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INTRODUCCION

CONSERVAS

Las conservas se las conoce
como productos envasados
herméticamente (LIPA, 2020).

I_ -  BIOCONSERVACION
I
I Uso de microbiota natural o

== = controlada y/o sus compuestos
antimicrobianos.

-=-- NISINA

Reconocida por la GRAS

= = (Generally Recognited as Safety) y
por la FDA (Food and Drug
Administration)

_ _ Bioconservante producido por

Lactococcus lactis

(Cano-Serna, Gomez Marin, Oviedo-
Gallego, & Rios Osorio, 2015).




OBJETIVOS

OBJETIVO
GENERAL

Estudiar el efecto de distintas
concentraciones de nisina como
bioconservante y su aplicacion en distintas
conservas vegetales (Alimentos || Gama)

OBJETIVOS
ESPECIFICOS

Elaborar conservas de pepino, piiay
mango.

Evaluar distintas concentraciones de

nisina como bioconservante para
determinar la vida util de Ilas
nserv

. Determinar mediante analisis

fisicoquimicos y microbiologicos las
caracteristicas de las conservas.




HIPOTESIS

Tipo de
conserva

Ho: El tipo de conserva
no influye en la
conservacion mediante
la aplicacion de nisina.

Ha: El tipo de conserva
Influye en la
conservacion mediante
la aplicacion de nisina.

Concentraciones

Ho: Las distintas
concentraciones de nisina
aplicadas a las conservas
no influye en los parametros
de conservacion

FACTOR B

Ha: Las  distintas
concentraciones de nisina
aplicadas a las conservas
influye en los parametros
de conservacion.

Operacion

Ho: El tipo de proceso
no influye en los
parametros de
conservacion

Ha: El tipo de proceso
influye en los parametros
de conservacion



METODOLOGIA
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SIMBOLOGIA
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[ Ubicacion Politica ]

-

Pais:

\_

Provincia: Santo Domingo de los Tsachilas
Canton:
Parroquia : Luz de América

~

Ecuador

Santo Domingo.

J

[ Ubicacion Ecoldgica ]

\Suelo:

/Zona de vida: Bosque himedo tropicah
Altitud: 224 msnm
Temperatura promedio: 24,6° C
Precipitacion: 260mm/ano
Humedad relativa: 85%
Heliofania: 680 horas luz/afno

Franco arenoso

J




Factoresy ¢
niveles de
experimento

Diseino experimental

Factores

Niveles

Tipo de fruta (A)

a0: mango
al: pina
a2: pepino

Concentraciones nisina (B)

b0: 100 ppm
bl: 200 ppm
b2: 300 ppm

Operacion (C)

CO: sin esterilizar
C1: esterilizada




METODOLOGIA

Tratamientos

OO ~NO Ok, WDNPR

10

12
13
14
15
16
17
18

|

UNIDADES
EXPERIMENTALES

Interacciones

a0b0cO
alb0cO
a2b0c0
albl1cO
alblcO
a2blcO
alb2c0
alb2cO
a2b2c0
alb0Oc1
albOcl
a2b0cl
alblcl
alblcl
a2blcl
alb2c1
alb2cl
a2b2cl

Descripcion

Mango + 100 ppm + sin esterilizar
Pifia + 100 ppm + sin esterilizar
Pepino + 100 ppm + sin esterilizar
Mango + 200 ppm + sin esterilizar
Pina + 200 ppm + sin esterilizar
Pepino + 200 ppm + sin esterilizar
Mango + 300 ppm + sin esterilizar
Pifia + 300 ppm + sin esterilizar
Pepino + 300 ppm + sin esterilizar
Mango + 100 ppm + esterilizado
Pifia + 100 ppm + esterilizado
Pepino + 100 ppm + esterilizado
Mango + 200 ppm + esterilizado
Pifia + 200 ppm + esterilizado
Pepino + 200 ppm + esterilizado
Mango + 300 ppm + esterilizado
Pifia + 300 ppm + esterilizado
Pepino + 300 ppm + esterilizado

Disefo
Experimental
ANOVA DBCA

Trifactorial

(AXBXC)
(3X3X2

Repeticiones

Tres
repeticiones
por unidad
experime:=za+

Total de unidades
experimentales

54 U.E

Analisis
Funcional
Prueba de

significancia
de Tukey

(p<0,05)



METODOLOGiA‘ { ELABORACION DE CONSERVAS J

Elaboracion del liquido de
gobierno

Recepcion y lavado de
materia

Esterilizado y llenado de Coccidon
frascos




VARIABLES DE
ESTUDIO

pH

INEN 389

Acidez Titulable

INEN 381

Ceniza

4 (V, NyM)10
N Ve

INEN 401




VARIABLES DE
ESTUDIO

Humedad

INEN 518

Fibra

Recuento UFC

INEN 1529-10




RESULTADOS

DISCUSION

CENIZAS %

Factor A

MANGO

PINA PEPINO
TIPO DE FRUTA

CENIZA

Factor B Factor C
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INEN 0419 (1988)

No establece limite minimo o maximo del contenido de ceniza, sin embargo
establece que se realice este tipo de analisis como control de calidad.

(Marquez, 2014)

Un indice de calidad en este tipo de alimentos, también, es indicador del contenido
de frutas por lo que se considera como indice de adulteracion, contaminacioény en
algunos casos de fraude de alimentos.

Talebi et al. (2017)

Contenido de cenizas no presenta diferencia significativa en los tratamientos
realizados en mermeladas de cascara de piel de ciruela negra.




RESULTADOS

DISCUSION

HUMEDAD %
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(Camayo-Lapa et al., 2020;
Moreira-Chica et al., 2021).

Estudios donde un valor de 17,75% de humedad o cercano a este, favorece el
aumento de la vida atil del producto




RESULTADOS

DISCUSION

FIBRA %

FIBRA

Factor A Factor B Factor C
8
8 8 .
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luit-Gonzalez et al., (2019)

Se busca alimentos funcionales que den un aporte nutricional, por lo que en algunos
casos se busca enriquecer con fibra a las conservas.

Talebi et al. (2017)

La cantidad de fibra en las conservas de este estudio no depende de variaciones en
el proceso de esterilizacidn, sino del tipo de fruta o vegetal utilizado.




RESULTADOS

DISCUSION

pH

pH
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FACTOR A
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3E : @ AEROBIOS
@ ENTEROBACTERIAS

0.0012

0.0010 ——
SEN

0.0008

4EMT

Media

0.0006

2EM1

ACIDEZ (g)
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2EN
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0.0000
MANGO PINA PEPING TIPO DEFRUTA

TIPO DE FRUTA Barras de error: 5% Cl

pH

(INEN 0419)

En establece valores entre 2,8-3,5.

(Moreira-Chica et al., 2021) Valores entre 3,32 y 4,34 en conservas de pifia con enriquecimiento en fibra.

Acidez Titulable

(Valencia Rivadeneira, 2013). | Acidez establecida por la Direccion General de Alimentos, Bebidas y Medicamentos

de la secretaria de salubridad y Asistente de México se encuentra entre 0,5 - 1,6%

UFC

Geronimo M. (2009) Mohos y levaduras no presentaron crecimiento que uso como bioconservante el

propéleo, puede deberse pH acido de las muestras inhibidor de Aspergillus.




RESULTADOS
DISCUSION
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ACIDEZ (g)
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(Cano-Serna et al., 2015).

El pH de la nisina en su estado natural es de 2,0 este puede afectar el pHy la

acidez de las conservas.

Acidez Titulable

(Valencia Rivadeneira, 2013).

Las concentraciones de nisina no presentaron diferencias significativas tanto en el
pH como en la acidez de las muestras en extracto de café.

UFC

(Rani et al., 2021)

(Cano-Serna et al., 2015).

Las propiedades antibacterianas de la nisina tiene mejores resultados en
concentraciones especificas y mejoran al incorporarse junto con otros biopolimeros.
La nisina presenta actividad altamente antibacteriana frente a bacterias Gram-

positivas




RESULTADOS

DISCUSION FACTOR C

pH Acidez Titulable UFC
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pH (Gharsallaoui et al., 2016). En el grupo de alimentos con alta acidez puesto que presenta un pH inferior a 4,06,
valor de interés en la industria alimentaria para evitar crecimiento de Clostridium
botulinum
UFC Camayo-Lapa et al., (2020) Proceso de esterilizacion o sin este, no es eficiente para garantizar la inactivacion
de microorganismos termorresistentes. (115°C durante 26 minutos)




RESULTADOS

DISCUSION FACTOR AXB

oH Acidez Titulable

0.0012

44 | 1 0.0010

2 1 0.0008 .
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0.0000

3.0 -0.0002
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AB AB
pH (Cano-Serna et al., 2015) La nisina es &cida por naturaleza por lo que es estable en pH acido teniendo mayor

estabilidad en 2,0.

Acidez La acidez también se ve influenciada por la interaccion entre el tipo de fruta y la concentracion de nisina utilizados
en las conservas




RESULTADOS

DISCUSION

pH
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(Cano-Serna et al., 2015)

Las propiedades fisicoquimicas de la nisina la hacen resistente a tratamientos
térmicos y cambios de pH durante la elaboracion de alimentos.

(Gharsallaoui et al., 2016)

La actividad de la nisina es estable en pH acidos y bajas temperaturas, al ser
expuesta temperaturas elevadas durante un periodo prolongado de tiempo (30
minutos) su actividad disminuye




RESULTADOS

DISCUSION FACTOR BXC

oH Acidez Titulable
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(Cano-Serna et al., 2015; Las concentraciones de nisina no muestra cambios en el pH en estudios donde se
Moncada, 2009) aplica como bioconservante en extractos de café y leche UHT.




RESULTADOS

DISCUSION

pH

44 —
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Moreira-Chica et al.(2021)

La vida util de las mermeladas y conservas depende de varios factores intrinsecos
como la acidez y pH de la materia prima, ademas, de factores como la calidad y el
manejo de buenas practicas de manufactura




RESULTADOS

DISCUSION

[ COMPONENTES DE ESPACIO ROTADO J

Matriz de correlaciones

PH ACIDEZ  HUMEDAD CENIZAS FIBERA
EEEEET R
ACIDEZ -.858 1.000 -917 - 466 o T

HUMEDAD 662 -7 1.000
CENIZAS 243 -. 466 662 1.000

FIERA 502 - 377 821 810 1.000

r




CONCLUSIONES

FACTOR A “ De acuerdo a los parametros fisico-quimicos y microbiolégicc_)s evaluados, se’
concluye que las conservas de mango en cuanto a pH (3.40) y acidez (0,066%), se
encuentran dentro de las normativas, asi mismo presento menor cantidad de
contaminacion en cuanto a UFC aerobios y enterobacterias, influyen dentro de su proceso
de conservacion mediante la aplicacion de nisina, debido a que el pH se encuentra dentro
del rango establecido y en cuanto al indicador UFC fue la que obtuvo menor cantidad de
colonias de aerobios y enterobacterias.

N

~

FACTORB En base a los analisis microbiolégicos se determind que la concentracion de 200 ppm
presenta una reduccion en cuanto a enterobacterias en comparaciéon a las demas,
considerando que potencializo las propiedades antibacterianas de la nisina en dicha
concentracion.

~

FACTORC De acuerdo a los parametros evaluados en cuanto al proceso de operacion, ya que
independientemente el tipo de operacion no influyo en los parametros de conservacion.



CONCLUSIONES

_\

f
FACTOR AXB Respecto a la interaccion AB se determina que los mejores tratamientos corresponden
a la conserva mango con concentraciones de 100, 200, 300 ppm ya que estos estan dentro

del rango establecido de pH.

~ ™

FACTOR AXC De acuerdo a la interaccion AC se determina que los tratamientos a base de mango AOC1
mango*esterilizado (3.34) y AOCO mango*sin esterilizar (3.45) independientemente de la
operacion, se encuentran dentro del rango establecido para el pH.

~ -
FACTOR BXC Respecto a la interaccién B*C se determina que las concentraciones de nisina en
conjunto con la operacion no alteran los valores de pH y humedad, sin embargo, los valores
de acidez, ceniza y fibra se presentaron cierta alteracion.



CONCLUSIONES

‘ FACTOR AXB

/ De acuerdo con la interaccion A*B*C los mejores tratamientos Ql.Je\
cumplen los requisitos de pH dentro de la normativa INEN 0419 son T10
(mango*100ppm* estéril), T1 (mango*100ppm* Sin Esterilizar), T13
(mango*200ppm* estéril), T16 (mango*300ppm* estéril); respecto a la
acidez no se hayo diferencia significativa los valores obtenidos se

encuentran por debajo de la norma.




RECOMENDACIONES







