1.084 ETO

1.1 Ex% noma estabiece ios gusins gensraies que deben cUmpir 23 Conservas vegetes.

2. TERMINOLOGLA

21 Concarvas vegetales. Ex & producto elzborado 2 base de jas partes comestibies de horiaizas, legubres
8 frus, consareade por medas fisicos, exclushaments.

3. REQUIEITDS

21 En in siaboracktn de consenas wegetses, debe ufizrss vegetses sancs, de MAdFEr apropiada ¥ na
deben contener resiucs ¥ SuS Metiboios de DroGuCiDs agrOGUIMIcos WEZMGCS en e Fatamients Sosank
tario, en cantidades superiones 2 las Solemanclas MAwMas pemidas por i2s reguUaCiones vignies.

e s2las vegessies i clor y =abor a maierin

11 Loz vegetmes no deben presentr ateracones CAUSMGIS DO MICTOANISTIOS O CuNgUEr agenie ok~
9ca. *ECo © ouimico; ademis, deben estar ewenine de madenias exyadas, como hos, Inzecios y tema.
En caso de jaiea y memmeiadas, deberdn cumplr con [as nierancias vegetnies exirafias nocuns, establecidas
#n [z nommas comespondentes.

B 44 Las conservas vepetsies deben estar exentas de sustancias conservadoras, colorantes y ofros adivos,
: 150 EMpien 10 353 autDrizdo EYprEsamEntE POr i3S ROMTAS Vigent=s CoTEspondenss.
3
g
] 46 Las consenvas vegetsies deben sujetarse 3 ios limibes ma¥maos de contaminantes Indicados en |a Tabia 1.
H
[ TABLA 1. Limitos de oantaminandss an sonservas vegetakss.
CONTAMINANTES UNIDAD ITE MAXIMC METODO DE ENSAYD
Arstrico kg a1 NEN 263
Estafio mgig ;00 INEN 285
Cabre kg 50 INEN2TD
Poma mgig a2 INENZT1
znc mgig 0 INEN 253
Hiemo mgig 150 INEN 200
= T
E TS
NTEINEN 408 108805
NTE INEN 405 T

48 B volmen ocupado por & producn, Inciuyendo ef comespondieniz media de cobertura, Ro debe ser
menordel 30 % o |a capacidad okl ded envase (ver INEN 334). 43La g etz £on o dispueso en | ¥ dictadaz
CON SYeCian a |a Ley de Fesas y Medidas.

37 B vack refierido 2 I presien admostrica nommal, a 20 *C, N debe ser menor de 40 kPa (300 mm Hg)
iver INEN 352}

6. MUESTRED
38 Mussias representaitvas de Cada lote deben someterse 3 Control de estabikdad, manteniéncose durante
14 iz 3 una bemperatra de 37 *: 1 °C: durante & fempo Indicads, & lote comespondients debe: perma-
mecer en bodega, para luego ponerse 3 |a dstribucién  vents.

5.1 B muestres debe mealzarse de acuerdo con | Norma INEN 378,

4. REGANSITOS COMPLEMENTARIOS

4.1 Envasado.

Loz ssieries a i accion del J—

yno b ustian moresentar un fespo para @ saiud del conzumidor.
4.2 Loz ervases para consenas vegessles deben ser nuevos ¥ estr perfectaments: Impios antes del emase
o En canc de ufilzar emvases de vidria, deberdn ademis, estar esteriizdos.

42 Aokulada.

Los envases deben levay Impresa, con carscieres leghies & Indeiebies, de acusrda con i3 Noma INEN
1334, I siguisnte imformacien:

) pemine ¥ b de producia,

bl manca comercia,

€] Identitcacion del lote,

) ramon social de la empresa,

=) contenido netn en unidades 51,

£} fecha de Bempa mavima de coRsUT,
gl némern de Regisiro Sanitario,

B listn de ingredientes y aditvos,

il precia de venta & pubilcs (FVF ),

1) pals de origen,

K} norma tonica INEN de referencla,

1) formea de conservacion,

il Ias demas scpectficaciones s¥gidas por [ Ley.

42.2 ho debe tener ieyendas de signficdo ambiguo, SJURs qUE NO COMESPONGAN 2 la natrdlem del pro-
e no puedan comen

= T
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Anexo 4 Analisis Fisicos-Quimicos-Microbiolégicos

(Saamic

ConEsctanca; CANIATINN - ORIFAICTT & O A0 — (133 el i)
Arworida 11 de Mowiembie y Milton Reyey Robesbe - [ousdor

INFORME DE AMALISIS FiSICO-QUinMICo
CODIGO: 287-308/2013
Solicitado por: Srta. Katherine Vasoo
Fecha de Analisis: 2013-08-27
Fecha de entrega de Resultados: 2013-05-02
Tipo de Muestras: Conserva de Champitones
Localidad: Ricbamba

AMALISIS FISIC0 — QUIMICO

Tipos de Muestras pH[unid}ad}
nedia Método

Acido 10% 520 | 4500-8
Acido 20% 5.71 | 4500-8
Arido 30% =41 | 4500-B
Agridulce 10% 5.25 | 4500-B
Agridulce 20% 5.00 | 4500-B
Agridulce 30% 4.BE | 4500-B
Dulce 10% 7.01 | 4500-B
Dulce 20% 5.74 | 4500-B
Dulce 30% 5.5E | 4500-B
picante 10% 7.05 | 4500-B
picante 20% 7.22 | 4500-B
picante 30% 7.29 | 4500-B

ATENTAMENTE

Dva (e Khvwrer B Dira. Fabiols Villa

Nota: El informe solo afecta 3 las muestras sometidas 3 ensayo

Las muestras son receptadas en el Laboratorio
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Anexo 5 Analisis Bromatologico

(Saamic

ConBactanca: CATIATIOG - CAFMHIDGT & (R 1BDEGI0 — 037 We 160
Awerdd 11 de Mowiernbie y Milten Beyet Rcbashae - [ousdor

INFORME DE ANALISIS BROMATOLOGICO

Solictado por; Srta. Katherine vasoo

Fecha de andlisis: 2013-08-27

Fecha de entrega de Resultados: 2013-03-02

Tipo de Muestras: Conserva de Champifiones

Localidad: Riobamba

ANALISIS BROMATOLOGICO

CODIGO: 257-308/2013

Tipo de Muestras * PROTEINA HGRASA | WFIBRA | W CENIZA | % HUMEDAD
Media Media Media Media Media
Acido 10% 4 82 044 1.56 0.57 2275
Acido 20% .02 042 170 0.B1 21.45
Arcido 30% E.08 0.36 182 1.B9 20.42
Agridulce 10% 4 B0 0.43 145 0.51 o2 E1
Agridulce 20% 5.36 0.34 1.54 0.53 21.47
Agridulce 30% .48 0.2% 173 141 o021
Dulcs 10% 5.05 0.29 158 0.42 t3.53
Dulkce 20% 4.23 0.33 1.65 0.61 23.44
Dulkce 30% 4.E3 0.356 171 1.37 S2.E9
Picante 10% 5.00 0.51 134 0.51 05.42
Picante 20% 5.58 044 147 0.50 24.02
Picamte 30% 3.54 0.35 1.863 1.13 ©3.28
ATENTAMEMNTE

ot Ao oo o
Sh= /Sagmic”

Dia. Fablol Vile

Drai ey Alwwrer B

Mota: Elinforme solo afecta 3 las musstrazsometidas aenzayo

L3z musstras son recsptadazen el Laboratorio
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Anexo 6 Analisis Microbiolégico

(Saamic

ConEctanca: CANIATINN - ONAICQT & O IBOHSI0 — 037 10 a0
dwerida 11 de Nowiemnbis y Aliltcn Reyen Pobesbae - [ousdor

AMALISIS MICROBILOGICO
CODIGD: 287-308/2013
Solicitado por: 5rta. katherine vasoo
Fecha de Analisis: 2013-08-27
Fecha de entrega de Resultados: 2013-05-02
Tipo de Muestras: Conserva de Champifionss
Localidad: Riobamba

AMALISIS MICROBIOLOGICO

Metodo Recuentode Placas Vertido en Placas
Tipo de Muestras aerohios Mmﬁﬂm [UFC/z) cnl'rfnrnmmta_nu [WFCiz)
Media Media
Arido 10% 320 Ausencia
Arido 20% 270 Auzencia
Agido 30% 190 Auzencia
Agridulce 10% 510 Ausencia
Agridulce 20% 330 Auzengia
Agridulce 30% 230 Auzencia
Dulos 10% 270 Ausendia
Dulce 20% 275 Auzencia
Dulce 30% 230 Aluzengia
Ficante 10% 130 Ausencia
Picante 20% 270 Ausencia
Picants 30% arl AUzEnCia
ATEMTAMEMNTE g '1& fi; ol %
Dra. Ging Abvarea & ' I Cva. Fabiesla Yila

Nota: Elinforme soloafeda alas muestras sometidas 2 ensayo

Las muestras san receptadas 2n el Laboratania
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Anexo 7 Andlisis de Varianza Anova

pH

Analisis de la varianza

Variable W R*
pH 12 0.95

R: Bj CV
0.93 1.56

Coadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor
Modelo. 1.27 2 0.64 78.64 <0.0001
Iratamientos 1.27 2 0.64 78.64 «0.0001
Error 0.07 9 0.

Total 1.35 11

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.17756
Error: 0.0081 gl: 8
Tratamientos Medias n E.E.

fcido 10% 6.20 4 0.0¢ A
Acido 20% 5.71 4 0,02 B
feido 30% 5.41 4 0.04 c

Medias con una letrs comin no son significativamente diferentes(p<= 0.05)

Variable N Rf Rf 2j CW
oH 12 0.88 0.98 0.39

Cnadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl cM F p-valor
Hodelo. 0.37 2 0.19 268.76 <0.0001
Tratamientos 0.37 2 0.19 263.76 «0.0001
Error 0.01 9 &.39E-04
Iotal 0.38 11

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.05182
Error: 0.0007 gl: 2
Iratamientos Medias n E.E.

Dulce 10% T.01 4 0.01 A
Dulce 20% 6.74 <4 0.01 B
Dulce 30% 6.59 4 0.01 c

Variable N R*
pH 12 0.96

R® B CV
0.95 0.74

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl cM F p-valor
Modelo. 0.25 2 0.15 103.60 <0.0001
Tratamientos 0.25 2 0.15 103.60 <0.0001
Error 0.01 9 1.4E-03
Total 0.30 11

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.07387
Error: 0.0014 gl: 9

Tratamientos Medias n
Agridulece 10% 5.
Agridulece 20% 5.
Agridulce 30% 4, 8¢

Medias con unz letrz

tivamente diferentes(p<= 0.058)

Variable N R=
pH 12 0.98

R* &j CW
0.97 0.24

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl CM F p-valor
Modelo. 0.12 2 0.06 203.11 <0.0001
Tratamientos 0.12 2 0.06 203.11 <0.0001
Error 2.7E-03 9 3.0E-04
Total 0.12 11

Test:Tuokey Alfa=0.05 DMS=0.03419
Erreor: 0.0003 gl: 9
Tratamientos Medias n E.E.

Picante 30% 7.30 4 0.01 A
Picante 20% 4 0.01 E
Picante 10% 7.06 4 0.01 c

Medizs oon una lstrs comiin no son significativaments diferentses(p<= 0.05) Medizs con una letrs comin no son significativamente diferentes(p<= 0.05)

Masa Neta

Variable N R*
Masa neta 12 1.00

Rf B3 CV
sd 0.00

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl CHM F p-wvalor
Modelo. 0.66 11 0.06 =d =d
Tratamientos 0.66 11 0.06 =d =d
Error 0.00 0 0.00
Total 0.66 11

Masa Total Escurrida

Variable N R® R* BR§ CW

Masa Total Escurrida 12 1.00

3d 0.00

Coadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

Total

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 1.32 11 0.12 =4 =d
Tratamientos 1.32 11 0.12 =sd =d
Error 0.00 0 0.00

1.32 11

Volumen Ocupado

Variable 1) R*
Volumen Ccupado 12 1.00

R: Bj CV
=d 0.00

Coadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.WV. 5C gl CM F p-valor
Modelo. 0.34 11 0.03 =d =2d
Iratamientos 0.34 11 0.03 =d =d
Error 0.00 0O 0.00
Total 0.34 11
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Proteina

Variable N R* Rf B3 CW
Proteina 13 1.00 1.00 0.30

Cunadro de Andlisis de la Varianza (SC tipeo III)
F.V. sC gl oM F p-valor

Hodelo. 3.7% 3 1.26 5170.26 <0.0001
Tratamientos 3.78 3 1.26 5170.26 <0.0001
Error 2.2E-03 9 2.4E-04

Total 3.78 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.04104
Error: @.0002 gl: 9
Tratamientos Medias n E.E.

Acido 30% 6.09 4 0.01 R

Acido 20% 5.02 4 0.01 B

Acido 10% 4.90 4 0.01 c
Blanco 4.70 1 0.02 D

tive

Medizs con una letrz comin no son sign.

Variable N R* R* B3 CWV
Proteina 13 0.91 .88 0.83

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 0.15 3 0.05 30.68 <0.0001
Tratamientos 0.15 3 0.05 30.68 <0.0001
Error 0.01 9 1.7E-03
Total 0.17 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.10681
Error: 0.0017 gl: 9
Tratamientos Medias n E.E.

Dulce 10% 5.05 4 0.02 &
Dulce 20% 4.93 4 0.02 B
Dulce 30% 4.83 4 0.02 B
Blanco 4.7 1 0.04 c

Medizs con una letra comin no son signif.

Grasas

Variable N R® R* Aj CV
Grasas 13 0.73 0.65 5.52

Cnadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl cM F p-valor
Modelo. 0.01 3 4.2E-03 8.28 0.0058
Tratamientos 0.01 3 4.2E-03 8.28 0.0053
Erroxr 4.6E-03 9 5.1E-0%4
Total 0.02 12

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS5=0.05935
Error: 0.0005 gl: 9
Tratamientos Medias n E.E.

Zeido 10% 0.44 4 0.01 A
Acido 20% 0.43 4 0.01 2
Blanco 0.40 1 0.02 A B
Acido 30% 0.37 4 0.01 B

Msdias con uns lstra comin no son significativaments difsrsntes(p<= 0.05)

Variable N R* Rf Aj CV
Grasas 13 0.50 ©0.34 12.30

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo. 0.01 3 5.0E-03 3.02 0.0866
Tratamientos 0.01 3 5.0E-03 3.02 0.0866
Error 0.01 9 1.7E-03
Total 0.03 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.10681
Error: 0.0017 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E.

Elanco 0.40 1 0.04 A

Dulece 10% 0.36 4 0.02 A B

Dulce 20% 0.33 4 0.02 A B

Dulce 30% 0.25 4 0.02 B

Mediss tiw

amente difsrentes(p<= 0.05)

ivamente diferentes(p<= 0.05)

vamente diferentes(p<= 0.05)

Variable N E® R® Ry CV
Proteina 13 1.00 0.99 0.48

Zuadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. 5C gl cM F p-valor

Yodelo. 1.25 3 0.42 669.23 <0.0001

Iratamientos 1.25 3 0.42 669.23 <0.0001

Error 0.01 9 6.2E-04

Iotal 1.25 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.06548
Error: 0.0006 gl: 9
Iratamientos Medias n E.E.

Agridulce 30% 5.46 4 0.01 A

agridulce 20% 5.36 4 0.01 B
Agridulce 10% 4.80 4 0.01 c
Blanco 4.70 1 0.02

D

Madias con una lstra comin no son signific

Variable N R* R® Aj CWV
Proteina 13 D.98 0.97 1.0%

stivemente difersntes(p<= 0.05)

Cuadro de Andlisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor
Modelo. 1.44 3 0.48 137.42 <0.0001
Tratamientos 1.44 3 0.48 137.42 <0.0001
Error 0.03 9 3.5E-03
Total 1.47 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.15506
]

Error: 0.0035 gl
Tratamientos Medias n E.E.

Picante 10% 6.00 4 0.03 A
Picante 20% 5.59 4 0.03 B
Picante 30% 5.54 4 0.03 B
Elanco 4.70 1 0.06 c

Medizs con una letra comin no son significativaments diferentes(p<= 0.05)

Variable N Rf R* nj CV
Grasas 13 0.96 0.95 3.87

Cunadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl M F p-valor
Modelo. 0.04 3 0.01 75.92 <0.0001
Tratamientos 0.04 3 0.01 75.92 <0.0001
Error 1.7E-03 9 1.9E-0%

Total 0.04 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.03608
Error: 0.0002 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E.
Agridulce 30% 0.43 4 0.01 A
Blanco 0.40 1 0.01 A
Agridulce 20% 0.32 4 0.01 B
Agridulce 10% 0.29 4 0.01 C

Medias con una lstra cemin no son sign

Variable N R® R® Aj CV
Grasas 13 0.8 0.81 6.70

vaments diferentss(p<= 0.05)

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5C gl cM F p-valor
Modelo. 0.05 3 0.02 18.28 0.0004
Tratamientos 0.05 3 0.02 18.28 0.000%
Error 0.01 9 8.4E-04
Total 0.05 12
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.07628
Error: 0.0008 gl: 9
Tratamientos Medias n E.E.

Picante 30% 0.51 4 0.01 A
Picante 20% 0.44 4 0.01 A B
Blanco 0.40 1 0.03 B C
Picante 10% 0.36 4 0.01 C

Mediss con una letra comin no son signi

wamente difsrentes(p<= 0.05)
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Fibra

Variable N R* R®* &j CV
Fibra 13 0.99 ©0.992 1.46

Variable N R* R* Aj CW¥
Fibra 13 0.98 0.97 2.92

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III) F.V sc gl M F p-valor

7 —v
Mod:i:: 0?.27 gé Cg.zs 121;.25 iofgggi Modelo. 0.70 3 0.23 466.75 <0.0001
Tratamientos 0.87 3 0.29 129.25 <0.0001 Tratamientos 0.70 3 0.23 466.75 <0.0001
Error 0.02 © 2.3E-03 Error 4.5E-03 9 5.0E-04

Total 0.89 12 Total 9.70 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.12467 Test:Tukey Alfa=0.05 DM$=0.05870

Error: ©.0023 gl Error: 0.0005 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E. Tratamientos Medias n E.E.

Acido 30% 1.8 4 0,02 & BRgridulce 30% 1.73 4 0.01 &

Acido 20% 1.70 4 0.02 =3 Bgridulce 20% 1.55 4 0.01 B

icido 10% 1.57 4 0.02 c Bgridulce 10% 1.4%9 4 0.01 B

Blanco 0.8 1 0.05 D Blanco 0.80 1 0.02 C

Medizs con uns lstra comtn no son significativaments difsrentss(pe= 0. 05) Medizs son unz letrs somin no son signifisativamente diferentes(p<= 0.05)

Variable N R® R B3 CV¥

Fibra 13 0.99 ©0.88 1.8%9 Variable N R* R® Aj GV
Fibra 13 1.00 1.00 1.07
Cuadro de Analisis de la Varianza (3C tipo III)

F.V. S5C gl CM F p-valor Tnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
Modela. 0.69 3 0.23 233.56 <0.0001 F.V. sC gl M F p-valor
Tratamientos 0.63 3 0.23 233.56 <0.0001 Hodelo. 0.58 3 0.20 245.99 <0.0001
Error 0.01 @ 9.3E-04 Tratamientos 0.5 3 0.20 845.99% <0.0001
Total 0.70 12 Error 2.1E-03 9 2.3E-04

Total 0.58 12

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.08255

= 0.0010 gl a Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.04010
Error: 0.0010 gl: 8

Error: ©.0002 gl: 9

Iravamientos Medias n E.E. Iratamisntos Medias n E.E

Dulce 30% 1.71 4 0.02 A Picante 30% 1.63 ¢ 0.01 A

Dulce 20% 1.5 4 0.02 A B Picante 20% 1.47 4 0.01 B
Dulce 10% 1.58 4 0.02 B Picante 10% 1.35 4 0.01 c
Blanco 0.8 1 0.03 C Blanco 0.80 1 0.02 D

Mediss con una letrs comin no son significativamente diferentes(p<= (.05} Medias con uns letra comin no son significstivamente diferentes (p<= 0.05)

Cenizas

Variable N R R® Aj CV Variable N Rf R* Aj CWV

Cenizas 13 0.99 0.99% 6.09 Cenizas 13 1.00 1.00 2.18

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III) Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipe III)
F.V. SC gl oM F p-valor F.V. 3c gl CM F p-valor

Modelo. 3.9¢4 3 1.31 305.90 <0.0001 Modelo. 2.13 3 0.71 2205.59 <0.0001

Tratamientos 3.94 3 1.31 305.90 <0.0001 Tratamientos 2.13 3 0.71 2205.59 <0.0001

Error 0.04 9 4,3E-03 Error 2.9E-03 9 3.2E-04

Total 3.97 12 Total 2.13 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.17192 Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=0.04712

Error: 0.0042 gl: 9 Error: 0.0003 gi: 9

Tratamientos Medias n E.E. Iratamientos Medias n E.E.

Acido 30% 1.8 4 0.03 & Agridulce 30% 1.41 4 0.01 B

Elanco 0.%0 1 0.07 =1 Blanco 0.80 1 0.02 B

Acido 20% 0.81 4 0.03 B Agridulce 20% 0.53 4 0.01 c

Acido 10% 0.58 4 0.03 c Agridulce 10% 0.51 4 0.01 c

Medizs con una letrs comin Ro son signifisstivamente diferentes(pe<= 0.08) Medias con una letra comin no son significativamente diferentes(pe= 0.05)

Variable N R* Rf A CW
Cenizas 13 0.892 0.99 5.46

Variable N R* Rf Bj CW
Cenizas 13 0.8 0.81 17.40

Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor Cnadro de Analisis de la Varianza (8C tipo ITT)
Modelo. 1.81 3 0.60 294.13 <0.0001 F.v. SC gl CH F p-valoz
Tratamientos 1.81 3 0.60 294.13 <0.0001 Modelo. 0.91 3 0.30 17.66 0.0004
Error 0.02 8 2.1E-03 Tratamientos 0.81 3 0.30 17.66 0.0004
Total 1.83 12 Error 0.16 3 0.02

Total 1.07 12
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.11902
Errer: 0.0021 gl: 9 Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.34495
Tratamientos Medias n E.E. Error: 0.0173 gl: 39
Dulce 30% 1.37 4 0.02 A Tratamientos Medias n E.E.
Blanco 0.90 1 0.05 B Picante 30% 1.13 4 0.07 &
Dulce 20% 0.61 2 0.02 C Blanco 0.90 1 0.13 & B
Dulce 10% 0.50 ¢ 0.02 C Picante 20% 0.60 4 0.07 B C
Medizs con una letra comin no son significativaments difersntes(p<= 0.05)  Picante 10% 0.51 4 0.07 c

Msdiss con uns lstra comin no son significativements difersntes(p<= 0.05)
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Humedad

Variable N R* R* L3

cv

Humedad 13 0.87 0.85 0.25

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. 5c gl M F p-valor
Modelo. 13.06 3 4.35 82.96 <0.0001
Tratamientos 13.06 3 £.35 82.96 <0.0001
Error 0.47 8 0.05

Total 13.53 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.60123

Error: 0.0525 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E.

Acido 30% 92.75 4 0.11 A

Aeido 20% 91.45 4 0.11 B

Acido 10% 90.43 4 0.11 c
Blanco S0.00 1 0.23 o
Msdias con una lstra comin no son significati i £ (<= 0.05)

Variable N RE* R® B3

cv

Humedad 13 0.90 0.87 0.41

Cuadro de Andlisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 5C gl CM F p-valor
Modelo. 12.36 3 4.12 28.38 0.0001
Tratamientos 12.36 3 4.12 28.38 0.0001
Error 1.31 9 0.15
Total 13.67 12
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=1.00013
Error: 0.1452 gl: 9
Iratamientos Medias n E.E.

Dulce 10% 93.83 4 0.1%9 A
Dulce 20% 93.44 4 0.19 &
Dulce 30% 92.89 4 0.19 &
Blanco 90.00 1 0.38 B

Medizs con una letra comin ne son

Coliformes Totales

Variable N ER*®

R® 4j CV

COLIFCRMES 12 =d

sd =d

Cunadro de Analisis de la Varianza

F.V. 5C gl CM F p-wvalor
Modelo. Q.00 2 0.00 =d =d
Tratamientos 0.00 2 0.00 =d =d
Error 0.00 9 0.00
Total 0.00 11

Variable N R* R* Bj CW

LEROBIOS 12 0.99 0.8% 3.24

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo ILI)

F.V. 5C gl cM F p-valor
Modelo. 1el066.67 2 B0533.33 6€04.00 <0.0001
Tratamientos 161066.67 2 B0533.33 604.00 <0.0001
Error 1200.00 9 133.33
Total 162266.67 11

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=22.79663

Error: 133.3333 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E.
Agridulce 10% 510.00 4 5.77 A
Agridulece 20% 330.00 4 5.77 B
Agridulce 30% 230.00 4 5.77 [

Medizs con una letra comin no

(SC tipo III)

vamente diferentes (p<= 0.05)

Variable N R* Rf Bj CV
Humedad 13 0.79 0.72 0.61

Cunadro de Andlisis de la Varianza (5C tipo
F.V. 5C gl CM F p-valor

Modelo. 10.37 3 3.46 11.22 0.0021

Tratamientos 10.37 3 3.46 11.22 0.0021

Error 7 9 0.31

Total 13.14 12

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=1.45696
Error: 0.3080 gl: 9
Tratamientos Medias n
Agridulce 10% 92.81
Agridulce 20% 91.47
Agridulce 30% 90.91
Blanco 90.00

Medias con una letra cemin no sen signi

n
S

w

E.
0.
0.
0.
0.

won k|
oomomom

4
4
4
1

Variable N R* ER® B3 CW
Humedad 13 0.88 0.84 0.67

1I1)

tivamente diferentes(p<= 0.05)

Cunadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. sC gl CM F p-valor
Modelo. 25.98 8.66 21.85 0.0002

Error 3.57 0.40

3

Tratamientos 25.98 3 8.66 21.85 0.0002
]
2

Total 29.55 1

Test:Tokey Alfa=0.05 DMS=1.65261
Error: 0.3963 gl: 9

Tratamientos Medias n E.E.

Picante 10% 95.42 4 0.31 1
Picante 2Z0% 94.02 4 0.31 A B
Picante 30% 93.28 4 0.31 B
Blanco 90.00 1 0.63 [

Medias con una letra semin no son signi

Aerobios Mesofilos

Variable N R* R® R CW
AERCBIOS 12 0.83 0.79 10.88

vamente difersntes(p<= 0.05)

Cuadro de Anadlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl oM F p-valor
Modelo. 34400.00 2 17200.00 21.50 0.000%
Tratamisntos 34400.00 2 17200.00 21.50 0.0004
Error 7200.00 9  800.00

Total 41600.00 11

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=535.84011
Error: £800.0000 gl: 9
Tratamientos Medias n E.E.

Acido 30% 320.00 4 14.14 &
Acido 20% 270.00 4 14.14 A

Acido 10% 180.00 4 14.14 B

Moedias con una letrs comin no son si

Variable N R®* R® Aj CW
AERCBIOCS 12 0.70 0.63 5.91

vamente diferentes(p<= 0.08)

Tnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo IIT)
F.V. sC gl cM F p-valor

Yodelo. 4866.67 2 2433.33 10.43 0.0045

Iratamientos 4266.67 2 2433.33 10.43 0.0045

Error 2100.00 9 233.33

Iotal 6966.67 11

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=30.15711
Error: 233.3333 gl: 9
Tratamientos Medias n E.E.

Dulce 20% 275.00 4 7.64 A
Dulce 10% 270.00 4 7.64 B
Dulce 30% 230.00 4 7.64 B

Mediss con uns letrs comin no son signi

amente diferentes(p<= 0.05)
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Anexo 8 Fotos

Elaboracion de Conservas
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FECHA FECHA
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