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Resumen
La fibra dietética es una sustancia comestible que se encuentra en las células
vegetales, conformado por polisacaridos (celulosa, hemicelulosa y pectina),
lignina y sustancias resistentes a las enzimas digestivas humanas y que ademas
tiene efectos benéficos en prevenir enfermedades intestinales, diabetes, entre
otros. Por ello en el proyecto se evalu6 extraccion de fibra comestible a partir de
la pulpa de araza (Eugenia stipitata). Se realizaron cuatro tratamientos a los
cuales se le realizaron andlisis fisico quimico y sensoriales. El tratamiento 3
(100°C:10 min) presentd mayor porcentaje de fibra con 11% y el tratamiento 4
con 8,90% obtuvo el porcentaje de fibra de menor valor, ademas presentd 7,20 %
de humedad y 3,03 pH, los resultados son acorde a lo que establece la norma
NTE INEN 2983:2015. Los tratamientos 2 y 3 fueron los de mayor aceptacion por
parte del panel sensorial en cuanto a color, olor, sabor y textura, destacando que
todos los tratamientos presentaron caracteristicas sensoriales similares. El
producto final por cada 50 gramos de muestra obtuvo una Capacidad de
absorcién de agua (CAA) de 10,02 g/g y Capacidad de retencién de agua (CRA)
de 12,08 ml/g. El tratamiento 3 (100°C:10 min), presenté mayor contenido de
fibra, mejores caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, ademas sus valores

son acordes a lo establecido por la norma NTE INEN 2983:2015.

Palabras claves: araza, caracteristicas sensoriales, fibra, humedad.
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Abstract
Dietary fiber is an edible substance found in plant cells, made up of
polysaccharides (cellulose, hemicellulose, and pectin), lignin and substances
resistant to human digestive enzymes and which also has beneficial effects in
preventing intestinal diseases, diabetes, among others. For this reason, the
project evaluated the extraction of edible fiber from the pulp of araza (Eugenia
stipitata). Four treatments were carried out to which physical chemical and
sensory analyzes were carried out. Treatment 3 (100°C: 10 min) presented the
highest percentage of fiber with 11% and treatment 4 with 8.90% obtained the
percentage of fiber with the lowest value, it also presented 7.20% humidity and
3.03 pH, the results are in accordance with what is established by the NTE INEN
2983:2015 standard. Treatments 2 and 3 were the most accepted by the sensory
panel in terms of color, smell, taste and texture, highlighting that all treatments had
similar sensory characteristics. The final product for every 50 grams of sample
obtained a Water Absorption Capacity (CAA) of 10.02 g/g and Water Retention
Capacity (CRA) of 12.08 ml/g. Treatment 3 (100°C: 10 min), presented higher
fiber content, better physicochemical and sensory characteristics, and its values

are in accordance with the provisions of the NTE INEN 2983:2015 standard.

Keywords: araza, sensory characteristics, fiber, humidity.
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1. Introduccién

1.1 Antecedentes del problema

Las tendencias de consumo actuales, segun Abarca (2010), se basan en la
bdsqueda de alimentos que no solo sean agradables, sino también beneficiosos
para la salud. Las fibras se clasifican como una clase de compuestos
biolégicamente activos clasificados como funcionales, a los que se les atribuyen
efectos positivos sobre funciones biologicas especificas; Porque mejora el estado
de salud, y reduce el riesgo de enfermedades cronicas (Cafias, 2011).

La composicion quimica y las propiedades fisicoquimicas de las paredes
celulares de las plantas son los criterios para determinar los efectos nutricionales
de la fibra dietética. Entre las principales propiedades fisicas y quimicas se
consideran el intercambio catiénico, la hidratacion y la absorcibn de compuestos
organicos (Schweizer, 2012).

Las fibras solubles, compuestas por pectinas, gomas, mucilagos y algunas
hemicelulosas forman un gel o una red viscosa de manera que liga el agua,
aumentando la viscosidad, que se asocia al enlentecimiento del vaciado gastrico,
retrasando la absorcion de glucosa, lipidos y esteroides (Leoro, 2007).

La fibra insoluble, compuesta por celulosa, hemicelulosa y lignina, forma una
red de baja viscosidad, que aumenta el volumen de las heces, reduciendo el
tiempo de transito intestinal. Su ingesta ayuda a la prevencion de hemorroides,
enfermedades cardiovasculares, cancer, constipacion y otras enfermedades
intestinales (Lima, 2007).

Las propiedades funcionales de las fibras dietéticas dependen de factores
como la porosidad, el tamafio de particula, la fuerza ionicay el pH (Abarca, 2010).
Tradicionalmente, la fibra méas utilizada en la industria alimentaria ha sido la fibra

de cereal (Gartzia, 2008); Sin embargo, Caillou y Matos (2009) sefalan que las
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fibras de frutas y vegetales tienen un mejor balance entre fracciones solubles e
insolubles, y una mayor capacidad para retener agua y aceite; A diferencia de los
de los cereales que tienen una mayor proporcion de fibra insoluble.

El cultivo del araza, con el pasar de los afios estd siendo una fuente de
desarrollo econémico para el sector agricola. Cultivado en paises de Centro
América y Sudamérica (Hernandez, Barrera, y Catrrillo, 2006).

A la fruta se la define como una baya circular de color que varia entre verde y
amarillo dependiendo su estado de madurez, con un epicarpio pequefio, mide 7 cm
de didmetro, su pulpa es carnosa y sabor agridulce (Cuéllar y Jiménez, 2013).
Tiene un alto promedio de rendimiento, debido a su alto contenido de agua, el
rendimiento promedio es de 81 % (Barrantes, Yaya, y Arias, 2012).

Las caracteristicas nutricionales son: fuente de acido ascorbico ademas de
contener proteinas, hidratos de carbono, lipidos, cenizas y fibra, ademéas de
contener compuestos fenoldgicos (Ariza, 2012).

Ademas, es considerada como un fruto climatérico y con un alto indice de
madurez, se menciona que su maduracién es alta, por lo tanto ocurre 72 horas
después de ser recogido, causado por su elevado contenido de agua y su rapida
contaminacion por microorganismos patégenos (Hernandez y Rubio, 2014).

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

Debido a los graves problemas de obesidad y colesterol elevado que presenta
la poblacion sedentaria debido al estilo de vida actual y a la poca industrializacion
de frutas exoticas que posee Ecuador (SIPSA, 2010), diversas alternativas surgen

para posibilitar el aprovechamiento de frutas poco industrializadas generando una
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nueva fuente ingreso econémico al pais, mediante el desarrollo de nuevos
productos de alto valor agregado.

Los consumidores de hoy en dia estan cada vez mas preocupados por la
salud, por lo que esperan que los alimentos que van a consumir, ademas de sus
agradables y atractivas propiedades organolépticas, también puedan ser seguros
y saludables. Existe un creciente interés en la relacion entre la dieta y la salud, ya
gue muchos consumidores buscan alternativas para sentirse felices y saludables
al ingerir alimentos que contengan estos ingredientes, parte biolégicamente activa
de su férmula (Zhang, 2010).

La fibora es uno de los componentes nutricionales méas utilizados para el
desarrollo de productos que promueven la salud. Las dietas mas populares en el
mundo desarrollado se caracterizan por un exceso de alimentos densos en
energia, altos en grasa y azlcar, pero una falta de carbohidratos complejos, el
componente principal de la fibra. Por lo tanto, para el desarrollo de este
suplemento alimenticio se planted extraer la fibra del arazé, debido a sus
multiples caracteristicas organolépticas y nutricionales que la hacen una fruta
funcional y de importancia para la industria alimenticia, haciéndola preferida por
nuevos mercados y consumidores, que se ven en la necesidad de consumir
productos, nuevos, exoticos y naturales.

1.2.2 Formulacion del problema

¢, Se podra obtener fibra dietaria a partir de la pulpa de arazd mediante las

temperaturas y tiempos de coccion?
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1.3 Justificacion de la investigacion

Los diversos beneficios de la fibra se pueden obtener a un menor costo si se
toman en cuenta las frutas exoticas de poca industrializacién que actualmente
posee Ecuador, mismas que se le atribuyen diferentes propiedades nutricionales.

Actualmente han surgido con éxito en el pais, las industrias dedicadas al
aprovechamiento y transformacion de frutas. Para lograr que estas industrias
tengan un buen desempefio y se fortalezcan en el mercado nacional e
internacional, es necesario que se aprovechen las ventajas competitivas que
ofrece el medio. La industria ecuatoriana dedicada a las frutas debe aprovechar
toda la variedad de frutas exoticas existentes, pues son altamente apetecidas en
los mercados extranjeros.

El arazd es una opcion para el aprovechamiento a nivel industrial, pues esta
fruta de exquisita fragancia es consumida en Ecuador solamente a nivel casero
como jugos o batidos por las poblaciones aledafias a los lugares de cultivo, por su
alta perecibilidad, no se la distribuye en todos los puntos del Ecuador.

El araza, es considerada como una fuente de alto contenido de Vitamina C o
acido ascorbico (101,1 mg en 100 g de pulpa), siendo el doble con relacion a la
naranja (50 mg de &cido ascorbico en 100 g de pulpa) (Moreno, Gaspar, y
Moreiras, 2010). Ademéas de contener compuestos fendlicos, caracteristicas por
las cuales se le atribuyen efectos antioxidantes beneficiosos para las personas
que consideren esta fruta como parte de su dieta (Vargas, Camelo, y Narvaez,
2015).

El objetivo de esta investigacion es obtener una fuente rica en fibra dietaria
soluble y a la vez evaluar la aptitud del araza como fuente de fibra para su

inclusion en bebidas u otros productos procesados. La investigacion es
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importante porque contribuye en el estudio y explotacion de nuevas fuentes de
fibra soluble comestible para dar otros usos a las frutas exéticas que son poco
industrializadas en el pais.

Los resultados que se obtengan de la investigacién daran pautas para que se
evallen futuras extracciones de fibra dietaria soluble en otros tipos de frutas que
generalmente se consumen en estado fresco.

1.4 Delimitacion de la investigacion

e Espacio: El proyecto se realizo en la Ciudad de Milagro, en planta piloto de
la carrera de Ingenieria Agricola Mencidén Agroindustrial de la Universidad
Agraria del Ecuador_ Ciudad Universitaria “Dr. Jacobo Bucaram Ortiz”
campus milagro.

e Tiempo: El desarrollo del trabajo experimental tuvo una duracion de 7
meses.

e Poblacion: La fibra comestible esta dirigida al publico en general debido a
gue es un suplemento alimenticio natural que aporta beneficios a las
personas que lo consuman.

1.5 Objetivo general

Obtener fibra soluble comestible a partir de la pulpa de arazad (Eugenia
stipitata) empleando distintos tiempos y temperaturas de coccibn para Su
aplicacion en bebidas.

1.6 Objetivos especificos
e Analizar bromatolégicamente el porcentaje de fibra obtenida en cada uno

de los tratamientos en estudio.
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e Analizar las caracteristicas fisicoquimicas (pH y humedad) de las diferentes
fibras, seguido de la evaluacion sensorial de una bebida elaborada con las
fibras.

e Determinar el porcentaje de capacidad de retencion y adsorcion de agua al
tratamiento con mejores resultados segun los analisis anteriores.

1.7 Hipdtesis

Al menos una de las alternativas de parametros (tiempo y temperatura) de

coccion empleados ayudara a que la pulpa del arazd aporte cantidades

considerables de fibra dietaria soluble.
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2. Marco teorico
2.1 Estado del arte

Altamirano (2020), extrajo fibra soluble comestible del zapote, una vez que se
obtuvo la fibora mediante deshidratacion Se realizé el andlisis bromatoldgico y sus
resultados fueron los siguientes: La humedad fue 4,43%, fibra soluble 85,2%,
ceniza 36,62% por 2509 de fibra, ademas en el analisis microbioldgico durante 30
dias no mostré bacterias aerébicas, coliformes, hongos y levaduras. La vida util
estimada del producto es de un mes.

Ramirez (2014) realiz6 la extraccion, cuantificacion, caracterizacion
fisicoquimica y funcional de fibra dietaria obtenida a partir de residuos de
maracuya (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg. Durante la investigacion se realizo
un disefio completamente al azar (DCA), con arreglo factorial 2 x 2,
correspondiente a una combinacion de dos factores (temperatura: 60 °C - 70 °C)
y tiempo de secado: 12 h - 12 h 45 minutos). El tratamiento 2 (60 °C - 12 h 45
min) dio los mejores resultados en términos de propiedades fisicas, quimicas y
funcionales. Fibra Total (TDF) 65,40 + 3,77 g/100 g, Fibra Soluble (SDF) 37,84 +
3,80 g/100 g, Fibra Insoluble (IDF) 27,55 + 2,96 g/100 g, Contenido de Humedad
5,91 + 0,34 g/100 g, pH de 4.43 + 0.04.

Quispe (2014), utilizé de la cascara de papa (Solanum tuberosum) como
fuente de fibra dietética, realizando el andlisis fisicoquimico de la cascara de papa
obtuvo 91,90% de humedad, pH de 4,1, 0,96% de ceniza, 0,59% de proteina,
0,04% de grasa, 0,88% de fibra y 5,63% de carbohidratos. El analisis estadistico
ANOVA en la evaluacion de la capacidad de solubilidad y retencion de agua de la
harina, indican la existencia de un efecto significativo por el nimero de lavados

empleados. La caracterizacion de fibra obtenida a partir de la cascara de patata
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tomada por método enzima/peso, que aporta un 14,21% de fibra dietética
reportando un 14,21% de fibra dietética total.

Altamirano (2020) extrajo fibra soluble comestible del zapote, una vez que se
obtuvo la fibra mediante deshidratacion realiz6 un andlisis sensorial que incluyé
dilucién de fibra en polvo en jugo de naranja y evaluacién de los atributos de
color, olor, sabor y textura, obteniendo resultados positivos del panel de revision,
es decir las personas si consumirian este tipo de fibra provenientes de las frutas
como el zapote.

Cayo (2009) extrajo fibra insoluble a partir de cédscara de naranja (Citrus
sinensis), trabajé con tres niveles por cada variable (0.5 - 1.0 - 1.5) de Ny (0.52 -
2.25 - 3.52) de concentracion, respectivamente. De los resultados se obtuvo que
el mayor rendimiento se logr6 con el tratamiento 4 con un rendimiento del 11.4 %
de fibra insoluble a 1.5 N y a 3.52 % v/y de HCIl y NaClO respectivamente, y el
menor rendimiento fue del 2.3 % a niveles inferiores, ademas se realiz6 analisis
sensorial para verificar la aceptaciéon del producto como suplemento alimenticio y
obtuvo buena aceptacién por parte del panel evaluador.

Flores (2020) elaboré pulpa de araza (Eugenia stipitata) deshidratada en forma
de lamina, valorando tres tratamientos basados en distintas concentraciones de
pulpa de arazad (T1: 90 %; T2: 85 % y T3: 80 %), a las formulaciones realiz6
analisis sensorial obteniendo mayor aceptacién sensorial en tratamiento 3 (80%
pulpa de araza), en los atributos color, olor y sabor. En el andlisis bromatologico
se indican valores de fibra 1,68%; proteina 3,46%; humedad 16,32%; grasa
4.61%; carbohidratos 74.48%; cenizas 1,12% y sodio 0.093%, las laminas de fruta

obtenidas resultaron con un alto aporte energético y de carbohidratos.
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Alarcon (2013) evalud la extraccion de fibras de la corteza verde (Musa AAB)
ha pasado por un proceso industrial que incluye la recoleccion, el lavado, el
rebanado, el secado (hasta que la humedad final alcanza el 5%) y la molienda. Se
determinaron valores de fibra dietaria total (FDT; 46,79%), fibra dietaria soluble
(FDS; 1,68%) y fibra dietaria insoluble (FDI; 45,12%).

Puente (2019) utilizé los residuos de la espinaca, aplicando un proceso térmico
para la obtencion de fibra dietaria con caracteristicas fisicoquimicas, quimicas,
funcionales y aplicarlos en la alimentacion humana, para lo cual recolecté los
residuos y estos se homogenizaron para ser sometidos a tratamiento térmico a
temperaturas de 90°C y 100°C por 5 y 8 minutos, generando cuatro tratamientos
con lo que se obtuvo la fibra dietética; dentro de los cuales se aplico el analisis de
varianza (ANOVA) y los tratamientos presentaron diferencia significativa
estadisticamente (p<0.05) en el contenido de fibra dietética total, también se
determind que los residuos de espinaca no solo son altos en contenido de fibra
sino también altamente proteicos; finalmente la muestra que contiene mayor
cantidad de contenido nutricional es la trabajada a 90°C a 8 minutos.

Chimborzo (2015) evalu6 los efectos del escaldado y la molienda sobre la
capacidad de absorcién de agua (CAA) y la retencién de agua. (CRA) en la fibra
dietética de naranja (Citrus sinensis). Los resultados obtenidos en el estudio
indicaron que el mejor tratamiento fue el T2 (75 °C/5 min y granulometria 250
M), rindiendo 9022 g/g en CAA y 11.5 mL/g en CRA. En cuanto al andlisis fisico,
guimico y microbiolégico, se realizdé segun el mejor método de tratamiento, el cual
obtuvo un contenido de fibra dietética total 55,48 % superior a otros productos
ricos en fibra, y ademas contiene 6,46 % de proteina, 1,13 % de grasay 71,1 %.

carbohidratos.
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Ospina, Restrepo y Lopez (2016), Se caracteriza por todas las fibras verdes de
los bananos pertenecientes a los bananos enanos grandes (Musa AAA cultivar
Musaceae) (30%) y valeriana (Valeriana Cavendish) (70%). Se realizaron andlisis
quimicos detallados, propiedades del contenido de fibra total (FDT), fibra soluble
(FDS) y fibra insoluble (FDT), asi como el tamafio de particula y la capacidad de
absorciéon de agua (CRA) para la adsorcion de agua (CAA), capacidad de
adsorciéon molecular organica (CAMO) y capacidad de intercambio catidnico
(CEC), para evaluar su potencial como ingrediente en productos alimenticios. Las
propiedades fisicas y quimicas de la fibra de banano verde entero muestran que
el contenido de FDT es 38,7%, FDS es 30,5%, FDI es 8,3%, proteina es 4,515%,
ceniza 4,32%, grasa es 0,744%, 7,01 g/g en CAA, 13,4 ml/g en CRA, 8,233 % de
humedad, lo que lo convierte en un ingrediente que puede convertirse en la Unica
fuente de fibra dietética.

2.2 Bases teoricas

2.2.1 Origen del araza

Es conocida por su nombre cientifico Eugenia stipitata; expuesta por primera
vez por R. McVaugh; la misma es incluida en la familia Myrtaceaes, considerada
como un arbusto frutal de tamafio medio, es un fruto nativo de la selva amazonica
(Hernandez, 2007), comprendida entre los paises de Colombia, Ecuador, Perq,
Brasil y Bolivia. En la actualidad esta planta estd incursionando en nuevos
mercados que permiten su explotacién como un producto agroindustrial, es asi
gue esta constituyendo una fuente econdmica para el sector agricola dedicado a
esta actividad (Montes, 2014).

Hasta el momento, se conocen dos subespecies de esta planta. Stipitata, es un

arbusto de tamafo mediano de flores y fruto de gran tamafo en comparacion a la
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otra especie llamada Sororia, donde de igual manera es un arbusto con la
diferencia que sus flores, hojas y frutos son de menor tamafio (Hernandez, 2007).

2.2.2 Situacion actual del araza en Ecuador

Es un cultivo que ha venido extendiéndose a lo largo de la region amazédnica y
parte de la costa, el Instituto Autbnomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP)
y la Estacién Experimental Central de la Amazonia, han creado ciertos programas
inclusivos agropecuarios con el fin de fomentar, impartir conocimientos de manejo
y tecnologia para el desarrollo de este cultivo acerca de este cultivo (Montes,
2014).

En Ecuador, se cultiva en toda la Amazonia: Sacha, Archidona, Puyo, Méndez,
Lago Agrio, Cascales, Centinela del Céndor, Sucua, Macas, Gualaquiza, El
Bangui, Logro, Mera, Coca, Shushufindi, Loreto, Tena. (Llerena, Samaniego,
Ramos, y Brito, 2014).

2.2.3 Descripcion del fruto del araza

Arbusto o arbolito de hasta 2,5 m, bastante ramificado desde la base; hojas
simples, opuestas, elipticas a ligeramente ovaladas, 6-18 y 3,5-9,5 cm; apice
acuminado, base redondeada a subcordada y nerviaciones primarias y
secundarias bastante evidentes. Inflorescencias en racimos axilares, usualmente
con 2-5 flores; éstas de 1 cm pediceladas; 4 sépalos, redondeados, 5 pétalos,
blancos, ovalados; estambres numerosos; ovario con 3 6 4 loculos. Frutos en
baya subesférica de hasta 12 cm de diametro y 750 g de peso cuando maduras; 4
pulpa amarilla y cascara fina, brillante, amarilla y aterciopelada; semillas pocas,

oblongas de hasta 2,5 cm.
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2.2.4 Composicién nutricional

El Araza, posee 90% de humedad, razon por la cual se le considera una fruta
de alta perecibilidad, debido a la asociacion de humedad con la tasa respiratoria.
De igual manera, los contenidos de proteina son altos, asociados a la alta tasa
metabdlica sumando a esto niveles elevados de actividad enzimatica (Hernandez,
Barrera, Paez, Oviedo, y Romero, 2014).

Es considerada como una fuente de alto contenido de Vitamina C o acido
ascorbico, contiene 101,1 mg en 100 g de pulpa, siendo el doble en relacion a la
naranja que tiene 50 mg de acido ascoérbico en 100 g de pulpa, ademas de
contener compuestos fendlicos (Ariza, 2012), por lo que se puede especular que
puede tener efectos antioxidantes beneficiosos para las personas que consideren
esta fruta como parte de su dieta (Vargas, Camelo, y Narvaez, 2015).

2.2.5Usos

La pulpa de araza, debido a su bajo contenido en materia seca, es adecuada
para la elaboracion de productos en la linea de las pulpas y los jugos, como son
jugos pulposos y clarificados, refrescos, dulce, néctar, jalea y licor. También se
utiliza como saborizante de bebidas y cocteles, en reemplazo de otras frutas
como la naranjilla, el maracuya y la pifia.

La piel de la fruta de araza contiene aceites esenciales de gran aroma, con
potenciales usos en la industria cosmética.

En relacion a la obtencion de productos por medio de la coccion, se
recomienda que se utilice el menor tiempo posible de exposicion al calor. Con la
coccion prolongada, el color, sabor y el aroma tipico de la fruta se pierden
facilmente (Clement, 2016).

2.2.6 Fibra dietaria
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Conocidos como residuos del citoesqueleto vegetal (carbohidratos,
oligosacaridos, polisacéaridos, lignina y otras sustancias afines a los vegetales;
teniendo en cuenta componentes no estructurales como gomas, mucosas Yy
pectina), no digeribles, altamente resistentes a la hidrdlisis por enzimas. Para el
sistema digestivo humano, la digestion y la absorcion se realizan en el intestino
delgado, con fermentacion total o parcial en el intestino grueso.

La principal fuente de componentes de la fibra es la pared celular, que tiene
propiedades hidrofilicas e hidrofébicas debido a sus regiones amorfas y
cristalinas. Las principales propiedades de la pared celular son la hidratacion, el
intercambio idnico y la adsorcidn organica. (Guevara, 2014).

2.2.7 Tipos de fibra

Pueden clasificarse siguiendo diversos criterios:

» Segun su composicién quimica:
Polisacaridos - Celulosa. - No celulésicos.
Lignina

» Segun su solubilidad en agua:

Solubles: Pectina, goma, mucilago y varias hemicelulosas.

Insolubles: Celulosa, lignina y la gran mayoria de las hemicelulosas (Lopez,
2015).

2.2.8 Clasificacion de la fibra dietaria

Aunque la fibra no se considera esencial en la dieta, cumple una amplia gama
de funciones beneficiosas para la salud de animales y humanos, sin una

clasificacion Unica.
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Por simplicidad, se dividird en fibra soluble y fibra insoluble. Se dice que
depende de la escision quimica que mantiene condiciones de pH controladas y
enzimas que intentan imitar las condiciones fisioldgicas (Intriago, 2015).

Las fibras actian como una esponja en el cuerpo, atrapando agua, nutrientes,
acidos biliares y carcinégenos. Se ha demostrado que todos los tipos de fibra
tienen resultados diferentes al pasar por el intestino delgado y el intestino grueso
dependiendo de sus propiedades y funciones fisico-quimicas, que dependen
principalmente de la composicion de fibras solubles e insolubles (Isken, 2010).

2.2.9 Fibra soluble

En contacto con el agua forman un reticulo donde queda atrapada,
origindndose soluciones de gran viscosidad. Los efectos de la viscosidad de la
fibora son los responsables de sus acciones sobre el metabolismo lipidico,
hidrocarbonado y en parte su potencial anti carcinogénico. Estd compuesta por
pectinas, gomas, mucilagos y algunas hemicelulosas (Jani, 2009).

2.2.10 Fibra insoluble

Son aquellas que retienen el agua en su matriz estructural formando mezclas
de baja viscosidad; esto produce un aumento de la masa fecal que acelera el
transito intestinal.

Contribuye a disminuir la concentracion y el tiempo de contacto de potenciales
carcinogénicos con la mucosa del colon. Estd compuesta por celulosa,
hemicelulosa y lignina. En las fibras dietarias se evallan como principales
propiedades funcionales a nivel in vitro.

La propiedad fisiolégica de la fibra dietaria, estan afectadas por sus
caracteristicas fisicoquimicas como capacidad de retencion de agua, capacidad

de retencion de moléculas orgéanicas, viscosidad, capacidad de intercambio
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catidnico, capacidad de retencion de acidos biliares, fermentabilidad, etc (Isken,

2010).

2.2.11 Importancia de la fibra dietaria

Actualmente su consumo se ha relacionado con una menor incidencia de varios
tipos de cancer, enfermedades coronarias, diabetes y problemas digestivos. El
consumo de fibra ha adquirido importancia en los ultimos afos, obligando a la
industria alimentaria desarrollar nuevos productos, mas saludable y con un alto
contenido de fibra dietética, vitaminas, bajo contenido de colesterol y comidas
complementadas con ella, que han sido formuladas utilizando materias primas
ricas en fibra de cereales (salvado de cereales), de vegetales (cebolla, ajo y
alcachofa) y de legumbres (Jensen, 2012).

2.2.12 Beneficios del consumo de fibra dietaria

La fibra juega un papel importante en el sistema digestivo desde la masticacion
hasta el paso de las heces. Los efectos fisiologicos del apetito, la saciedad y la
regulacion del peso corporal pueden explicarse por una variedad de mecanismos.
Una dieta alta en fibra requiere mas tiempo para masticar y tragar mas
lentamente, lo que significa mas produccion de saliva y acido estomacal, lo que
puede provocar mas malestar estomacal.

La fibra soluble y viscosa, debido a su alta capacidad de retencién de agua,
también puede contribuir al malestar estomacal. Estresar el estomago
desencadena sefiales emergentes y es probable que aumente la saciedad y
contribuya al control del apetito (Slavin, 2013).

Fermentacion bacteriana de fibra dietética soluble en el colon y sus productos

son AGCC (Acidos grasos de cadena corta), es un potente mediador en las
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células endocrinas que secreta las hormonas péptido similar al glucagén 1 (GLP-
1), péptido tirosina tirosina (PYY), grelina y leptina. Aumenta los niveles de GLP-1
y PYY en la sangre, lo que potencia el efecto positivo sobre la saciedad y la
disminucién del apetito, y la disminucion de los niveles de grelina tiene el efecto
contrario. (Valencia, 2014).

2.2.13 Métodos de obtencion de la fibra dietaria

e Fibra alimentaria (FA) total analizada por el método de la AOAC

(basado en la digestibilidad de los componentes).

Los polisacaridos no amilaceos (PNA), la lignina, el almidén resistente y los
residuos no especificos se pueden medir casi por completo. El método de
referencia de la AOAC es el método enzimatico gravimétrico de Prosky y sus
modificaciones.

e Fibra alimentaria total por diferencia: calculada como 100 — (humedad

+ proteina + grasa + cenizas + carbohidratos disponibles).

Este calculo incluye almiddn resistente con un término total de FA. Esta cuenta
rara vez se usa.

e Fibra alimentaria total analizada por el método de Southgate

(Southgate, 1969).

Ahora rara vez se usa, aunque se encuentra en la quinta edicién de la formula
alimentaria britanica y en la composicion alimentaria griega (2002). Este es un
andlisis colorimétrico de PNA, lignina y algo de almidon.

e Fibra bruta analizada por el método de Weende,

Es la suma de sustancias que toleran la hidrdlisis con un acido seguida de
hidrolisis con un &lcali. Este método consiste en parte en lignina, celulosa y

hemicelulosa.
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2.2.14 Propiedades fisiologicas de la fibra dietaria

Capacidad de Adsorcién de Agua (CAA)

El agua contenida en los alimentos juega un papel fundamental en diversos
aspectos relacionados con la industria alimentaria y el campo del desarrollo e
investigacion en alimentos. La cantidad de sélidos es inversamente proporcional
al contenido de agua en el alimento el cual influye en la elecciébn de las
condiciones de proceso y de almacenamiento y determina el tipo de empaque,
por lo que es un factor de importancia econdémica. La calidad nutricional del
alimento esta en relacion inversa a la cantidad de agua, las propiedades
funcionales como textura, viscosidad, turbidez, asi como las capacidades de
hidratacion, de emulsificacion y de formacién de espuma de las proteinas, son
consecuencia de la interaccién con los componentes del alimento y del estado
fisico del agua presente (Valencia, 2014).

Capacidad de retencion de agua (CRA)

Esta capacidad es mucho mayor en fibras solubles que en fibras insolubles. La
naturaleza de la fibra y la forma como esta se encuentra ligada a las moléculas de
agua influye en la CRA. De esto depende su grado de asociacion con efectos
saciantes, aumentado asi el tamafio del bolo alimenticio, mejorando flujo intestinal
e incrementando el volumen y peso de las heces, ademas de su efecto (Savon,
2013).

Capacidad de retencion de aceite (CRACc)

Mide la cantidad maxima de aceite, en gramos, que se puede retener por
gramo de materia seca cuando hay un exceso de aceite bajo la accion de la

fuerza. Se observa que la fibra insoluble tiene un mayor valor de absorcion de
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grasas que la fibra soluble, ya que actia como emulsionante. A esta propiedad se
le relaciona con la composicion quimica, el tamafio y el &rea de las particulas.

Capacidad de hinchamiento (CH)

Indica la capacidad del producto para aumentar el volumen en presencia de
exceso de agua. Esta propiedad se ve afectada por el nimero de componentes,
la porosidad y el tamafio de grano de la fibra.

Capacidad de intercambio cationico (CIC)

Esta propiedad puede estar ligada a la absorcion de minerales y depende
fundamentalmente del medio en que estén las fibras (fuerza iénica, pH). Algunas
fiboras se comportan como resinas de bajo intercambio de cationes funcionales
debido a la presencia de &cidos galacturénicos en las paredes primarias y

glucurédnicos en las paredes secundarias (Kim, 2016).

2.3 Marco legal
Ecuador Plan Nacional toda una vida 2017 — 2021

El Buen Vivir o Sumak Kawsay, es una idea movilizadora que ofrece
alternativas a los problemas contemporaneos de la humanidad. El Buen
Vivir construye sociedades solidarias, corresponsables y reciprocas que
viven en armonia con la naturaleza, a partir de un cambio en las relaciones
de poder.

El Sumak Kawsay fortalece la cohesion social, los valores comunitarios y la
participacion activa de individuos y colectividades en las decisiones
relevantes para la construccibn de su propio destino y felicidad. Se
fundamenta en la equidad con respeto a la diversidad, cuya realizacion
plena no puede exceder los limites de los ecosistemas que la han
originado.

Objetivo 5: Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento
econdmico sostenible de manera redistributiva y solidaria.

5.2 Promover la productividad, competitividad y calidad de los productos
nacionales, como también la disponibilidad de servicios conexos y otros
insumos, para generar valor agregado y procesos de industrializacion en
los sectores productivos con enfoque a satisfacer la demanda nacional y
de exportacion.
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5.3 Fomentar el desarrollo industrial nacional mejorando los
encadenamientos productivos con participacion de todos los actores de la
economia.

5.4 Incrementar la productividad y generacion de valor agregado
creando incentivos diferenciados al sector productivo, para satisfacer la
demanda interna, y diversificar la oferta exportable de manera estratégica.
5.6 Promover la investigacion, la formacién, la capacitacion, el
desarrollo y la transferencia tecnolégica, la innovacion y el emprendimiento,
la proteccion de la propiedad intelectual, para impulsar el cambio de la
matriz productiva mediante la vinculacion entre el sector publico, productivo
y las universidades (Plan Nacional de Desarrollo, 2017, p.80).

Objetivo 6: Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para
lograr la soberania alimentaria y el Buen Vivir Rural.

6.1 Fomentar el trabajo y el empleo digno con énfasis en zonas rurales,
potenciando las capacidades productivas, combatiendo la precarizacion y
fortaleciendo el apoyo focalizado del Estado e impulsando el
emprendimiento.

6.3 Impulsar la produccion de alimentos suficientes y saludables, asi como
la existencia y acceso a mercados y sistemas productivos alternativos, que
permitan satisfacer la demanda nacional con respeto a las formas de
produccion local y con pertinencia cultural (Plan Nacional de Desarrollo,
2017, p.84).

Politicas y lineamientos estratégicos

Diversificar y generar mayor valor agregado en la produccion nacional.
Promover la intensidad tecnolégica en la produccion primaria, de bienes
intermedios y finales.

Impulsar la produccion y la productividad de forma sostenible vy
sustentable, fomentar la inclusion y redistribuir los factores y recursos de la
produccioén en el sector agropecuario, acuicola y pesquero.

Fortalecer la economia popular y solidaria y las micro, pequefias y
medianas empresas en la estructura productiva (SENPLADES, 2015,
p.359).

Ley organica del régimen de la soberania alimentaria

Titulo |

Principios generales
Articulo 1. Finalidad. - Esta Ley tiene por objeto establecer los
mecanismos mediante los cuales el Estado cumpla con su obligacion y
objetivo estratégico de garantizar a las personas, comunidades y pueblos
la autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos y culturalmente apropia
dos de forma permanente. El régimen de la soberania alimentaria se
constituye por el conjunto de normas conexas, destinadas a establecer en
forma soberana las politicas publicas agroalimentarias para fomentar la
produccion suficiente y la adecuada conservacion, intercambio,
transformacion, comercializacion y consumo de alimentos sanos, nutritivos,
preferentemente provenientes de la pequefia, la micro, pequefia y mediana
produccion campesina, de las organizaciones econémicas populares y de
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la pesca artesanal asi como microempresa y artesania; respetando y
protegiendo la agro biodiversidad, los conocimientos y formas de
produccién tradicionales y ancestrales, bajo los principios de equidad,
solidaridad, inclusién, sustentabilidad social y ambiental. El Estado a través
de los niveles de gobierno nacional y subnacionales implementara las
politicas publicas referentes al régimen de soberania alimentaria en funciéon
del Sistema Nacional de Competencias establecidas en la Constitucion de
la Republica y la Ley (Asamblea Nacional del Ecuador, 2011, p.1).

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2337:2008

Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales
1.1 Establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales.

3.2 Pulpa de fruta: es el producto carnoso y comestible de la fruta sin
fermentado pero susceptible a fermentacién, obtenido por procesos
tecnoldgicos adecuados, por ejemplo, entre otros, tamizados, triturado, o
desmenuzado, conforme las buenas practicas de manufactura, a partir de
la parte comestible y sin eliminar el jugo de frutas enteras o peladas en
buen estado, debidamente maduras o a partir de frutas conservadas por
medios fisicos.

NORMA NTE INEN 1334-3:2011-06

Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.
Requisitos de declaraciones nutricionales y declaraciones saludables
Fibra dietaria proveniente de cereales, leguminosas, frutas o verduras
reducen el riesgo de cancer: declaraciones de propiedades de la salud
relacionando dietas bajas en grasas y altas en cereales, leguminosas,
frutas o verduras que contienen fibra dietaria con la reduccion en el riesgo
de cancer, pueden ser hechas en el rotulo o etiqueta del producto si se
cumplen los siguientes requisitos:

El alimento debe cumplir con los requisitos sobre contenido de nutrientes
para alimentos “bajos en grasas” y sin necesidad de fortificacion con los
requisitos considerados como fuente de fibra dietaria.

El alimento de contener un cereal, leguminosa, fruta o vegetal.

La declaracién esté limitada a cereales, leguminosas o frutas

Al referirse como fibra dietaria del alimento, la declaracion debe utilizar uno
de los siguientes términos “fibra”, “fibra dietaria”, “fibra dietética” o “fibra
dietaria total.

NORMA NTE INEN 2983:2015

Suplementos Alimenticios

4.1Generalidades

4.1.1 Los suplementos alimenticios deben ser elaborados de acuerdo a las
buenas practicas de fabricacion de alimentos.

4.1.2 En la elaboracion de suplementos alimenticios deben utilizarse
ingredientes de origen animal, vegetal o mineral, sea tal como se
presentan en la naturaleza o sometidos a procesos de concentracion
de sustancias como la deshidratacion o la extraccion, como fuentes de
carbohidratos, proteinas, lipidos, aminoacidos, acidos grasos, vitaminas y
minerales.
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4.2 Requisitos especificos

4.2.1 En los suplementos alimenticios la cantidad minima de las vitaminas
0 minerales, solos 0o en combinacién, deben contener por cada grajea,
pastilla, volumen de ingesta recomendado Yy otras formas de
presentacion, al menos un 15% de valor diario recomendado.

4.2.2 Los suplementos alimenticios podrian contener, una UGnica vitamina
o mineral, 0 una combinacion adecuada de vitaminas y minerales (en
combinaciéon con otros nutrientes o sin ella), los mismos que no deben
sobrepasar los niveles maximos tolerables (UL) de vitaminas y minerales.
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3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de lainvestigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

La investigacion es de tipo experimental por los fundamentos encontrados en
el método cientifico y debido a los tratamientos planteados en el cual se
evaluaron dos factores (temperatura y tiempo de coccidén). El nivel de
conocimiento de la investigacion fue exploratorio porque se realiz6 con un
enfoque cientifico, donde un conjunto de variables se mantuvo constante,
mientras que el otro conjunto de variables se evalué como sujeto del experimento.

3.1.2 Disefio de investigacién

Se denomina experimental porque se desarrollé6 un producto a partir de una
materia prima de origen natural, el estudio se disefio para evaluar variables
cualitativas que corresponden al andlisis sensorial de una bebida elaborada con
las distintas fibras obtenidas.

La capacidad de retencion y adsorcion de agua solo se realizara al tratamiento
con mejores resultados en los analisis anteriores.
3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

3.2.1.1. Variable independiente

e Temperatura de coccion

e Tiempo de coccidon

3.2.1.2. Variable dependiente

e Contenido de fibra soluble comestible de los diferentes tratamientos.

e Caracteristicas fisico-quimicas (pH y Humedad) de Ilos diferentes

tratamientos.
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e Andlisis sensorial (color, olor, sabor y textura) de la bebida elaborada con
los diferentes tratamientos.
e Porcentaje de capacidad de retencién y adsorcidon de agua del mejor
tratamiento.
3.2.2 Tratamientos
Para el desarrollo de la investigacion se evaluaron dos factores que
corresponden a dos temperaturas (Factor A) y dos tiempos de coccion (Factor B)
generando un total de cuatro tratamientos y un nivel testigo sin tratamiento
térmico (tabla 1 y 2). Los tratamientos se indican en la tabla 3.

Tabla 1. Temperatura de coccidn

Factor A (T°)
al 80 °C
a2 100 °C

Chica, 2022

Tabla 2. Tiempo de coccién

Factor B (Tiempo)

bl 10 min.
b2 20 min.
Chica, 2022

Tabla 3. Tratamientos a evaluar

N° Tratamientos Combinaciones
1 80 °C: 10 min. albil
2 80 °C: 20 min. alb2
3 100 °C: 10 min. a2bl
4 100 °C: 20 min. a2b2

Nota: Temperaturas y tiempos que se aplicaran en los tratamientos
Chica, 2022

La coccion se aplicé luego del despulpado del araza. Las combinaciones se

realizaron en base a un articulo publicado por Puente (2019), el cual aplic
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distintos tratamientos térmicos en vegetales para la obtencién de fibra dietaria
para la alimentaciébn de humanos, las temperaturas aplicadas fueron de 90°C y
100°C por 5 y 8 minutos sus resultados se detallan en el estado del arte. En este
caso se realizaran 10 y 20 minutos por ser una fruta, por lo general a los
vegetales se le aplica menor tiempo.
3.2.3 Disefio experimental
De acuerdo con el planteamiento de este proyecto, la investigacion fue de tipo
experimental, utilizdndose un disefio de blogques completos al azar. El disefio de
tratamientos fue de tipo factorial 2 2, evaludndose dos factores (temperaturas y
tiempos de coccidn) a dos niveles cada uno. Dado que, dentro del disefio
experimental mencionado se evaluaron variables sensoriales, la fuente de
blogueo se representdé mediante un panel de 30 jueces no-entrenados, generando
un total de 120 unidades experimentales.
3.2.4 Recoleccién de datos
3.2.4.1. Recursos
Recursos bibliogréaficos
e Revistas cientificas
e Articulos cientificos
e Libros
e Documentos web
e Tesis doctorales
Recursos institucionales
e Universidad Agraria del Ecuador
¢ Planta piloto

Recursos materiales
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Los instrumentos, materiales y reactivos que se utilizaron en el trabajo
experimental se detallan a continuacion:
Materia prima e insumos
e Pulpa de Araza
e Dioxido de titanio (Clarificante de grado alimenticio)
e Sorbato de potasio (Conservante).
Materiales de proceso

Ollas de acero inoxidable

Jarras de plastico (1 Litro)

Cuchillo de acero inoxidable

Cucharas de acero inoxidable

Licuadora industrial de acero inoxidable (Oster, capacidad 5 litros)
Equipos de proceso

e Balanza digital CAMRY (capacidad maxima 50 kg)

e Balanza analitica Metler Toledo precision 0.01gramos
e TermoOmetro digital STANLEY ) (-38°C a +520° C)

e Molino eléctrico Brentwood MG-400BK

e pH-metro marca Metrohm con electrodo de vidrio
Equipos de proteccion personal

e Mandil

e Guantes de latex

e Cofia

e Mascarilla
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3.2.4.2. Métodos y técnicas afiadir desinfeccion

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

L

LAVADO

.

DESINFECCION

Agua =)

Hipoclorito de =)
sodio al 2%

3

CORTADO

3

DESPULPADO = Cascara

L 2

FILTRADO =) Jugo de araza

3

cocclON 90 0 100 °C
10 0 20 min

CLARIFICADO  4m Dioxido de titanio y
Sorbato de potasio

SECADO

L

MOLIDO

g

Fundas de = ENVASADO Y
polietileno SELLADO

g

ALMACENADO
25°C

60 °C, 40 min

Figura 1. Obtencion de fibra comestible a partir de la pulpa del araza
Chica, 2022
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3.2.4.2.1 Descripcion del diagrama de flujo de la obtencién de fibra

soluble a partir de la pulpa de araza

Recepcion de Materia prima

Se verificO que la materia prima a utilizar (araza), se encuentre en buen
estado, libre de enfermedades o insectos que provoquen estado de pudricién en
la fruta y altere las caracteristicas organolépticas del producto final, ademés se
debe constatar que la fruta presente estado de madurez éptimo.

Lavado

Se lavé el arazé con agua potable para retirar cualquier impureza.

Desinfeccion

Con una solucién de hipoclorito de sodio al 2 % por cada litro de agua, se
desinfecto la fruta

Cortado

En esta etapa del proceso se procedio a retirar los tallos de los extremos del
araza y con ayuda de un cuchillo previamente limpio se cort6 por la mitad la fruta.

Despulpado

Esta operacion del proceso se la realiz6 de manera manual, con una espatula
de aluminio y se retir6 la pulpa de cada mitad del arazd asegurandose de no
desperdiciar pulpa en el proceso.

Filtrado

Mediante un colador se extrajo todo el jugo de la pulpa del araza hasta que

qguede el bagazo de la pulpa, que es de donde se extrajo la fibra de la fruta.
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Coccidn

En esta etapa del proceso se aplicaron los tiempos y temperaturas de coccion
establecidos en los tratamientos, la fibra se llevd a coccién con agua en
proporcién 1:1 (1 litro de agua por cada kg de pulpa de araza).

Clarificado

Al bagazo de la fruta obtenido se le adicion6 diéxido de titanio (50g por cada
kg de producto) con el propdsito de clarificar por medio de decantacion la pulpa,
ademas se agrego sorbato de potasio al 0.05% para que la fibra en polvo obtenga
mayor durabilidad.

Secado

El bagazo de la fruta ya clarificado se lo colocé en la estufa durante 3 horas a
60 grados centigrados para retirar lo que quede de agua en la pulpa.

Molido

Luego de la clarificacion del bagazo del araza se llevd al molino, para triturarlo
hasta que quede totalmente polvo para proceder a su caracterizacion.

Envasado y Sellado

Se lo envasé en fundas de polietileno y con ayuda de la selladora manual,
retirando el aire de la funda se la procedio a sellar.

Almacenado

Se lo almacend a una temperatura de 25 °C en un lugar fresco y libre de

contaminantes.



42

3.2.4.2.2 Descripcion de los analisis a realizar después del proceso de

extraccion

e Determinacion del contenido de fibra (Método enzimatico-

gravimeétrico)

La fibra en polvo final caracterizada se envié a un laboratorio certificado para
evaluar el contenido en fibra del producto final y el tipo de fibra que posee el
araza.

Procedimiento

Las muestras se homogenizan con agua destilada.

Se pesa por duplicado (Mm1 y Mm2) en un crisol de placa porosa n°4, la
cantidad de muestra es segun el tipo de matriz a analizar.

De igual modo se indica si existe necesidad o no de someter a las matrices a
un proceso de extraccion de grasa/azucar, en funcion de su contenido en la
formulacion.

Ademas, se prepara por duplicado (Mbl y Mb2) una muestra que sirve como
control de calidad, empleando Celite 545 (1 + 0,5 g).

El resultado de FDT se obtiene a partir de la diferencia de las dos fracciones
separadas para la deteccion de fibra + proteina (%F+P) y para la deteccion de
proteina (%P). Todos los resultados se expresan sobre la sustancia natural y se
les rest6 el valor del blanco control (Otal, 2019).

Andlisis fisico-quimicos
Determinacion de pH
Diluir 5 gramos de muestra en 5 ml de agua destilada.
Homogenizar la muestra

Llevar a neutro el pH-metro
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Medir el pH de la muestra
Determinacion de la humedad

En este estudio se determinara la humedad total presente en la muestra, por
el método de la estufa o secado al horno..

Método de Secado al Horno

En este método la muestra se calienta bajo condiciones especificas a 60 °C y
la pérdida de peso de la muestra se utiliza para calcular el contenido de humedad
de la misma, procedimiento propuesto por Nollet (2016); empleando la siguiente

formula.

Masa final

% Materia seca total = ( ) * 100

Masa inicial
% Humedad total = (100 - % Materia Seca).
Determinacion de CRA (Capacidad de retencion de agua)
Método de prensado

e Se toman aproximadamente 0.3 g de muestra, exactamente pesados.

La muestra se coloca entre dos papeles de filtro previamente desecados. A
continuacion, la muestra con el papel se pone entre las dos placas acrilicas
sobre las que se aplica una presion de 10 kg durante 15 min.

e Transcurrido este tiempo, se retira el peso y se separa la muestra del
papel, procurando eliminar cualquier resto de tejido que pudiera quedar
adherido.

e El papel de filtro se pesa y a continuacion, se lleva a una estufa a 60 °C
donde se seca durante 24 h.

e Tras este periodo de secado, el papel de filtro se pesa de nuevo (m3). A

partir estos datos y del valor de humedad del alimento se calcula la CRA

de la muestra empleando una ecuacion.
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e El valor obtenido vendra expresado como g de agua retenida por 100 g de

agua en la muestra.

Ecuacion

{m; -H)-(m, -m;)

-100
[y -H]

CRA (g H;Oretenida/100gH;0)=-

Capacidad de absorcion de agua

e En un tubo para centrifuga de 50 ml se agregara un gramo de muestra

e Luego se le adicionaran 15 ml de agua destilada a temperatura ambiente.

e La suspension se debe agitar durante 30 minutos seguido de una

centrifugacion a 5000 rpm durante media hora.

e El sobrenadante se colocara en un platillo de aluminio previamente tarado

y se evaporard en una estufa de conveccion que se registrard como el
precipitado, y el IAA se calculara con la siguiente ecuacion:
IAA = (PG-PMbs-PMS) / PMbs

Doénde: PG = Peso del gel (g)

PMbs = Peso de la muestra en base seca

PMS =Peso del material solubilizado

El IAA se expresa como: g de gel / g de muestra seca.

e Parametros sensoriales (color, olor, sabor)

Las variables sensoriales color, olor y sabor seran evaluadas mediante un
criterio hedoénico en una escala de 5 puntos: 5 Me gusta mucho y 1 Me
desagrada.

Para la evaluacién sensorial se utilizara un panel de 30 jueces no entrenados.

El formato de la ficha de valoracion a utilizarse se indica en el Anexo 2.
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Las muestras para la valoracion sensorial estaran representadas por 50 ml de
jugo de naranja con fibra de araza y el tiempo de intervalo entre cada muestra
sera de 3 minutos.

3.2.5 Analisis estadistico

Los datos que se obtengan de la evaluacion cualitativa (color, olor y sabor),
fueron sometidos al andlisis de varianza con el fin de detectar diferencias
significativas entre los tratamientos. En el caso de existir estas diferencias, para la
comparacion se utilizo el test de Tukey al 5% de probabilidad de error tipo I.

El modelo de andlisis de varianza utilizado se detalla en la Tabla 4.

Tabla 4. Andlisis de varianza de variables cualitativas

Fuente de variacion Grados de libertad
Total (n-1) 119
Tratamientos (mezclas)(t-1) 3
Repeticion (Panel) (R-1) 29

Error experimental (t-1)(R-1) 87

Chica, 2022

Estos analisis se realizardn con la ayuda de Microsoft Excel y la version

estudiantil del software de InfoStat.
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4. Resultados
4.1 Analisis bromatoldgico del porcentaje de fibra obtenida en cada uno de
los tratamientos en estudio

Tabla 5. Anélisis de fibra en los tratamientos

FactorA FactorB
% Fibra

(Temperatura) (Tiempo)

al: 80°C b1: 10 min 10,90%

al: 80°C b2: 20 min 10,50%

a2:100°C b1l: 10 min 11%

a2:100°C b2: 20 min 8,90%
Chica, 2022

En la tabla 5 se detallan los analisis de fibra realizados a las distintas
formulaciones, por cada 200 g de muestra analizada el tratamiento 3 (100°C:10
min) con 11% presentd mayor porcentaje de fibra y el tratamiento 4 con 8,90%
obtuvo el porcentaje de fibra de menor valor. Acorde a los resultados se observa
que, a 100 °C durante menos tiempo de coccion, existe un mayor porcentaje de
fibra, pero al aplicar altas temperaturas durante un tiempo mas prolongado

disminuye la cantidad de fibra.
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4.2 Caracteristicas fisicoquimicas (pH y humedad) de las diferentes fibras,
seguido de la evaluacion sensorial de una bebida elaborada con las fibras

Tabla 6. Caracteristicas fisicoquimicas de los tratamientos

Factor A

Temperatura

( P ) Fa_lctor B Humedad pH

(Tiempo)
al: 80°C b1: 10 min 7.20% 3,02
al: 80°C b2: 20 min 8 10% 3,02
a2:100°C b1: 10 min 7.20% 3,03
a2:100°C b2: 20 min 8 20% 3,04%
Chica, 2022

Segun la norma NTE INEN 2983:2015 establece que los suplementos
alimenticios en polvo deben tener una humedad de 7 a 5% y pH que oscila entre
4,00y 3,00, es decir los tratamientos que se encuentran bajo lo establecido por la
norma son el tratamiento 3 (100°C:10 min) con 7,20 % y 3,03 y el tratamiento 1
(80°C:10 min) con 7,20 % y 3,02 respectivamente.

Tabla 7. Anédlisis sensorial de los tratamientos

Factor A
(Temperatura) Factor B
actor Color Olor Sabor Textura

(Tiempo)

al: 80°C b1: 10 min
2,97 b 2,50 b 2,43 b 2,63b

al: 80°C b2: 20 min
4,00 a 4,13 a 4,33 a 4,17 a

a2:100°C b1: 10 min
4,43 a 4,53 a 4,53 a 4,40 a

a2:100°C b2: 20 min
3,33 b 2,87 b 2,60 b 4,57 a

CV (%)

21,79 25,41 21,49 17,7

Chica, 2022
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Se realiz6 andlisis sensorial a todos los tratamientos para determinar la
aceptacion del producto por parte del panel, es asi como los atributos color y olor
no poseen diferencias significativas entre los tratamientos 2 y 3 presentando
medias estadisticamente igual, no obstante, si presentaron diferencias
significativas entre los tratamientos 1y 4.

Para las caracteristicas sensorial sabor y textura se observa que entre los
tratamientos 2 y 3 no presentan diferencias significativas. Asimismo, el atributo
textura a percepcion del panel no posee diferencias entre los tratamientos 2, 3y
4.

En términos generales los tratamientos 2 y 3 fueron los que presentaron mayor
aceptacion por porte del panel sensorial en cuanto a color, olor, sabor y textura,
destacando que todos los tratamientos presentaron caracteristicas sensoriales
similares.

4.3 Determinacién del porcentaje de capacidad de retenciéon y adsorcion de
agua al tratamiento con mejores resultados segun los andlisis anteriores

Para el analisis de capacidad de absorcion de agua y retencion de agua se
escogio al tratamiento 3 (100°C:10 min), porque fue el que presentd mayor
contenido de fibra, mejores caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales.

Tabla 8. Analisis de CAA y CRA del producto final

PARAMETROS METODOS RESULTADOS UNID
Capacidad de absorcion de Gavilanez y Rodriguez
agua 1992 10,02 g/g
Capacidad de retencion de Gavilanez y Rodriguez
agua 1992 12,8 ml/g

Chica, 2022
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El procedimiento que se realiz6 para la cuantificacién es acorde al método de
extraccion establecido por Gavilanes y Rodriguez 1992, por cada 50 gramos de
muestra se obtuvo una Capacidad de absorcion de agua (CAA) de 10,02 g/g
(gramos de gel/gramos de muestra) y Capacidad de retencion de agua de 12,08

ml/g (volumen filtrado/por el peso de la muestra).
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5. Discusion

Altamirano (2020), extrajo fibra soluble comestible del zapote, una vez que se
obtuvo la fibra mediante deshidratacién se realizaron analisis bromatolégicos y
sus resultados fueron con una humedad de 4,43%, obtuvo fibra total de 15,2 %,
de la misma forma en la actual investigacion se realizé extraccidon de fibra soluble
a partir del arazé, con una humedad de 7,20% presento fibra total de 11%. Ambos
resultados son satisfactorios para la investigacion y se encuentran acorde a la
norma NTE INEN 2983:2015 la cual establece que los suplementos alimenticios

en polvo deben tener una humedad de 7 a 4%.

Ramirez (2014) realiz6 la extraccion, cuantificacion y caracterizacion fisica,
quimica y funcional de la fibra dietética obtenida a partir de pulpa de maracuya
sus resultados son: 3.77 g/100g de fibra dietaria y pH de 4.43 £ 0.04, con una
humedad de 4,4% asegurando mediante su trabajo que se puede utilizar a los
citricos para la extraccion de fibra. Aseveracion que es comprobada con la actual
investigacion, porque en el proyecto se planted la extraccion de fibra a partir del
arazay se obtuvo los siguientes resultados: con una humedad de 7,20% present6
fibra total de 11%. Ambos resultados son satisfactorios y se encuentran acorde a

lo establecido en la norma NTE INEN 2983:2015.

Se realiz6 analisis sensorial a todos los tratamientos para determinar la
aceptacion del producto por parte del panel, en términos generales los
tratamientos 2 y 3 fueron los que obtuvieron mayor aceptacién en cuanto a color,
olor, sabor y textura, destacando que todos los tratamientos presentaron
caracteristicas sensoriales similares, corroborando lo expresado por Cayo (2009)

quien mediante la extraccion de fibra insoluble a partir de cascara de naranja,
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indica que los suplementos alimenticios a partir de los citricos poseen buena

aceptacion sensorial.

En la actual investigacion se realiz6 al polvo de arazé la cuantificacion de
Capacidad de absorcién de agua (CAA) y Capacidad de retencion de agua (CRA),
por cada 50 gramos de muestra se obtuvo una Capacidad de absorcién de agua
(CAA) de 10,02 g/g (gramos de gel/gramos de muestra) y Capacidad de retencion
de agua de 12,08 ml/g (volumen filtrado/por el peso de la muestra), resultados
similares a los obtenidos por Chimborazo (2015) quien evalu6é os efectos del
escaldado y la molienda sobre la capacidad de absorcién (CAA) y la capacidad de
retencion de agua (CRA) de la fibra dietética de naranja sus resultados fueron:
9,022 g/g en CAA y 11,5 mil/g en CRA, concluye que los citricos son ideales

fuentes de fibra para suplementos alimenticios.

Se realiz6é en el proyecto cuantificacion de Capacidad de absorcion de agua
(CAA) y Capacidad de retencion de agua (CRA), por cada 50 gramos de muestra
se obtuvo una Capacidad de absorcién de agua (CAA) de 10,02 g/g (gramos de
gel/gramos de muestra) y Capacidad de retencibn de agua de 12,08 mi/g
(volumen filtrado/por el peso de la muestra), de la misma forma Ospina, Restrepo
y Lépez (2016), caracterizaron una fibra de banano verde integro de variedad
gran enano que presentd 7,01 g/g CAA y 13,4 ml/g en CRA con humedad de
8,323 %. Después de los resultados obtenidos se concluye que ambos son

ingredientes que pueden constituirse en fuente de fibra para un alimento.
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6. Conclusiones

El tratamiento 3 (100°C:10 min) presentd mayor porcentaje de fibra con 11% y
el tratamiento 4 con 8,90% obtuvo el porcentaje de fibra de menor valor, sus
valores estan acorde a la norma NTE INEN 2983:2015.

El tratamiento 3 (100°C:10 min) present6 7,20 % de humedad y 3,03 pH, los
resultados son acorde a lo que establece la norma NTE INEN 2983:2015

Los tratamientos 2 y 3 fueron los que presentaron mayor aceptacion por parte
del panel sensorial en cuanto a color, olor, sabor y textura, destacando que todos
los tratamientos presentaron caracteristicas sensoriales similares.

El producto final por cada 50 gramos de muestra obtuvo una Capacidad de
absorcién de agua (CAA) de 10,02 g/g y Capacidad de retencién de agua (CRA)
de 12,08 ml/g.

El tratamiento 3 (100°C:10 min), presentdé mayor contenido de fibra, mejores
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, ademas sus valores son acordes a lo

establecido por la norma NTE INEN 2983:2015.
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7. Recomendaciones

Utilizar otro tipo de citricos y determinar si es factible usarlos como fuente de
fibra en suplementos alimenticios.

Realizar la estimacién de vida util de la fibra obtenida a partir del araza.

Verificar la factibilidad de produccion a escala industrial de fibra comestible a
partir del araza mediante analisis de costo-produccion.

Desarrollar nuevas alternativas para el uso de la fibra del arazda, en otro tipo de
alimentos como ingrediente funcional, de forma que se pueda aplicar todo el
residual fibroso del fruto.

Realizar otros estudios en cuanto a propiedades nutricionales de la fibra del

araza.
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9. Anexos

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
FICHA DE AVALUACION SEMSORIAL

Producto: Fibra comestible

Ficha para la evaluacion sensorial para determinar los atributos de color, olor y sabor

61

ESCALA HEDONICA

Panelista: Fecha: Hora:

cada valoracion sensorial tendra una escala de 5 puntos explicados a

1 Me desagrada

2 Mo me gusta

3 Mi me gusta ni me disgusta
4 Me gusta

5 Me gusta mucho

Tratamiento A1B1

VALORACION
ATRIBUTOS 1 2 3 4 5
Color
Olor
Sabor

Observaciones:

Tratamiento AZB1

VALORACION
ATRIBUTOS 1 2 3 4 5
Color
Olor
Sabor

Observaciones:

Tratamiento A3B1

VALORACION
ATRIBUTOS 1 2 3 4 5
Color
Olar
Sabor

Observaciones:

Figura 4. Escala heddnica
Chica, 2022



9.1 Anexo 1: Datos sensoriales

Tabla 9. Datos del andlisis sensorial de Excel

Factor A Fa.ctor B Color Olor Sabor Textura
(Temperatura) (Tiempo)
al: 80°C bl: 10 min 3 2 2 5
al:80°C b1: 10 min 3 4 2 4
al: 80°C b1: 10 min 2 2 2 3
al: 80°C b1: 10 min 4 4 5 3
al: 80°C b1: 10 min 4 4 2 4
al: 80°C b1: 10 min 3 3 2 3
al: 80°C b1: 10 min 3 4 2 3
al: 80°C b1: 10 min 2 2 1 3
al: 80°C b1: 10 min 4 1 2 3
al: 80°C b1: 10 min 2 2 2 2
al: 80°C b1: 10 min 3 4 3 2
al: 80°C b1: 10 min 3 3 2 2
al: 80°C b1: 10 min 2 3 3 3
al: 80°C b1: 10 min 2 3 3 3
al: 80°C b1: 10 min 4 1 2 4
al: 80°C b1: 10 min 4 1 2 2
al: 80°C b1: 10 min 3 2 3 4
al: 80°C b1: 10 min 4 2 1 3
al: 80°C b1: 10 min 2 4 2 2
al: 80°C b1: 10 min 2 2 3 2
al: 80°C b1: 10 min 4 2 2 1
al: 80°C b1: 10 min 3 4 5 2
al: 80°C b1: 10 min 3 3 3 1
al: 80°C bl: 10 min 2 2 3 3
al: 80°C b1: 10 min 2 1 2 2
al: 80°C bl: 10 min 3 2 1 1
al: 80°C b1: 10 min 3 2 3 1
al: 80°C b1: 10 min 3 2 3 1
al: 80°C b1: 10 min 3 2 3 4
al: 80°C bl: 10 min 4 2 2 3
al: 80°C b2: 20 min 5 5 5 4
al: 80°C b2: 20 min 3 4 5 3
al: 80°C b2: 20 min 4 3 4 4
al: 80°C b2: 20 min 3 4 5 5
al: 80°C b2: 20 min 3 4 3 4
al: 80°C b2: 20 min 4 4 4 4
al: 80°C b2: 20 min 3 4 4 4
al: 80°C b2: 20 min 4 4 5 5
al: 80°C b2: 20 min 3 4 5 5
al: 80°C b2: 20 min 2 3 4 5
al: 80°C b2: 20 min 4 3 4 5

62



al:
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a2:100°C b1l: 10 min 4 5 5 4
a2:100°C b1: 10 min 5 5 4 5
a2:100°C b1: 10 min 4 4 5 4
a2:100°C b2: 20 min 3 4 3 5
a2:100°C b2: 20 min 5 3 2 5
a2:100°C b2: 20 min 4 2 2 5
a2:100°C b2: 20 min 3 1 2 5
a2:100°C b2: 20 min 4 2 2 5
a2:100°C b2: 20 min 4 4 2 4
a2:100°C b2: 20 min 3 5 2 5
a2:100°C b2: 20 min 4 3 2 5
a2:100°C b2: 20 min 3 4 3 5
a2:100°C b2: 20 min 3 2 3 5
a2:100°C b2: 20 min 3 1 3 5
a2:100°C b2: 20 min 5 3 2 5
a2:100°C b2: 20 min 2 2 3 4
a2:100°C b2: 20 min 4 1 2 5
a2:100°C b2: 20 min 4 3 3 4
a2:100°C b2: 20 min 3 4 4 5
a2:100°C b2: 20 min 2 2 3 5
a2:100°C b2: 20 min 4 3 2 5
a2:100°C b2: 20 min 3 5 3 4
a2:100°C b2: 20 min 5 2 2 5
a2:100°C b2: 20 min 3 3 3 4
a2:100°C b2: 20 min 3 5 3 5
a2:100°C b2: 20 min 2 3 2 4
a2:100°C b2: 20 min 4 2 5 3
a2:100°C b2: 20 min 3 1 2 4
a2:100°C b2: 20 min 2 2 4 3
a2:100°C b2: 20 min 2 3 3 5
a2:100°C b2: 20 min 3 3 2 4
a2:100°C b2: 20 min 4 4 1 5
a2:100°C b2: 20 min 3 4 3 4
Chica, 2022

Tabla 10. Analisis estadistico de las variables sensoriales

Color
Variable N R2 R? Aj
Color 120 0.47 0.28 21.79

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 49,93 32 1.56 2.42 0.0006
Factor A (Temperatura) 4.80 1 4.80 7.45 0.0077
Factor B (Tiempo) 0.03 1 0.03 0.05 0.8206
Factor A (Temperatura)*Fac.. 34.13 1 34.13 53.00 <0.0001
Jueces 10.97 29 0.38 0.59 0.9470
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Error 56.03 87 0.64
Total 105.97 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.29123

Error: 0.6441 gl: 87

Factor A (Temperatura) Medias n E.E.

a2: 100°C 3.88 60 0.10 A
al: 80°C 3.48 60 0.10 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.29123
Error: 0.6441 gl: 87

Factor B (Tiempo) Medias n E.E.
bl: 10 min 3.70 60 0.10 A
b2: 20 min 3.67 60 0.10 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.54277
Error: 0.6441 gl: 87

Factor A (Temperatura) Factor B (Tiempo) Medias n E.E.

a2: 100°C bl: 10 min 4.43 30 0.15 A
al: 80°C b2: 20 min 4.00 30 0.15 A
a2: 100°C b2: 20 min 3.33 30 0.15 B
al: 80°C bl: 10 min 2.97 30 0.15 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Olor
Variable N R? R? Aj CV
Olor 120 0.62 0.47 25.41

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 110.83 32 3.46 4.36 <0.0001
Factor A (Temperatura) 4.41 1 4.41 5.55 0.0208
Factor B (Tiempo) 0.01 1 0.01 0.01 0.9187
Factor A (Temperatura)*Fac.. 81.68 1 81.68 102.75 <0.0001
Jueces 24.74 29 0.85 1.07 0.3882
Error 69.16 87 0.79
Total 179.99 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.32354

Error: 0.7949 gl: 87

Factor A (Temperatura) Medias n E.E.

a2: 100°C 3.70 60 0.12 A
al: 80°C 3.32 60 0.12 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.32354
Error: 0.7949 gl: 87

Factor B (Tiempo) Medias n E.E.
bl: 10 min 3.52 60 0.12 A
b2: 20 min 3.50 60 0.12 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.60300



Error: 0.7949 gl: 87

Factor A (Temperatura) Factor B (Tiempo) Medias n E.E.

a2: 100°cC bl: 10 min 4.53
al: 80°C b2: 20 min 4.13
a2: 100°C b2: 20 min 2.87
al: 80°C bl: 10 min 2.50

30 0.16 A
30 0.16 A
30 0.16 B
30 0.16 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Sabor
Variable N R2 R2? A3 CV
Sabor 120 0.73 0.63 21.49

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 129.40 32 4.04 7.25 <0.0001
Factor A (Temperatura) 1.01 1 1.01 1.81 0.1823
Factor B (Tiempo) 0.01 1 0.01 0.01 0.9030
Factor A (Temperatura)*Fac.. 110.21 1 110.21 197.59 <0.0001
Jueces 18.18 29 0.63 1.12 0.3311
Error 48.53 87 0.56
Total 177.93 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.27101

Error: 0.5578 gl: 87

Factor A (Temperatura) Medias n E.E.
a2: 100°C 3.57 60 0.10 A
al: 80°C 3.38 60 0.10 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.27101
Error: 0.5578 gl: 87

Factor B (Tiempo) Medias n E.E.
bl: 10 min 3.48 60 0.10 A
b2: 20 min 3.47 60 0.10 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.50510
Error: 0.5578 gl: 87

Factor A (Temperatura) Factor B (Tiempo) Medias n E.E.

a2: 100°C bl: 10 min 4.53 30 0.14 A
al: 80°C b2: 20 min 4.33 30 0.14 A
a2: 100°cC b2: 20 min 2.60 30 0.14 B
al: 80°C bl: 10 min 2.43 30 0.14 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Textura

Variable N R? R? Aj CV
Textura 120 0.71 0.60 17.70

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 102.23 32 3.19 6.56 <0.0001
Factor A (Temperatura) 35.21 1 35.21 72.31 <0.0001

Factor B (Tiempo) 21.67 1 21.67 44.52 <0.0001
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Factor A (Temperatura)*Fac.. 14.01 1 14.01 28.77 <0.0001
Jueces 31.34 29 1.08 2.22 0.0024
Error 42 .36 87 0.49

Total 144.59 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.25321

Error: 0.4869 gl: 87

Factor A (Temperatura) Medias n E.E.

a2: 100°C 4.48 60 0.09 A
al: 80°C 3.40 60 0.09 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.25321
Error: 0.4869 gl: 87

Factor B (Tiempo) Medias n E.E.

b2: 20 min 4.37 60 0.09 A
bl: 10 min 3.52 60 0.09 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.47192
Error: 0.4869 gl: 87

Factor A (Temperatura) Factor B (Tiempo) Medias n E.E.
a2: 100°C b2: 20 min 4.57 30 0.13 A
a2: 100°C bl: 10 min 4.40 30 0.13 A
al: 80°C b2: 20 min 4.17 30 0.13 A
al: 80°C bl: 10 min 2.63 30 0.13

B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Chica, 2022
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9.2 Anexo 2: Fotos del proceso

Figura 2. Araza
Chica, 2022

Figura 3. desinfeccién del araza
Chica, 2022



Figura 4. Pelado del araza
Chica, 2022

Figura 5. Despulpado del araza
Chica, 2022
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Figura 6. Pesado de la pulpa
Chica, 2022

Figura 7. Coccion de la pulpa
Chica, 2022
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Figura 8. Deshidratacion de la pulpa de araza
Chica, 2022

i
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T

Figura 9. Pulpa deshidratada
Chica, 2022
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Figura 10. Instruccionés'para el andlisis sensorial
Chica, 2022

B Figura 11. Analisis sensorial
Chica, 2022



9.3 Anexo 3: Andlisis de Laboratorio

LABORATORIO SERVICIO W,

N W\ ',
/\ DEACREDACION ~ SN"2%
FCUTORAND ok

~ —‘ Acrediacon N SAELENOB002 % /72N (ACCREDITED]
- LABORATORIO DE ENSAYOS PR Fotha s

INFORME DE RESULTADOS

INF.LASA01-05:22:2550
ORDEN DE TRABAJO No. 222427

INFORMACION DEL CLIENTE

SOLICITADO POR: Nery Mabel Chica Pérez DIRECCION: Doctor Jacobo Bucaram
TELEFONO/FAX: 0997042709 | TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: Fibra de pulpa de arazi CODIGO INICIAL: M1 - FE: 11 de mayo del 202211

Informacion suministrada por el cliente

INFORMACION DEL LABORATORIO
MUESTREQ POR: SOLICITANTE FECHA DE MUESTREQ: - INGRESO AL LABORATORIO: 191052022
FECHA DE ANALISIS: 19/05-01/062022 | FECHA DE ENTREGA: 01/062022 | NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
CODIGO DE MUESTRA: 22-6894 REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

ANALISIS FSICO - QUIMICO

s g s INCERTIDUMBRE | METODO DE
ITEM | PARAMETROS | UNIDADES | RESULTADOS T Fain
R , b PEELASA BRO!
I % - A
|| FIBRABRUTA ‘ 109 s
Y | HUMEDAD " ’ £265% ‘HELASAFQIGl

AOAC925.10; 920,151

pH
(Solucion al 10%)

“PEELASA.FQ.03a

J 30 2% '
Unidades pH 0 #1,62% AOAC 981,12

Los ensayos marcados con * NO estin incluidos en el alcance de acreditacion del SAE
Los cnsayos marcados con (b) NO estin incluidos en ¢l alcance de acreditacion de A2LA
Los ensayos marcados con (2) ESTAN incluidos en el alcance de acreditacion de A2LA

Figura 12. Analisis del contenido de humedad, pH y fibra del tratamiento 1
SeidLaboratory, 2022



LABORATORIO

iLA SA

Savcl%gmmcmr« \%

ECUATORIANG NS
Acreditacion N° SAE LEN 06-002 Q/ﬁ; |ACCREDITED)
LABORATORIO DE ENSAYOS “h, Il W ggg} :gg:g;

INFORME DE RESULTADOS

INF LASA1-05-22:2851
ORDEN DE TRABAJO No. 22:2421

INFORMACION DEL CLIENTE

SOLICITADO POR: Nery Mabel Chica Perez

DIRECCION:

Doctor Jacobo Bucaram

TELEFONO/FAX: 0997042709

TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA: PLANTA

IDENTIFICACION: Fibra de pulpa de arazi

CODIGOINIC

1AL: M2 - FE: 11 de mayo del 2022 12

Informacion suministrada por el cliente

INFORMACION DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: SOLICITANTE

FECHA DEMUESTREQ: -

INGRESO AL LABORATORIO: 19052022

FECHA DE ANALISIS: 1905011062022

FECHA DE ENTREGA: 011062022

NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGO DE MUESTRA: 22-6895

REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

ANALISIS FISICO - QUIMICO

ITEM | PARAMETROS | UNIDADES | RESULTADOS 'N"'”:;"(L'fzfi“”“ M&gm’f
|| FIBRABRUTA 105 ”P\h(f);(l\;;l;;{'ol
| -
| e i | o o £162% g

Los ensayos marcados con * NO estan incluidos en ¢l alcance de acreditacion del SAE
Los ensayos marcados con (b) NO estin incluidos en el alcance de acreditacion de A2LA
Los ensayos marcados con (a) ESTAN incluidos en el alcance de acreditacion de A2LA.

Figura 13. Analisis del contenido de humedad, pH y fibra del tratamiento 2

SeidLaboratory, 2022
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LABORATORIO SERVICIO ‘
’ 7N\ DE ACREDITACION
Im W ECUATORIANO
_)/ Acredtacion ' SAELEN 0602~ 7 /7~ (AcchEDITED)
LABORATORIO DE ENSAYOS U CERT #2242
INFORME DE RESULTADOS

INF.LASA)1-08-22:2552
ORDEN DE TRABAJO No. 22.2427

INFORMACION DEL CLIENTE
SOLICITADO POR: Nery Mabel Chica Pérez DIRECCION: Doctor Jacobo Bucaram
TELEFONO/FAX: 0997042709 | TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO PROCEDENCIA: PLANTA
IDENTIFICACION: Fibra de pulpa de arazd CODIGO INICIAL: M3 - FE: 11 de mayo del 2022 13

Informacion suministrada por el chiente

INFORMACION DEL LABORATORIO
FECHA DE MUESTREQ: - INGRESO AL LABORATORIO: 19052022
FECHA DE ENTREGA: 01062022 | NOMERO DE MUESTRAS: Una (1)
REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

MUESTREQ POR: SOLICITANTE
FECHA DE ANALISIS: 19/05-01/06/2022
CODIGO DE MUESTRA: 22-68%

ANALISIS FISICO - QUIMICO

ITEM | PARAMETROS | UNIDADES | RESULTADOS 'N('”ﬁr"k"z'z“'i“m “'5;228002
|| FBRABRUTA | % I g
2 | HUMEDAD % 2 £265% M';f\tf)f;’l‘o*gu']”l“; 1
3 {mlucu'::lal 10%) Y " R | Pl;\!:)%\t\‘);l}? 5033

Los ensayos marcados con * NO estin incluidos en el alcance de acreditacion del SAE
Los ensayos marcados con (b) NO estin incluidos en el alcance de acreditacion de A2LA
Los ensayos marcados con (a) ESTAN incluidos en el alcance de acreditacion de A2LA,

Figura 14. Analisis del contenido de humedad, pH y fibra del tratamiento 3
SeidLaboratory, 2022
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LABORATORIO

LASA

L j

SERVICIO

DE ACREDITACION

ECUATORIANO

\
W

(A

? /\
Acredtacion N SAELEN 06902 7 /7~

LABORATORIO DE ENSAYOS h

—_—

1

\\]I ll!
Y
",

S [Accrediren)

/
/
%
.
-
-

~
l||n\“\‘\

CERT #5224.01
CERT #5224.02

INFORME DE RESULTADOS

INF.LASA1-08:22:2883

(RDEN DE TRABAJO No. 22-2421

INFORMACION DEL CLIENTE

SOLICITADO POR: Nery Mabel Chica Perez

DIRECCION: Doctor Jacobo Bucaram

TELEFONO/FAX: 0997042709

TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA: PLANTA

IDENTIFICACION: Fibra de pulpa de arozd

CODIGO INICIAL: M4 - FE: /] de mayo del 2022 T4

Informacion suministrada por el cliente

INFORMACION DEL LABORATORIO

MUESTREO POR: SOLICITANTE

FECHA DEMUESTREQ: -

INGRESO AL LABORATORIO: 19032022

FECHA DE ANALISIS: 1905011062022

FECHA DE ENTREGA: 011062022

NOMERO DE MUESTRAS: Una (1)

CODIGO DE MUESTRA: 22-6897

REALIZACION DE ENSAYOS: LABORATORIO

ANALISIS FISICO - QUIMICO

ITEM | PARAMETROS | UNIDADES | RESULTADOS 'N"“:;"('lg‘l'i“““ M'ﬁﬁ?ﬂ?&’“
| | FBRABRUTA | % T 'PxLSAL(A;:’%;{'m
il il y 2| s
3 1mluci§:{ iy | e o 1 : PE\L(:;ALS;;:?,M

Los ensayos marcados con * NO estin incluidos en el alcance de acreditacion del SAE
Los ensayos marcados con (b) NO estan incluidos en ¢l alcance de acreditacion de A2LA
Los ensayos marcados con (a) ESTAN incluidos en el alcance de acreditacion de A2LA.

Figura 15. Analisis del contenido de humedad, pH y fibra del tratamiento 5

SeidLaboratory, 2022
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