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OBJETIVOS 9

Objetivo General

Objetivos Especificos

N

NN

Estudiar el efecto de distintas concentraciones de nisina como

bioconservante en productos de Il Gama (pulpas congeladas de frutas).

Elaborar los distintos productos de Il Gama (pulpas congeladas de frutas:
guanabana (Anona muricata), pina (Ananas comosus) y mango (Mangifera indica).

Evaluar distintas concentraciones de nisina como bioconservante en 1os
productos de Il Gama (pulpas congeladas de frutas), para extender la vida Util.

Determinar  mediante analisis  fisicoquimicos vy  microbiologicos, las
caracteristicas de los distintos productos de Il Gama (pulpas congeladas de
frutas) después de la aplicacion del bioconservante

Determinar el rendimiento de cada producto de Il Gama (pulpas congeladas de
frutas) mediante balance de materia.



HIPOTESIS

Frutas |

H,. La elaboracion de los diferentes
productos de Il Gama no difiere entre las
frutas: guanabana (Anona muricata), pifia

(Ananas comosus) y mango (Mangifera
indica).

H,: Las distintas concentraciones de
nisina como bioconservante, en los productos
de Ill Gama (Pulpas congeladas de frutas) no
extienden la vida util.

H,: Las caracteristicas fisicoguimicas y
microbioldgicas de los distintos productos de
Il Gama (pulpas congeladas de frutas) no
cambian después de la aplicacion del
bioconservante.

H,: El rendimiento de los productos de
Il Gama (pulpas congeladas de frutas) no
difieren entre tratamientos.

FACTOR A

FACTOR B

N

INDUKERN

Dosis de Nisina |

H,. La elaboracion de los diferentes
productos de Il Gama difieren entre las
frutas: guanabana (Anona muricata), pifia
(Ananas comosus) Yy mango (Mangifera
indica).

H,: Las distintas concentraciones de
nisina como  bioconservante, en los
productos de Il Gama (Pulpas congeladas de
frutas) si extienden la vida Util.

H,. Las caracteristicas fisicoquimicas
y microbiologicas de los distintos productos
de Ill Gama (Pulpas congeladas de frutas) si
cambian después de la aplicacion del
bioconservante.

H,: El rendimiento de los productos de
Il Gama (pulpas congeladas de frutas) si
difieren entre tratamientos



METODOLOGIA
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A

Ubicacion
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y

Caracteristicas Descripcion

Pais: Ecuador

Provincia: Santo Domingo de los Tsachilas
Canton: Santo Domingo

Parroquia: Luz de América

Sector Km 24 via Quevedo
Caracteristicas Descripcion

Zona de vida:
Altitud:

Temperatura media:

Precipitacion:
Humedad relativa:
Heliofania:

Tipo de suelo:

Bosque humedo Tropical
224 msnm

24 °C

2860 mm afio

85%

680 horas luz/afio

Franco arenoso




METODOLOGIA ’

Diseno Experimental '
Factoresy

niveles del 3
experimento

Factores Niveles Descripcion
Frutas (A) a0 Guanabana
al Pina
az Mango
Dosis de Nisina (B) b0 100 ppm
b1 200 ppm

b2 300 ppm




METODOLOGIA ’

Tratamientos
comparados l

Unidades experimentales

- Tratamiento Coddigo Descripcion

T1 a0b0 Guanabana + 100 ppm de nisina.
T2 alb1 Guanabana + 200 ppm de nisina.
T3 alb2 Guanabana + 300 ppm de nisina.
T4 a1b0 Pifia + 100 ppm de nisina.

TS alb1 Pifia + 200 ppm de nisina.

T6 alb2 Pifia + 300 ppm de nisina.

T7 azb0 Mango + 100 ppm de nisina.

T8 azb1 Mango + 200 ppm de nisina.

T9 azb2 Mango + 300 ppm de nisina.

/ Andlisis funcional:

Prueba de

/ Repeticiones:

3 repeticiones por
unidad experimental

significancia de

Tukey (p<0,05

)

~ Diseio
experimental:

ANOVA DBCA con
modelo bifactorial

Total de unidades
experimental:

27 UE.




- (70°C) por i Acido Citrico 1% Tratamiento térmico, a Aplicacion de Nisina :
3 minutos 5gr/500ml 70-80°C por 3 minutos 100, 200 y 300 ppm







Recuento de poblaciones microbianas
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RESULTADOS Y

DISCUSIONES

FACTOR A

Grados Brix

pH
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Tiscama, 2021) ; (Davila, 2022) ;
Betancourt (2022)
Parra y otros, 2019)

La guanabana posee un dulzor muy marcado puesto que puede lograr entre 8,2 a 24 grados brix, mientras que para la pifia se mencionan valores de
11,9 a 13,6 y para la pulpa de mango valores de 21,39 grados brix.
Para que estos frutos sean mas dulces influye el tipo de suelo y la luminosidad

Betancourt (2022)

El pH para la guanabana oscila entre 3,0 a 4,0, mientras que para la pifia se han hallado valores de 4,2 a 3,7, y para el mango 3,6.

Rodriguez ,2022) ; (Rivera, 2018)

(
(
(
(Valladolid ,2018) ; (Davila, 2022);
(
(
(Atiscama (2021)

Para la guanabana existen rangos entre 0,47 a 1,04 ,mientras que para la pifia existen rangos de 0,9a 0,6 , y para el mango los rangos 0,61 a 0,29.

La acidez es mayor debido a la catélisis del almiddn, la transformacion de carbohidratos y las sales a una forma soluble




RESULTADOS Y

DISCUSIONES

FACTOR A

Humedad Fibra Recuento de aerobios (UFC/ml)
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(Duchi ,2021); Moreira y otros
(2021) ; Betancourt (2022) .
(Parra y otros, 2019)

En la pulpa de guandbana la humedad tiene un porcentaje de 82,20% , mientras que para la pulpa de pifia determinaron un 85,32% y para la pulpa de
mango su porcentaje es de 77,84% .

La cantidad de humedad se debe a las condiciones climéticas de la zona en donde se producen las frutas; puesto que, en sitios con mayor altitud el
tamario y peso de los frutos es mayor.

(2020)

Lopez y otros (2022) ; Rivera V.

Los valores de fibra para la guanabana y pifia van desde 1,16% y 0,4% respectivamente , mientras que para el mango se hallaron valores entre 22,42
% a 34,33 % de fibra.

La fibra es un pardmetro esencial para la dieta humana, de tal forma que se considera necesario consumir entre 21 a 38 g diariamente dependiendo
del sexo y edad del consumidor.




RESULTADOS Y
DISCUSIONES

Acidez titulable (%) Recuento de aerobios (UFC/ml)
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Recuento aerobios (UFC/ml)

100

200 300 100 200 300
Dosis de Nisina Dosis de nisina

(Cano y otros, 2015)

La nisina al ser una bacteriocina naturalmente &cida, trabaja muy bien en pH acido por lo cual su maxima
solubilidad y estabilidad ocurre a un pH de 2.

Se demostro la existencia de diferencias significativas con 300 ppm de nisina en el caso de la variable
acidez titulable (0,89 g/cm3)

INEN 1529-10

No se hallaron , rastros de mohos y levaduras , conforme a la norma para productos congelados, el rango
permitido es de 1,0 x 102 hasta 1,0 x 10% en el recuento de mohos y levaduras UP/m.
El recuento de aerobios (0,73 UFC/ml).

FACTOR B #



RESULTADOS Y FACTOR AxB ¢
DISCUSIONES

Grados Brix

Grados Brix
-

&l ] -2
: == FactorA I <2075
Guanabana B <1975
i & FactorA <1875
100 200 300 Pifia Cl<1775
_ BN == FactorA 16,75

Dosis de nisina Mango =h
<1575

M—

Instituto ~ Ecuatoriano ~ de | El minimo de solidos solubles aceptados para que las pulpas sean aptas para el consumo es cuando, poseen 11 © Brix para Guanabana y

Normalizacion (2008) Mango, mientras que, para Pifia se sitia en 10 ° Brix. Dichos valores abarcan los obtenidos en esta experimentacion.
INEN 2 337




RESULTADOS Y FACTOR AxB #
DISCUSIONES
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(Méndez y otros, 2016) El pH es un punto critico para los productos alimenticios que tienen como base las frutas ya que de este parametro depende la actividad

enzimatica, el desarrollo de microorganismos Y la estabilidad del producto




RESULTADOS Y

DISCUSIONES

Acidez titulable (g/cm?)

Acidez titulable g/cm3
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. (Rivera, | Para la guanabana existen rangos entre 0,47 a 1,04 ,mientras que para la pifia existen rangos de 0,9 a 0,6 , y para el mango los rangos 0,61 a

0,29.

La acidez es mayor debido a la catélisis del almidén, la transformacién de carbohidratos y las sales a una forma soluble




RESULTADOS Y

DISCUSIONES

Recuento aerobios (UFC/ml)
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METODOLOGIA

Componente de espacio rotado l

Matriz de correlaciones
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CONCLUSIONES »

FACTOR A

En cuanto a las variables fisicoquimicas y microbioldgicas evaluadas en las pulpas congeladas,
se demostrd la existencia de diferencias significativas donde, el mango registré el mayor contenido de
grados brix con 19,83, asi como también en pH (3,58), luego de la aplicacién de las dosis de
bioconservante estudiadas. Los grados brix del mango se encuentran dentro del rango especificado por
la norma técnica INEN 2 337, que califica a la pulpa, como apta para el consumo.

Solamente en ceniza, las diferentes pulpas de frutas sometidas a evaluacion, no presentaron
diferencias significativas. Al igual que, en el recuento de mohos y levaduras, no se encontré rastro de
unidades de propagacion.

En base a lo previamente descrito, se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas de los distintos productos de |l Gama (pulpas
congeladas de frutas) si cambiaron luego de la aplicacion del bioconservante; siendo, la pulpa de pifia la
que demostrd mejores caracteristicas en este estudio.




CONCLUSIONES »

N FACTORB
—— /

N~ FACTORAXB

/

En cuanto al estudio del efecto de las dosis de nisina como bioconservante sobre las pulpas de
fruta congelada, se demostrd la existencia de diferencias significativas con 300 ppm de nisina en el
caso de la variable acidez titulable (0,89 g/cm?3) y el recuento de aerobios (0,73 UFC/ml), sin embargo,
en las variables: grados brix, pH, humedad, ceniza y fibra no mostraron diferencias entre las dosis de
nisina evaluadas.

Se acepta la hipdtesis alternativa y se concluye que las distintas concentraciones de nisina como
bioconservante, en los productos de Ill Gama (Pulpas congeladas de frutas) si extienden su vida til;
puesto que, solo se hallaron diferencias en dos variables, pero no se hallé presencia de mohos y
levaduras en ninguno de los tratamientos

El mejor tratamiento para optimizar la elaboracion de alimentos de Ill Gama (pulpas congeladas
de fruta) con diferentes dosis de nisina como bioconservante fue a,b, correspondiente a pifia + 300 ppm
de nisina; ya que obtuvo los mejores resultados en cuanto a grados brix (18), pH (3,28), acidez titulable
(1,07), humedad (77,34%), ceniza (18,11%), fibra (19,66%) y recuento de aerobios (2,10 UFC/ml) con
nula presencia en la deteccion de mohos y levaduras

Se aceptan las hipotesis alternativas; puesto que, la elaboracion y el rendimiento de las pulpas de
los diferentes productos de Ill Gama si difiri6 entre las frutas: guanabana (Anona muricata), pifia
(Ananas comosus) y mango (Mangifera indica).



RECOMENDACIONES ’




POR SU ATENCION
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