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Resumen

En la industria alimenticia se van dando cuenta que los desechos de las
cascaras de pifia y bananas se puede obtener como materia prima para un nuevo
producto, como harinas, embutidos, balanceados, etc. En este caso harinas de
las cascaras de estas frutas deshidratadas y molidas, el tratamiento experimental
tuvo como objetivo evaluacion tecnoldgica de las harinas provenientes de las
cascaras de bananas (Musa paradisiaca) y de pifia (Ananas comusus) en la
elaboracion de una bebida; con el fin de analizar sus caracteristicas sensoriales
(color, sabor, viscosidad) parametros fisicoquimicos y aporte nutricional.
El T3 fue el mejor evaluado del cual se elaboré con harinas de cascaras de
bananas (Musa paradisiaca) (459), y de pifia (Ananas comusus) (459), leche en
polvo (10g), leche entera (80g), y especies, se analizd sus caracteristicas
nutricionales. esta bebida lactea contiene 12% de grasa total,12% de
colesterol,10% de carbohidratos totales y 14% de, en los analisis de vida util, por
30 dias cada 10 dias se procedio analizar acidez titulable con hidréxido de sodio,
fenolftaleina, procediendo a sacar célculos la acidez por la fructosa lactosa fue
descendiendo con el pasar del tiempo, en los resultados de pH se inici6é con 7,18
el primer diay al dia 30 descendi6é a 4.0, en los °Brix el dia 1 fue, 12,9 y el ultimo
dia fue,14.8,el analisis microbiolégico hubo presencia de recuento Total de
aerobios mesofilos con resultados de 7,0 x10°® (7000000) Recuento de mohos y

levaduras < 10 coliformes totales y fecales < 10 los resultados respectivos.

Palabras claves: harinas de bananas y pifia, nutricional, bebida lactea.
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Abstract
In the food industry they are realizing that the waste from pineapple and
banana peels can be obtained as raw material for a new product, such as
flours, sausages, balanced, etc. In this case, flours from the peels of these
dehydrated fruits and ground, the experimental treatment aimed at
technological evaluation of the flours from banana peels (Musa paradisiaca)
and pineapple (Ananas comusus) in the elaboration of a drink; to analyze its
sensory characteristics (color, flavor, viscosity) physicochemical parameters
and nutritional contribution. T3 was the best evaluated, of which it was made
with flours from banana peels (Musa paradisiaca) (45g), and pineapple
(Ananas comusus) (45g), powdered milk (10g), whole milk (80g), and spices,
its nutritional characteristics. This dairy drink contains 12% of total fat, 12% of
cholesterol, 10% of total carbohydrates and 14% of, in the useful life analyzes,
for 30 days every 10 days, titratable acidity was analyzed with sodium
hydroxide, phenolphthalein, proceeding to calculate the acidity due to fructose
lactose decreased over time, in the pH results it started with 7.18 on the first
day and on day 30 it fell to 4.0, from ° Brix degrees on day 1 it was, 12.9 and
the last day was 14.8, the microbiological analysis showed the presence of
Total mesophilic aerobic Count with results of 7.0 x106 (7000000) mold and

Yeast Count <10 Total and fecal coliforms <10 the respective results

Keywords: banana flours and pineapple, nutritional, dairy drink.
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1.Introduccién

1.1 Antecedentes del problema

Akkerman y Van (2008) afirman que en la agroindustria se desechas
grandes cantidades de residuos y subproducto que no son aprovechados y
derivan pérdidas econdmicas, dafios medioambientales cuyos residuos se
pueden aprovechar como materia prima y obtener rentabilidad, sacando un
nuevo producto al mercado.

El Ecuador dedica grandes extensiones de tierra al monocultivo de
banano para la exportaciéon y aquellas frutas que no cumplen los indicadores
de calidad para exportacion (longitud, diametro, indice de madurez, etc.),’de
las cuales se podrian utilizar de diversas maneras, ya que el procesamiento
de las industrias alimenticias en este caso el banano puede generar grandes
cantidades de toneladas métricas semanales de desecho (Romero, Ayala y
Lapo,2015).

En la actualidad es poca o nada la utilizacion como desecho organico en
la industria del banano y el destino que tiene la cascara de este al final tienden
a desecharlo y contaminar el suelo y luego producen plagas, malos olores y
contaminacion de las fuentes de aguas subterranea (Romero, Ayala y
Lapo,2015).

Anchundia(2016) aseguré que la cascara de bananas es el principal
subproducto en el procesamiento industrial y representa 30% del peso de la
fruta y solo se utiliza para alimentacién de animales o se desecha al suelo
produciendo con el tiempo contaminacién ambiental.

En Ecuador los rechazos de céascara de banano no son utilizados

eficientemente al contrario estos son apartados y desechados en lugares
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indebidos generando contaminacion ambiental atrayendo plagas como
moscas, ratas etc. (Vargas, 2018).

Gonzales y Guerra (2016) afirmaron que las propiedades nutricionales y
medicinas que se encuentra en la cascara de banano que puede ser Gtil en
diversas actividades como la alimentacién animal, purificacion de agua,
fabricacion de plasticos ecoldgico bioetanol etc.

Se puede obtener bioproductos de polihidroxibutirato y bioetanol
rectificado al 96 % de valor agregado debido su composicion quimica para lo
cual se realiz6 la caracterizacién quimica de la cascara del banano de acuerdo
con los estandares establecidos por el Laboratorio Nacional de Energias
Renovables respectivamente (Vargas, 2018).

Segun lo realizado por Kasper, Marangoni, Souzay Selin (2013), midieron
los porcentajes de las diferentes biomasas altamente empleadas en
“diferentes aplicaciones térmicas como el bagazo de cafia de azlcar (11%),
cascara de arroz (8,8%), hoja de banano (8,3%) y paja de cafia de azlcar
(9,9%), se observa que la cascara de banano (11,9%) presenta un porcentaje
de humedad similar al bagazo de cafia de azucar y cercano a las otras
biomasas.

Kasper, Marangoni, Souza y Selin (2013) confirmaron que los residuos
generados por la cosecha y el subproducto cascara de bananas se comprob6
que tiene un valor muy bajo de humedad y se puede utilizar dichos residuos
obteniendo un subproducto alternativo (papel).

Benitez (2016) afirmé que solo se utiliza la pulpa del banano y se desecha

la céscara produciendo grandes cantidades de desperdicios, la cascara
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presenta gran valor nutricional como vitaminas o minerales y también contiene
proteinas y pectinas.

Benitez (2016) también realizd extraccion de pectina en la cascara de
banano, la cual es muy importante en la produccién de alimentos y ayuda a
eliminar el colesterol dafino y este compuesto ha sido aprovechado en la
industria alimenticia, como fabricacion de gelatinas, helados, mermeladas etc.

Castro ( 2015) evalué la capacidad de bioadsorcién de Cobre (VI) por la
cascara de banano maduro que desecha la empresa ecuatoriana CONFOCO
S.A. durante la deshidratacion.

La capacidad de bioadsorcion de la harina ciscara de bananas para la
eliminacién y remocién de metales pesados (plomo, niquel, cromo, etc.).

La cdscara de banano, cuando se seca y muele, hasta obtener un polvo muy
fino, tiene la capacidad de limpiar las aguas contaminadas con metales
pesados de una manera eficaz y barata (Castro, 2015).

Un estudio experimental de la obtencion de un biocombustible con la
cascara de banano, el cual resulto con una impureza de 95% de alcohol,
incoloro, libre de impurezas y teniendo un ligero aroma de banano y podria
ser comercializado, siendo una buena alternativa a usar esta materia prima no
empleada en la industria. Alimentaria dando resultados n etanol ecologico
(Zola, Barranzuela, Castillo, Correa y Rey, 2016).

Zambrano (2014) elaboré un alimento para evitar la obesidad y colesterol
en perros a base de cascara de banano, como fuente de fibra vegetal y
proteina diseflado a perros en estado de obesidad y podria reducir la
contaminacion de esta materia prima que se desecha y produciendo un

alimento economico.
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La céscara de pifia conocido como subproducto de los desechos de
industrializacion, tiene varios beneficios como materia prima para otros
productos, tanto en el campo de alimentos como en la obtencién de polimeros
biodegradables (Palacios y Sanchez, 2015).

Murillo( 2018) afirm6 que la cascara de pifia genera contaminacion del
suelo la capa fértil del mismo produciendo acidos humicos (compuestos
principales del humus o materia organica del suelo) si se entierra, 13 meses
aproximadamente para la descomposicion de residuos de la pifia en el campo.

Rojas ,Flores y Lopez (2018) concluyeron su articulo que las cascaras de
las frutas son una alternativa de aprovechamiento residuos de ellas con los
resultados que se podria aprovechar como materia prima en procesos
termoquimicos,como combustibles aplicar en la industria alimenticia
farmaceutica y quimica.

Marquez ( 2017) afirmé que los residuos derivados de procesamiento de
las frutas en este caso la cascaran de pifia podra contribuir a la reduccién de
contaminacion ecoldgica en la industria alimentaria, obteniendo un alimento
funcional de esta posible materia prima que se le llama cominmente desecho
y convertirlo en materia prima para un nuevo producto como fibra soluble
(pectinas), compuestos bioactivos antioxidante etc.

La céscara de la pifia muchas veces es solo un alimento de animales de
campo a ellos le resulta dulce al paladar dandoles vitaminas y potasio y en
temporadas se desecha mas de lo previsto generando un centro de
contaminacion atrayendo moscas y demas plagas y es un gran problema

ambiental ( L6épez, 2018).
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Los desechos agroindustriales no son utilizados, sé podria aprovechar y
minimizar la contaminacion sin contar que estos desechos contienen mayor
fibra, y sobre todo compuestos bioactivos usandolo como materia prima al
ser deshidratado y molido, conservan olores dulces agradables al paladar, se
podria usar como saborizantes y colorante ( Biguerra, 2017)

Biguerra (2017) afirmé que seguian nuevas investigaciones de los desechos
agroindustriales para mejorar y crear nuevos productos beneficiosos para la

salud y ayudar a reducir la contaminacion del medio ambiente.

1.2. Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

La cascara de bananas son desechos agroindustriales en la actualidad se esta
investigando, conociendo el contenido proteico desconocido esta fruta muy
comestible en Ecuador (Carvajal y Murgueitio, 2017).

Con el pasar del tiempo se han generado y acumulado residuos agricolas
teniendo un gran impacto negativo, haciéndose un problema social y
contaminacion del suelo al no existir lugares aptos para la colocacion de ellos
( Velastegui , 2017).

Rios (2014) afirmo6 que en Ecuador produce 3,9 millones de tonelada de
banano anual préximamente y cada vez aumentando, conociendo como el
primer exportador y segundo en produccion en el mundo, el pure de banana
una buena opcion al excedente de fruta, pero la cascara de ella desechandola
se convierte en contaminacion ambiental y es un problema mundial.

Con los avances tecnoldgicos los desechos agroindustriales se estan

convirtiendo poco a poco de gran importancia en la industria alimentaria con
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las tecnologias alternativa en un subproducto como: jarabes azucarados,
combustibles aprovechables (Romero, Ayala y Lapo, 2015).

Los residuos del banano podrian ser utilizados de forma masiva para
producir combustible y energia sostenible, pero son desechados una parte se
lo utiliza como fertilizante organico, y lo demas desechado al aire libre
produciendo contaminacion y dando resultado propagacion de enfermedades
ademas generando gases de efectos invernadero (Noticias-tne, 2016).

Se comienza a destacar los beneficios que tiene esta fruta, no solamente
la parte comestible ahora también la cascara en este caso para las plantas,
debido a las altas cantidades de potasio como fertilizante organico econémico
sustentable para los cultivos, al hacer aprovechado por las plantas fortalece
la formacion de flores y frutos (Sommantico, 2019).

La industria de alimentos a sacado cada vez mas productos con

propiedades y nutrientes para el consumidor algunos de ellos generan
desechos en este caso la cascara de pifia se podria ser un subproducto como
la elaboracion de harina de cascara de pifia, en este caso en panaderia (Mora
y Ventura, 2018).
En las fabricas alimenticias los residuos agricolas son desechados sin
conocer que pueden ser una materia prima dando resultado beneficios a la
fabrica al medio ambiente, dando recursos monetarios sin que la fabrica lo
sepan (Reyes, 2014).

El aprovechamiento de los subproductos agricolas ahora ya no es por
ganancias econdmicas también por la contaminacibn que produce al

desecharlo
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al suelo sin conocer que la cascara de pifia contiene sustancias antioxidantes,

antimicrobianas, colorantes, aromatizantes, rica en fibra etc. (Chavez, 2015).

1.2.2 Formulacién del problema
¢, Qué efectos sensoriales y nutricionales producira la harina de cascara de

pifia y cascara de bananas en la elaboracion de bebida lactea?

1.3 Justificacion de la investigacion

No solo la pulpa de las bananas es aprovechada ahora, la cascara de esta
fruta tiene caracteristicas antibidticas, antifingicas y también enzimaticas
dando una materia prima en diferentes procesos de la industria de alimentos
asimismo tiene agua y nutrientes (Santana, 2014).

La cascara de bananas es un subproducto en la industria, que representa
alrededor de 30 % del peso del banano, es rica en fibra dietética, proteinas,
potasio y demas nutrientes esenciales, también se ha logrado obtener
metanol, etanol, pectinas etc. (Blasco y Gomes, 2014).

La cascara de banano sefiala propiedades beneficiosas al ser humano,
con el extracto de esta fruta, en el Laboratorios Cryopharma, el Centro de
Investigacion Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco A. C.
(Ciatejn), se llevan a cabo estudios de un producto cicatrizante a partir de ella,
en la medicina tradicional ya se conocia de esta aplicacion (Canales, 2017).

La harina de cascara de banano tiene caracteristicas similares a la del
fruto como son: alto en vitaminas, minerales, fibra dietética la que ayuda a
reducir la grasa corporal y la obesidad. Dando resultado una harina funcional

poco o0 nada conocida resultando algo innovador (Portalfruticola, 2013).
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1.4 Delimitacion de la investigacion
Espacio: Este trabajo investigativo se desarroll6 en el Ecuador Region: Costa
Provincia: Guayas Canton: Ciudad de Milagro, en el laboratorio de la Facultad
de Ciencias Agrarias (planta piloto) de la Carrera de Ingenieria Agricola
Mencién Agroindustrial de la Universidad Agraria del Ecuador.
Tiempo: La duracién de este trabajo investigativo fue de ocho meses que
comprendieron los meses de septiembre hasta Abril del 2020.
Poblacion: se realizaron 6 tratamientos, en los cuales se cumplio la
valoracion sensorial con 30 estudiantes de la Universidad Agraria del Ecuador
CUM.
1.5 Objetivo general
Aplicacion tecnoldgica de las harinas de las cascaras de bananas (Musa
paradisiaca) y pifia (Ananas comusus) en la elaboracion de una bebida lactea.
1.6 Objetivos especificos
e Determinar el tratamiento de mayor aceptacion mediante panel
sensorial.
e Realizar analisis bromatologicos a la formula de mejor aceptacion
sensorial NTE INEN 1334-2.
e Analizar los analisis microbiolégicos a la formula de mayor aceptacion
sensorial segun las normas INEN 2 337:2008.
1.7 Hipotesis
¢, Cudl de las formulaciones de las harinas proveniente de las cascaras de

banano o pifia tendrd mejor aceptacion sensorial?
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2 Marco teoérico

2.1 Estado del arte

Un estudio realizado por Murillo y Chuya (2015) afirmaron con la cascara
de pifia elaboraron una bebida aromética dirigiéndola al consumo del mercado
nacional e internacional obedeciendo estandares internacionales de calidad
dando uso a la cascara de esta fruta, indicando que también reduce la
contaminacion del suelo y beneficiando la salud del humano.

Bravo (2017) elabord pectina con la cdscara de la pifia deshidratada y
triturada, resultando un polimero natural, con valoracion de algunos
parametros como: pH, tamafio de la particula de biomasa, concentraciéon
biomasa metal, temperatura, y tiempo de contacto.

Mahecha (2016) elabor6 una bebida id6nea para las personas con
diabetes, manipulando el desperdicio de la pifia (cascara) dulcificada con
Stevia, obedeciendo las normas INEN que se estipulan, para tener producto
final de calidad aplicando proceso de estandarizacion dando resultando un
producto inocuo.

Segun Abeokuta (2012) se realiz6 una prueba en la University of
Agriculture indago el efecto de la harina de cascara de pifia fermentada, para
la alimentacion de tilapias, creando 4 dietas iso-nitrogenosas conteniendo
35% de proteinas, se la reemplazo por el maiz. Niveles de 0,25,50 y 75%.
logrando ganancia de peso de las tilapias con crecimiento especifico,) fueron
de 35.6 g, 2.25%/dia 2.58 y 0.56, respectivamente.

Pacheco(2014) elabord una cereal en barra con fibra de 19.3% a base de
cascara de pifia, complementando con cereal de macauba alta en proteinas

con 22.2% uniendo estos 2 componentes dan resultado una barra nutricional
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de 279, beneficiosa para la salud y prevenir padecimientos perjudiciales para
la salud.

Urrego (2018) realiz6é una investigacion en la cascara de pifia en distintas
medidas en el desarrollo de la adsorcién de colorante Rojo (disuelto en una
matriz acuosa) logrando un colorante de hasta 84 % y no necesita técnicas de
quimicos agregados.

Diaz y Ramirez (2018) obtuvieron de la cascara de pifia una fibra
alimenticia dando resultado una pectina biodegradable para después puede
usarse en alimentos habiendo més estudios.

Salas (2016) evalud con la cascara de pifia la actividad antioxidante y la
protecciéon en variados métodos con diferentes tipos de pifia como la amarilla
y blanca es liofilizada obtuvo etanol de 96.gl luego de la liofilizacién y con
compuestos fendlicos y por el método Folin Ciocalteu resultando la pifia
amarilla con 1.47 mas que la pifia blanca 1.35 de antioxidante.

Melgarejo (2011) logré con la céscara de pifia obtener una bebida
fermentada con caracteristicas sensoriales fisicoquimicas y microbioldgica del
producto terminado almacenado para después de la fermentacion examinaron
agua, carbohidratos, proteinas fibra bruta, ceniza, grados brix, la acidez
acidos lacticos y citricos y microbiana sin resultados de hongos mesdfilos ni
levaduras.

Ardila, Palacios y Barrera (2018) afirmaron que la cascara de pifia obtuvo
mezcla de colorantes para la industria textil, con analisis de pH, volumen de
particulas del absorbente y etapa de contacto entre adsorbentes
contaminantes. Resultando rendimiento econdmico y ambiental al sector textil

y agroindustrial.
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Corella (2013) obtuvo bioetanol del corazén y cascara de la pifia,
empleando la levadura saccaromyce cerevisiae resultando una obtencion
maxima de 1.6% en donde se determind glucosa, azucar reductora total,
humedad, cenizas fibras crudas solubles, donde la cascara de pifia tenia
menos contenido de azucares totales y humedad.

Imbett (2014) menciond que, agregando la cascara de bananas para el
balanceado, afiadiéndola con la harina de plumas de pollo que tienen pepsina
en ensilaje también agregando harina de cascara de pifia resultando
digestibilidad alta con estos 3 componentes.

Alarcon (2013) utiliz6 como fibra dietaria para un producto cérnico la
cascara de bananas que tenia que cumplir con las normas Colombianas,con
analisis de textura (dureza, gomosidad, masticabilidad, posibilidad,
elasticidad) de 3 tratamientos en la fiora de (0%,5.5% y 6.5% de
fijacion,resultando las variables colorimetricas en claridad con la muestra 14
dando mejor resultados de fibra dietaria.

Dormond, Boschini y Rojas (2016) realizaron dos experimentos, en la
produccion de leche y lacteos de lo cual ambos tuvieron buenos resultados
significativos de los niveles CBM (Céscaras de Banano Maduro). Se
determinaron los componentes quimicos: solidos totales, grasas, empleando
un aparato de barrido electronico conocido como "Milk Micro Scanner" de Foss
Electric. Dando conclusién que la produccién de leche y lacteos aumento en
14% en el primer experimento y 18% en el segundo en la produccién inicial.

Zapata y Peldez (2010) estudiaron la produccién continua de etanol a
partir de banano de rechazo utilizando células inmovilizadas en alginato de

sodio. Las fermentaciones en batch con células libres e inmovilizadas
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(Saccharomyces cerevisiae), utilizando medio estandar de fermentacion y
mosto de banano como sustrato. En la fermentacion con mosto de banano
presentaron un incremento del 31% en la producciéon de etanol durante las
primeras 14 horas de fermentacion, pasando de producir 33.78g/L de alcohol
con células libres a 44.18g/L con células inmovilizadas.

Anchundia, Santacruz y Coloma ( 2016) elaboraron harina de cascaras de
banano y pelicula comestibles a partir de la misma, obteniendo almidén y
aminolasa a pesar de su baja solubilidad y poder de hinchazoén, dando un
importante contenido de almidon (38.11% + 3.9) y amilosa aparente (42.22%
+ 2.18), determinandose que es un material adecuado para elaborar
recubrimientos comestibles. Sin embargo, presenta bajos valores de
solubilidad (11.41% £ 0.27) y poder de hinchamiento (4.83% + 0.15).

Mezzomo( 2014) evalué la aplicacién de extracto de cascaras de bananas
en la elaboracion de bizcochos con el fin de obtener un producto eficacia
antioxidante dando un bizcocho con formulacion patron (sin adicion de
extracto) y otros dos adicionados con extracto en las concentraciones de 0,5%
y 15%. Las muestras fueron sometidas a analisis fisicoquimicos,
microbiolégicos, analisis de perfil de textura instrumental y analisis. Los
resultados indicaron que el bizcocho esta de acuerdo con los patrones de
ANVISA y el andlisis instrumental de textura indico que la adicion del extracto
no influencio6 la dureza de los bizcochos.

Realizo una salchicha tipo Frankfurt producida con harina de la cascara
de banano y pulpa de esta, tres formulaciones corresponden al uso de harina
de banana de cascara (Cs), pulpa (P) y pulpa con céscara (Cs), carne de res,

cerdo. La masa carnica se formo con la ayuda de una cutter y se embutio en
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una tripa artificial de celofan con la ayuda de un embutidor automatico,
posteriormente se efectud el tratamiento térmico a 80 °C durante 30 minutos.
Finalmente, las salchichas se enfriaron y se almacenaron en bolsas de
polietileno en refrigeracion durante 15 dias su vida util (Calderén, 2018).

Ramos, Aguilera y Ochoa (2014) utilizaron cascaras de banano (Musa
paradisiaca L. y Musa Cavendishii L.) verdes y maduras; frescas de las cuales
las deshidratadas; uso de diversos tiempos temperaturas de extraccion. Los
resultados obtenidos de esta investigacion fueron: cascara de platano fresca
y madura, seccionada en piezas de 1*1 cm?, inactivar las pectinesterasas a
93°C/5 min, se establecieron las siguientes condiciones o6ptimas: en la
temperatura de cual fue su resultado 73°C y 85°C; tiempo de extraccion de 30
minutos y 60 minutos; con un pH 2.5, con lo cual se genera un valor agregado
al residuo orgénico (cascaras de banano).
2.2 Base teorica
2.2.1 Lapifia

Una fruta tropical es una fruta proveniente de las zonas de clima tropical
o subtropical. Como son mangos, pifias bananas, aguacate, guaba, chirimoya,
guanabana ,melon,etc con elevados contenidos de nutrientes y antioxidante,
con muchas propiedades de los cuales ayudan a nuestro sistema
inmunoldgico porgue contiene vitaminas desde la A, B, C ayudando a proteger
a nuestro organismo, en el caso de las enfermedades de diabetes y cardiacas
(Centro Dietetico, 2017).
Centro Dietetico (2017) afirm6 que “ La cascara de la pifia también contiene

minerales como: el manganeso, magnesio, potasio, hierro, fosforo los cuales
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aportan gran cantidad de energia para realizar actividades diarias
consumiendo pifia periédicamente”.

La pifia ayuda a aminorar la sed por su contenido de agua, también, nos
ayuda a disminuir el colesterol, triglicéridos, controla la tension arterial en la
piel le da una apariencia tersa, Ademas, la pifia nos ayuda a saciarnos mas
rapido por su alto contenido en agua, ayuda a bajar el colesterol y los
triglicéridos y controla la tensién arterial, mejora la apariencia de la piel (Centro
Dietetico, 2017).

Se consume la pifia en jugos mermeladas batidos etc., pero la cascara
mayormente se desecha y muchas veces mal pelada y parte de la fruta queda
en la cascara sin conocer los beneficios que se podria adquirir al usar este

subproducto (Centro Dietetico, 2017).

2.2.2 Origen y variedad

Es una fruta tropical originaria de América del Sur. No es con certeza el
pais donde se dio origen, pero algunas investigaciones sefialan a Brasil,
Paraguay y Argentina. De ahi se propagd principalmente al Amazonas,
Venezuela y Peru para luego emigrar a Europa y Asia.

En la actualidad se conocen tres variedades botanicas de pifia tropical:
Lucidus, cuyas hojas no poseen espina; Comosus, la cual forma semillas
capaces de germinar; y Sativus, que no contiene semillas. Por otro lado, se
conoce que la pifia baby es una fruta que proviene de Sudafrica y la cual
contiene las mismas propiedades que la pifia tropical con la diferencia que éstas
han sido corregidas y aumentadas.

Ardila Palacios y Barrera(2018) mencionaron que “ La cascara de banano

es rica en fibra dietética, proteinas, aminoacidos esenciales, acidos grasos
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poliinsaturados y potasio. Ademas, se considera que puede ser una fuente
potencial de sustancias antioxidantes y antimicrobianas y de compuestos

fotoquimicos con actividad contra radicales libres’.

2.2.2.1 Datos nutricionales

Rodriguez (2018) afirmé que “La pifia es rica en nutrientes que beneficia
nuestra salud: Vitaminas: C, B1, Bs, Bo y E minerales: potasio, magnesio, yodo,
cobre, manganeso, enzima bromelina que ayuda a metabolizar los alimentos
“empleada en medicina usada en problemas gastrointestinales, también es
diurética antiinflamatoria y desintoxicante.
Digestivos naturales, laxante, diurético, reduce colesterol, antinflamatorio
Mejora la circulacibn por su alto contenido en bromelina. Mejora las
enfermedades intestinales. Antiinflamatorio natural ya que posee gran
cantidad de bromelina, un antioxidante. Protege el sistema inmunoldgico y
posee propiedades anticancerigenas y junto con sus altas concentraciones de
betacaroteno nos protege contra el cancer de préstata y hay estudios que
también indican que para el de colon.

2.2.2.2 Cultivo de la pifia en el Ecuador

La pifia ecuatoriana posee un sabor incomparable gracias al microclima
de nuestro pais, que permite una produccion de excelente calidad, sabor,
dulzura, textura y coloracion, convirtiendo al Ecuador en un gran productor y
exportador a nivel mundial” cada vez mas reconocida y exportada a exterior
(La Hora, 2019).

La producciéon de pifia en el pais deriva a dos finalidades una es la

demanda interna y la exportacién de ella, en el pais su destino es mercados


https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_B1
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_B6
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locales como Guayaquil y Quito y demas ciudades de la costa y sierra del pais
(Pizarro, 2018).

El cultivo y comercializacion de pifia dulce y extradulce, esta fruta se
cultiva en el Ecuador a la altura de entre 350 a 800 metros sobre nivel del
océano y a un clima de 20 a 30 grados, con el pasar del tiempo ha crecido la
productividad x su pedido en el extranjero como fruta exoética y no tradicional
por lo cual tiene una gran demanda de ella (El Telegrafo, 2018).

En el Ecuador la produccion de pifia tiene cada vez incremento de cultivos
como en el caso desde 1995 de 4,590 y luego 6,884 hectareas en el 2001
dando un ejemplo de crecimiento del 50% en este caso en 7 afos (Noticias
La Hora, 2019).

La Hora (2019) afirmd la pifia esta alcanzado un lugar muy apreciado de
volumen de exportacion en el Ecuador casi igualando al banano siendo una fruta
muy apetecible y en algunos lugares exdética que no se encuentran.

La produccion Nacional de pifia en la Gltima década registr6é un incremento
del 4% aproximadamente, es decir, 126,454 tonelada métricas, considerando
Guayas, Santo Domingo de los Tsachilas, Los Rios, Pichincha, Manabi,
Esmeraldas, Loja Imbabura, El Oro y Napo las provincias que se dedican al
cultivo de esta fruta (El Comercio, 2017).

La Cayena Lisa utilizada en la agroindustria principalmente y la Golden Sweet
0 conocida como MD2 caracterizada por su dulce sabor, tamafio y aroma son

las variedades de pifias producidas en Ecuador y de mayo exportacion.
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2.2.3 El banano

Fruto de la planta Musa paradisiaca perteneciente a la familia Muséaceas,
Ecuador se lo considera como el primer exportador y el cuarto productor de
banano en el mundo con 7,193 24 millares de toneladas (Sinagap, 2016).

Se estima que la superficie cosechada de banano es de 163.000 ha
(Soledispa, 2016). Donde el 3.50% es destinado al consumo humano interno;
otro 3.50% al consumo animal y el 4% para la industria. A partir del banano
se obtiene diversos productos como harina, jaleas, compotas, etanol, vinagre
de banano, jugos, almiddn, confiterias y cereales (Soledispa, 2016).

2.2.3.1 Produccion del banano en el Ecuador

La produccion bananera es un sector clave en la economia ecuatoriana,
genera 2 millones de empleos. Ademas, las exportaciones de banano
ecuatorianas representan el 10% de las exportaciones totales del pais, siendo
el segundo rubro méas exportado (Claster, 2018).

El banano es una fruta que contiene 60% de pulpa y 40% de cascara, es
decir que de una caja de banano de 18,14 kg se desperdician 7,25 kg Estos
residuos no son usados por los cultivadores ya que causa un impacto negativo
porque genera el crecimiento de microorganismos, formando hongos y
causando que afecten los cultivos (Moreira, 2013).

Segun Moreira (2013) actualmente se realizan trabajos con las cascaras
de bananas como el plastico biodegradable, etanol, extraccion de almidon,
entre otros. Esto es debido a que la cascara de banano posee muy buenas
propiedades.

Las bananas son la fruta fresca mas exportada del mundo, tanto por

volumen como por valor econdmico, y los trabajadores del sector bananero
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ahora pueden contar con una guia practica para hacer que sus condiciones
de trabajo sean mas saludables y seguras. Fue presentada por Food and La
Organizacion de Agricultura (FAO) y el gobierno de Ecuador en la Tercera
Conferencia del Foro Mundial Bananero, celebrada recientemente en Ginebra
(Fao.org).

Las cifras precisas sobre la produccién global total de bananos son
dificiles de obtener, ya que el cultivo de bananos a menudo es realizado por
pequenos agricultores y comercializado en el sector informal, que a menudo
es imposible de rastrear. En su mayoria son bananas de coccién que son un

alimento basico popular e importante (Fao.org).

2.2.4. Las coladas en el Ecuador

La colada también llamada bebida espesa de la cual se la puede consumir
caliente o fria, en otros casos puede ser mas espesa y consumida con
cuchara. Podemos decir que una bebida es el resultado de la coccion de
ciertos cereales, granos, tubérculos, hortalizas, o frutas endulzadas con
panela o azucar se le puede agregar leche o agua aromatizada con especies,

la mas comun la canela (Patrimonio alimentario, 2016).

Segun (Patrimonio alimentario, (2016) afirm6 que la bebida o también
llamado coladas se las consume en el desayuno en las tardes o por las
noches, son bebidas populares para nifios e infantes en los primeros afios de

su vida.

En Ecuador las coladas forman parte esencial de la cultura gastronémica,
son bebidas deliciosas y nos caracterizan de ser ecuatorianos, cada region

tiene su manera de hacerlas y varian en sus recetas o mezclas, algunas
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afadiéndole frutas especies (canela, clavo de olor, panela) etc. (Bebidas-

tradicionales-colada, 2018).

Colada de machica, colada de cebada, colada de mote, colada de maiz,
colada de avena, colada de oca, colada de frutas, colada de quinoa, colada

de arroz, etc.

Prehispanicay criolla. La coccién de cereales, harinas, tubérculos y granos en

forma de colada ya era comun en tiempos precolombinos.

Dependiendo el tipo de colada se puede utilizar: Cereales como la quinua, la
cebada, el trigo, la avena, arroz etc. Harinas como la machica y la harina de
maiz. Tubérculos y raices como la oca, la mashwa. Frutas ((Patrimonio

alimentario, 2016).
2.2.4.1 Datos especificos de algunas coladas

Colada de cebada: Puede ser tanto de la cebada tostada y molida (es decir,

colada de machica) o colada de arroz de cebada.

Colada de frutas (ej. de naranjilla): Estas coladas suelen ir acompafadas
de avena o algun almidon para que espese mejor. Pueden consumirse
caliente o fria a cualquier hora del dia. Muchas veces se les agrega

aguardiente, sobre todo durante las festividades.

Colada de harina de maiz: Debe tostarse la harina hasta que esté dorada,

antes de cocinarla.

Colada de harina de platano: Actualmente se consigue la harina de platano
ya elaborada en los locales comerciales, pero también se la puede preparar

de forma casera. Se deshidrata el platano verde cortado en rodajas
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exponiéndolas al calor, luego se lo muele y se obtiene asi la harina, que se

puede conservar por mucho tiempo.

Colada de oca: Se expone a las ocas al sol durante una o varias mafianas,
de esta forma maduran y se endulzan. El mismo procedimiento se usa para la

mashwa.

Colada de pulcre: Es una version un poco diferente ya que lleva en vez de
panela, el jugo de penco (pulcre o chawarmishki) y se prepara por lo general

con harina de maiz.

Colada de mote: Se muele el mote pelado bien fino. Se cocina con canelay

panela. Se sirve con queso

2.2.5 Benzoato de sodio

Con el pasar del tiempo el ser humano a podido conservar los productos
alimenticios y luego tener alimentos desde que comienza la cosecha hasta
cuando culmina aquella, un conservado alimentario es retardar Ia
descomposicion del alimento, y sin que se pierda sus caracteristicas
organolépticas como sabor, olor, aspecto (Quiminet, 2016).

El benzoato de sodio 0326 es un conservador que puede ser en polvo o
en granulos de color blanco, sin olor o un picor de este, y su sabor es
astringente y dulce, este ayuda a limitar o evitar la proliferacion de
microrganismos como bacterias, mohos y levaduras, se lo usa en los primeros
pasos de la elaboracién del producto bebidas, sidra, encurtidos, y vinagres,
jugos de frutas, jaleas salsas y condimentos etc. y su dosis maxima es de

0.1% (Cosmopolita, 2016).
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2.2.6. Ingredientes para la elaboracion de la bebida lactea(colada)
Canela en ramas: La canela en ramas se la obtiene de un arbol llamado
canelero, se escoge la corteza baja de arbol aparte de dar un olor y sabor
agradable al alimento es un conservante natural ayuda a evitar propagacion
de microorganismos y propiedades terapéuticas y medicinales como
disminucion de glucosa en la sangre y en las células cancerigenas las repele,
pero en concentraciones altas es muy toxico al organismo (Largabancita,
2016).

Pimienta de olor: La pimienta dulce llamada también pimienta de Jamaica su
utilizacion en medicina como estimulante, antidiarreico, anti disentérico
también antioxidante y antifungica, en los alimentos como condimento en
salsas, carnés pescados jugos, diferentes tipos bebidas (Ecuaforestal, 2017).
Azucar: Conocida comunmente como azlUcar comudn es un saborizante y
aromatizante, es una materia prima para diferentes procesos se la obtiene de
la cafia de azucar y también de la remolacha azucarada, se puede mezclar en

agua, jugos etc. (Quimicalaguita, 2010).

Leche polvo: La leche en polvo tiene un alto valor energético y una cantidad
muy elevada de proteinas por efecto de la concentracion. También tiene una
proporcién muy alta de calcioy una elevada cantidad de vitamina A, si se

parte de leche entera.
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2.3 Marco legal
Ley Orgéanica del Régimen de la Soberania Alimentaria

Articulo 281. La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades,
pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y
culturalmente apropiados de forma permanente.

Para ello, sera responsabilidad del Estado:

Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios
y medianos productores y productoras, facilitandoles la adquisicién de medios
de produccion.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de las innovaciones
tecnoldgicas apropiadas para garantizar la soberania alimentaria

La NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS (MOD) esta modificada NORMA  TECNICA
ECUATORIANA NTE INEN-CODEX 192:2013 ALIMENTOS EN LOS QUE
SE PUEDEN UTILIZAR ADITIVOS En la presente Norma se establecen las
condiciones en que se pueden utilizar aditivos alimentarios en todos los
alimentos, se hayan establecido o no anteriormente normas del Codex
para ellos. El uso de aditivos en los alimentos para los que existan
normas del Codex esta sujeto a las condiciones de uso establecidas por
las normas para productos del Codex y por la presente Norma. La Norma
General paralos Aditivos Alimentarios (NGAA) debera constituir la Unica
referencia de autoridad con respecto a los aditivos alimentarios. Los
comités sobre productos del Codex tienen la responsabilidad y
competencia para evaluar y justificar la necesidad tecnologica del uso
de aditivos en los alimentos regulados por una norma sobre productos.
El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) también puede
tener en cuenta la informacion facilitada por los Comités sobre
productos al examinar las disposiciones relativas a los aditivos
alimentarios en alimentos similares no sujetos a normas. Cuando un
alimento no esté regulado por un Comité del Codex sobre productos, el
CCFA evaluara la necesidad tecnologica. (NORMA GENERAL DEL
CODEX PARA LOS ADITIVOS, 2013)

Segun (NTE INEN 1334-1, 2013) ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO. En aquellos alimentos o
productos alimenticios que contengan saborizantes/aromatizantes
(saborizante/aromatizante natural, saborizante/aromatizante idéntico a
natural y/o saborizante/aromatizante artificial). Se permite la
representacion mediante imagenes o ilustraciones del alimento, o
sustancia cuyo sabor caracteriza al producto, debiendo acompafar el
nombre del alimento con las expresiones: “sabor...” “sabor a ...”,
“saborizante ...”, “saborizado ...”, “aroma ...” o “aromatizante ...”
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3 Materiales y Métodos

3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1Tipo de investigacion

Este trabajo con el planteamiento establecido es tipo experimental, evaluando
2 factores de estudio como son; Factor A corresponde cascara de pifia, y el
factor B corresponde cascara de banana y los porcentajes se especificaran

mas adelante.

3.1.2 Disefio de investigacién

“Investigacion Experimental”’, se usaran variables, manipuldndolas para
observar las reacciones dentro del producto terminado.

El requerimiento de este trabajo sera de 2 contingentes experimentales de la
cual la primera variable a evaluar es cuantitativa y después la segunda, sea
la variable cualitativa, con 6 tratamientos, manipulando 6 repeticiones para la
primera distribucion de 30 jueces para la segunda distribucion.

3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

3.2.2 Variable independiente

Concentraciones de harina de cascara de pifia y harina de cascara de banano.
3.2.2.1 Variable dependiente

Caracteristicas sensoriales (sabor, color y viscosidad), nutricionales y vida
atil al mejor tratamiento.

Tratamientos Los tratamientos corresponden a seis concentraciones de las

harinas de cascara de pifia y banano que se indican en la tabla 1.

El proceso de obtencion de estas harinas se encuentra detallado mas adelante.
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3.2.2.2 Tratamientos

Tabla 1 - Formulacion para la mezcla seca de las harinas

MATERIA PRIMA T1 T2 T3 T4 T5 T6
Harina C4scara de banano 20% 40% 45% 55% 35% 50%
Harina de Céscara de Pifa 70% 50% 45% 35% 55% 40%
Leche en polvo 10% 10% 10% 10% 10% 10%
TOTAI 100% 100% 100% 100% 100%  100%

Cada formulacion de la tabla 1 serd mezclada en un 20% de cada tratamiento
y 80% de leche fluida.
Véasquez, 2021

3.2.3 Disefio experimental

Segun lo planteado para este ensayo, la formulacion de bebida lactea se
definird a partir de caracteristicas sensoriales, por ello se ha previsto utilizar
un disefio de bloques completos al azar, en el cual la fuente de bloqueo estara
referida por un panel de jueces de 30 personas que realizara las evaluaciones.
Ademas, estas valoraciones seran bajo un criterio hedonico, en una escala de
5 puntos.

Cada unidad experimental para la evaluacion sensorial estara representada

por 10 onzas de bebida lactea.

3.2.4. Recoleccioén de datos
3.2.4.1 Recursos
» Recursos humanos
Tutor: Ing. Ahmed ELSalous
Investigadora: Adriana Vasquez Rosero
Recursos bibliograficos se decretan por medio de fuentes principales

Sitios Libros, web, Tesis, Revistas cientificas, Articulos cientificos



41

» Recursos institucionales
e Universidad Agraria del Ecuador
e Laboratorio planta piloto de la facultad de ciencias agrarias
» Recursos y materiales
Los materiales a utilizar el trabajo experimental se describen a continuacion.
Materia prima o insumos
a) Materia prima
e cascara de pifia y bananas
e Agua Potable
e Canela
e Pimienta dulce
e Sacarosa
e Esencia de vainilla
e Leche de vaca entera pasteurizada
b) Aditivos

e benzoato de sodio

Equipos del proceso

e Deshidratador semi industrial
e Molino industrial

e Balanza Analitica

e Termdmetro digital
Materiales de proceso

e Mesa de acero inoxidable

e Cuchillos aluminio con mango de madera



e Tablas de picar de plastico
e Ollas de acero inoxidable
¢ Bandejas de aluminio
e Malla
Equipo de proteccién
e Guantes
e Mascarillas
o Cofia

e Mandil

42



3.2.5. Métodos y técnicas
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Figura 1. Proceso para la obtencion de las harinas de pifia

Vasquez, 2021
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3.2.6 Descripcion del proceso de las harinas de cascara de pifia

Recepcidn y verificacion de materia prima
Se comienza con la obtencién de un lote de aproximadamente 25 pifias de la
ciudad de Milagro. Esto con lleva en la inspeccionarla y clasificacion de las
mejores frutas.

Limpieza de la fruta para el proceso, se retira la cdscara de las pifias, con un
cuchillo y se procede a tajar para las bandejas, esta se utilizara para hacer las
harinas. Cortada en rectdngulos se acomodara en las bandejas de un
secador.

Triturado Se procede a licuar y escurrir las cascaras de las pifias.

Deshidratado Posteriormente seran deshidratados a una Temperatura de
secado (55°centigrados a 65°centigrados) tiempo de deshidratado (6 a 8
horas).

Molienda Una vez las tajadas estan completamente secas se procede a
moler, esta la molienda debe ser fina para que la textura de la harina sea méas
agradable. entre mas secas las tajadas el rendimiento de la harina es mayor
en la molienda, ademds la vida util del producto se prolonga por mas tiempo,
ya que en una harina himeda hay crecimiento de hongos.

Tamizado Se esperan obtener 2 kilogramos de harina de los cuales se
utilizardn para realizar las coladas que se usaran para el andlisis
organoléptico.

Almacenamiento La cascara serd molida hasta un tamafio de particula de
0.5 mm y almacenada en bolsas de polietileno a 18° Centigrados, hasta su

utilizaciéon en la elaboracién de la colada
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Figura 2. Proceso para la obtencién harina cascara de bananas
Vasquez, 2021
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3.2.7 Descripcion del proceso de las harinas proveniente de las cascaras
de bananas.

Recepcion y verificacion de materia prima

Esto con lleva la inspeccion y clasificacion de las mejores frutas.

Limpieza Lavar los manojos de banano con agua a presion, con el fin de
eliminar adherencias e impurezas que pudiesen contaminar el pienso
obtenido, y desmenuzar (separar) los bananos de los racimos.

Deshidratado Posteriormente seran deshidratados a una Temperatura de
secado (55 centigrados)— 65centigrados tiempo de deshidratado (6 a 8 horas).
Molienda Una vez las tajadas estén completamente secas se procede a
moler, la molienda debe ser fina para que la textura de la harina sea mas
agradable. entre mas secas las tajadas el rendimiento de la harina es mayor
en la molienda, ademd@s la vida util del producto se prolonga por mas tiempo,
ya que en una harina himeda hay crecimiento de hongos.

Tamizado EIl tamizado se hace con el fin de retirar particulas gruesas y
obtener una harina muy fina. los residuos que quedan en esta etapa
(particulas gruesas) Se esperan obtener 2 kilogramos de harina de los cuales
se utilizaran para realizar las coladas que se usaran para el analisis
organoléptico.

Almacenamiento La cascara serd molida hasta un tamafio de particula de
0.5 mm y almacenada en bolsas de polietileno a 18° centigrados, hasta su

utilizaciéon en la elaboracion de la colada.
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Figura 3. Proceso para obtencion del producto final de las harinas
Véasquez, 2021
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3.2.8 Descripcion del proceso de bebida lactea(colada) de las harinas
proveniente de cascaras de bananas y pifia.

Recepcion de las harinas de las cascaras de pifiay bananas

Se recibe la materia prima (harinas de cascara de pifia y bananas) y el resto
de los ingredientes (leche, sacarosa, canela, pimienta de olor, esencia de
vainilla).

Pesado Se procede a pesar las 6 diferentes formulaciones que se van a usar
en la elaboracién de bebida lactea de harinas de cascara de pifia y bananas.
Poner en una olla al fuego la leche con la canela, azucar y las pimientas;
cocine durante 10 minutos.

Disolver El litro de leche con 100 gramos de las harinas ya mezcladas con
las 6 formulaciones para los 6 tratamientos.

Mezclar Se procede a mezclar la leche aromatizada y el litro de leche ya
licuado con las harinas.

Coccion Cocinamos por 10 a 20 minutos moviéndola constantemente con

una cuchara de madera para evitar grumos.

Filtrado Procedemos a filtrar la mezcla anterior para evitar residuos en el
producto final. Procedemos a dejar enfriar hasta que la mezcla este a

temperatura ambiente.

Envasado Se afade el aditivo benzoato de sodio, envasamos la bebida en

recipientes plasticos.

Almacenado Se almacena la bebida en refrigeracion, para asi conservar sus

caracteristicas organoléptica.
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3.2.9 Evaluacién sensorial de las muestras
Esta valoracién sensorial se realizara mediante una escala hedoénica de 5
puntos, cuyo rango de valoracion esta indicado en el formato del anexo 1. A
cada uno de los catadores se le dard 50ml de muestra, considerando un
intervalo de tiempo 15 minutos entre las evaluaciones de cada muestra.
Esta evaluacion estard referida a las caracteristicas organolépticas de los
tratamientos.
Variables para medir
Caracteristicas sensoriales
Se escogera a un panel sensorial de 30 jueces semi-entrenados para el
analisis de color, olor, sabor y viscosidad de las muestras de cada uno de los
tratamientos en estudio.
Se utilizara una escala hedonica (Anexol), para evaluar las caracteristicas
sensoriales. Las valoraciones se describen a continuacién

1. Me gusta mucho

2. Me gusta

3. No me disgusta ni me gusta

4. Me disgusta mucho

5. Me disgusta
Caracteristicas nutricionales
Para ejecutar analisis bromatoldgico de la bebida lactea de mejor aceptacion
sensorial en laboratorios externos.

El producto final debe cumplir con lo indicado en la Tabla 4
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Andlisis microbiolégico

El andlisis microbiolégico, se realizara a la muestra de mayor aceptacién en

laboratorios externos. De acuerdo con la Norma INEN 2 337:2008

Los productos deben cumplir con lo indicado en la Tabla 5.

3.2.10 Analisis estadistico

La diferencia estadistica entre las formulaciones se valorard mediante el

analisis de varianza (ANOVA), considerando un modelo con fuente de blogueo

representada por los jueces de catacion. Para la comparacion de medias se

utilizara el test de Tukey, considerando un 5%, de probabilidad de error tipo 1

para esta prueba y para el analisis de varianza).

El software previsto para esta valoracion sera en Infostat, version estudiantil.

El modelo de andlisis de varianza, segun el disefio experimental propuesto,
es el que se indica en la tabla 2

Tabla 2 - Modelo de Analisis de varianza para las variables cuantitativas a
evaluarse

Fuente de variacion Grados de libertad
Total 179
Tratamientos 6
Repeticiones (jueces) 29
Error experimental 145

Modelo de Andlisis de varianza para las variables cuantitativas a evaluarse
Véasquez, 2021



51

4. Resultados

4.1 La formulacién de mayor aceptacion mediante panel sensorial.
El proceso de la elaboracion de la bebida lactea partio de la adquisicién de las
cascaras de pifia y bananas en el mercado la Dolorosa de la ciudad de Milagro
a los comerciantes de pifias y racimas de bananas 5kg de cada una para la
experimentacién, se siguié la metodologia propuesta y cumplir con los
objetivos planteados. los resultados obtenidos se detallan a continuacion.
La materia prima, es recibida haciendo énfasis en su estado, color, olor, se
debe encontrar libre de sustancias extrafias que perjudiquen su posterior
utilizacion.
Se selecciond la cantidad a emplear de cascaras de pifia y bananas segun
las necesidades de cada tratamiento que se elaboro.
Las cascaras que cumplan con el parametro deseado se pesaron y luego se
cortar en trozos las cascaras de pifia y las cascaras de bananas se trituran
para disminuir el tamafio de producto para poder ser procesadas, entre mas
pequeiio sea el tamafio de la particula ayudara a la disminucion de tiempos
de procesamiento, después llevarlas al deshidratador a una temperatura de
55 a 65 grados centigrados por 3 dias en 8 horas cada dia.
Al tener las cascaras de pifia y bananas ya deshidratadas se procedio a la
molienda varias veces y se tamizo hasta obtener las harinas cascara la harina
de bananas es mas oscura que la otra. Siguiendo el procedo del trabajo
experimental se procedio a ser las mezclas de materia seca que fueron 6
tratamientos con diferentes formulaciones cada una, se afiadié 10 gramos de
leche en polvo, leche entera fluida, especies, sacarosa, se le afiadié benzoato

de sodio
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Para luego proceder a realizar la bebida lactea con 20 gramos de cada
tratamiento con 80 gramos de leche entera.

Al hacer los calculos para las pruebas sensoriales de 1000 ml de leche entera
mezclada con la materia seca de las 6 formulaciones para la bebida lactea a

experimentar.

4.2 Resultado de la prueba sensorial

Es importante porque permite evaluar a los alimentos por medio de personas
ya que no se puede realizar con aparatos de medidas, ya que no existe ni otro
instrumento que pueda reproducir o reemplazar la respuesta humana. Para
establecer el tratamiento con superiores caracteristicas sensoriales fue
necesaria la aplicacién de un panel sensorial establecido con 30 personas que
fueron previamente informados de los parametros que a evaluar: sabor, color,
viscosidad. A cada uno de los estudiantes se le entrego una muestra de la
bebida lactea de cada tratamiento y una tabla hedodnica (sistema de
calificacion).

En los datos conseguidos de la valoracion de sabor, color, viscosidad de los
6 tratamientos de la bebida lactea mediante el uso de la escalada heddnica
fueron organizados, posteriormente esos datos fueron ingresados al programa
Infostat, para realizar el andlisis de ANOVA vy la prueba de medias de Tukey
al 5% de probabilidad para elegir estadisticamente el tratamiento de mayor
preferencia sensorial.

Cada evaluacion estadistica refleja un coeficiente de variacion (CV) y un
coeficiente de determinacion. El cual sugiere que si dicho valor es mayor a 0O;

significa que existieron diferencias significativas y por ende las poblaciones de
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estudio o tratamiento son diferentes. Los resultados se detallan a

continuacion.

4.2.1 Sabor
Mediante el andlisis estadistico de varianza realizado con los datos obtenidos
de la prueba organoléptica de sabor (ver anexo, 83) en los seis tratamientos
de la bebida lactea de harinas de cascaras de pifia y bananas se logr6 obtener

los sigts datos.

4.2.1.1 Media estadistica

Tabla 3 - Promedio de resultados en el parametro del sabor.

Tratamientos Media N (panelistas) Error exp. (EE)
Tratamiento 1 4,20 AB 30 0,14
Tratamiento 2 4,33 A 30 0,14
Tratamiento 3 477 A 30 0,14
Tratamiento 4 4,20 AB 30 0,14
Tratamiento 5 473 A 30 0,14
Tratamiento 6 3.7 B 30 0,14

Véasquez, 2021
Medias con letra en comun no presentan diferencias significativas (p > 0,05)
En el sabor se resalta un valor promedio en la calificacion sensorial de los seis
tratamientos de los cual se pudo indicar que el tratamiento 3 obtuvo la mayor
calificacion sensorial con un promedio 4,77.
En la tabla 6 se sefiala el valor promedio de la calificacion sensorial obtenido
de la evaluacion de los panelistas a los seis tratamientos. En ella se indica que

el tratamiento 3 obtuvo la mayor calificacion sensorial con un promedio de 4.77



54

convirtiéndolo en la mejor opcion, al tratamiento 5 con un valor de 4.73 y el
tratamiento 2 con un promedio de 4.33.

El analisis del coeficiente de variacion fue de 18.06% y el nivel de significancia
fue (> 0.001) siendo menor a 0.05, lo cual indica que al menos una de las
muestras es diferente en relacion con las demas. Los tratamientos 2 ,3 'y 5 no
presentan diferencias significativas, ya que se representan con la misma letra
(A), mientras que el tratamiento 3 si presenta diferencias en relacién con las

demas muestras.

4.2.2 Color
Mediante el analisis estadistico de varianza realizado con los datos obtenidos
de la prueba organoléptica del color (ver anexo, tabla 14) en los seis tratamientos
de la bebida lactea de harinas de céscaras de pifia y bananas se logré obtener

los siguientes datos.

4.2.2.1 Media estadistica

Tabla 4 - Promedio de resultados en el parametro del color

Tratamientos Media N (panelistas) Error exp. (EE)
Tratamiento 1 4,00 BC 30 0,12
Tratamiento 2 4,23 AB 30 0,12
Tratamiento 3 4,47 AB 30 0,12
Tratamiento 4 4,17 ABC 30 0,12
Tratamiento 5 4,57 A 30 0,12
Tratamiento 6 383 C 30 0,12

Véasquez, 2021
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Medias con letra en comun no presentan diferencias significativas (p > 0,05)
En la tabla 7, se indica que el tratamiento 5 obtuvo la mayor calificacién
promedio con un valor de 4.57 convirtiéndolo en la mejor opcion, en relacion
con el tratamiento 3 con un valor de 4.47 y el tratamiento 2 con un promedio
de 4.23.

El andlisis del coeficiente de variacion fue de 15.13% y el nivel de significancia
fue (> 0.0001) siendo menor a 0,05, lo cual indica que al menos una de las
muestras, es diferente en relacion con las demas. Los tratamientos 5 no
presentan diferencias significativas, ya que se representan con la letra (A),
segun se indica en la tabla 14, mientras que el tratamiento 3 si presenta
diferencias en relacion con las demas.

4.2.3 Viscosidad

La prueba estadistica de varianza realizado con los datos obtenidos de la
prueba

organoléptica con la participacion del panel sensorial para calificar la
viscosidad (ver anexo, tabla 13) en los seis tratamientos, se logré obtuvo los
siguientes datos.

4.2.3.1 Media estadistica

Tabla 5 - Promedio de resultados en el parametro de viscosidad

Tratamientos Media N (panelistas)  Error exp. (EE)
Tratamiento 1 3,83 AB 30 0,16
Tratamiento 2 4,07 AB 30 0,16
Tratamiento 3 4,43 A 30 0,16
Tratamiento 4 4,27 AB 30 0,16
Tratamiento 5 4,33 AB 30 0,16
Tratamiento 6 3,73 B 30 0,16

Vasquez.2021
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Medias con letra en comun no presentan diferencias significativas (p > 0,05)

El andlisis del coeficiente de variacion fue de 20.73% y el nivel de significancia
fue (> 0.001) siendo menor a 0.05, indicando diferencias entre las muestras
evaluadas, segun se indica en la tabla 15.

Estos andlisis fueron realizados a través del software Infostat, en su version

estudiantil.

4.3 Andlisis bromatoldgicos a la formula de mejor aceptacién
Se procedi6 a realizar los analisis de acuerdo con la normativa NTE INEN
1334-2con la finalidad de determinar la calidad del producto final siendo el
tratamiento 3 el de mayor aceptacion, cuyos resultados se encuentran
descritos en la tabla 16.

Interpretacién de los resultados
Se envi6 a un laboratorio certificado de los cuales los resultados fueron: color
crema caracteristico a una bebida lactea, olor caracteristico y su estado
liquido.

Humedad La humedad también conocida como materia seca, es muy
importante en la industria alimentaria desde la inspeccién de la materia prima,
produccion, control de calidad y el almacenamiento, que los ingredientes
tengan un contenido Optimo de humedad y proporcionen mejor sabor,
consistencia, aspecto y periodo de conservacion, el resultado fue 84.09 g con
una regla de tres, que viene a dar el 20% tiene mucha humedad por lo que no
debe estar en niveles inferiores critico de 10-12% de lo contrario se deteriora
por accion del moho puede generar toxinas.

Solidos totales La materia sélida que esta suspendida, disuelta o asentada

en un liquido, tal como el agua, las aguas residuales, la leche bebida etc; que
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permanecen luego de la evaporacion y secado de la muestra. La cantidad de
solidos se obtiene por diferencia y por unidad de volumen El resultado fue
15.91 gramos por cada 100 gramos de bebida lactea.
Cenizas La ceniza de los alimentos es el residuo inorganico que queda
después de que la materia organica se ha quemado, representa el contenido
total de minerales y no tiene por lo general la misma composicién que la
materia mineral presente en la bebida lactea original. El resultado de ceniza
en la bebida lactea 0.83g en general, las cenizas superiores de 5% de la
materia seca se usa como indice de calidad en algunos alimentos como
mermeladas y jaleas etc, es indicativo de contenido de frutas en los mismos,
por lo tanto, se considera como un indice de adulteraciéon, contaminacion o
fraude. Contiene elementos inorganicos, son de interés nutricional etc.
Grasas totales El contenido de grasas total, junto con el de contenido de
agua, proteina, fibra y sodio, son los 5 pardmetros mas importantes en la
calidad de los alimentos. De suma importancia para informacion nutricional.
El resultado de gasas total fue 0.21 g y lo maximo permitido es 65¢g segun la
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-2 Tercera revision 2016-
XX.
Los productos cuyo contenido total de grasa sea igual o mayor 0,5g por 100 g
(sélidos) o 100 ml (liquidos), deben declararse ademas de la grasa total, las
cantidades de acidos grasos saturados, y acidos grasos trans, en gramos.
Proteina La proteina que contiene la leche, caseinas y proteinas lacto
séricas, la bebida lactea contiene leche fluida y leche en polvo, los beneficios
de la leche con las harinas de cascaras de pifia y bananas. En los resultados

salié de proteina 2,979 y lo permitido por la norma es 50g.
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Fibra Es la materia vegetal resistente a las acciones de enzimas digestivas
del tracto gastrointestinal humano (polisacaridos no digeribles) se ha
comprobado que aumenta

La velocidad del transito intestinal, el resultado de fibra es 0,239 de la muestra
de 100ml, permitido 25g, por la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN
1334-2 Tercera revision 2016-xx.

Carbohidratos Totales Los tipos de carbohidratos son: almidones,

Azucares, fibra. También el azlcar natural, azGcar agregada, el resultado fue
de carbohidratos totales 11,66g en 100 gramos de bebida lactea, lo maximo
en la permitido es 300gramos.
Sodio Es un macromineral llamado cloruro sodico, forma parte de la sal de
mesa, con el sodio presente en los alimentos de forma natural es suficiente
para nuestro organismo, en los resultados de sodio 44,27 en 100 gramos de
muestra, lo permitido de 2400mg.

Azucares totales El resultado de azucares totales 4,72g, si hay mas de
15 gramos de azucares por 100 gramos se considera un producto de alto
contenido en azlcar. Mientras que 5 gramos por cada 100 de producto es un
contenido bajo azulcar.

Colesterol El resultado de colesterol en la bebida lactea es 14,19mg de 100
gramos de muestra lo permitido es 300mg quiere decir aceptable los niveles
de colesterol en la bebida.

Acidos Grasos Saturados En los resultados de laboratorio fueron 0,15g
Cuando contenga mas de 3 g de grasa total o se declaren la cantidad y/o el
tipo de &cidos grasos, esta declaracion debe seguir inmediatamente a la

declaracion del contenido total de grasas.
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Acidos Grasos TRANS Esta bebida lactea a base de cascaras de pifia y
bananas, no contiene acidos grasos trans.

Densidad Es un pardmetro de calidad importante, un cambio de densidad
podria tener un resultado perjudicial en calidad del producto final, en la bebida
lactea 1,039ml, lo Minimo permitido 1,028 g/ cm?, y lo Maximo. 1,034 g/ cm?.
Energia La bebida lactea a base de cascaras de pifia y bananas contiene de
energia 60,46Kcal el contenido minimo de energia,2000/100 g como maximo.

Tabla 6 valor nutricional

PARAMETROS CARACTERISTICAS
Soélidos Totales 15,91 g/100g
Grasa Total 0,21 g/100g
Proteina (factor: 6,38) 2,97 g/100g
Fibra 0,23 g/1g
Carbohidratos Totales 11,66 g/100g
Sodio (a) 460 mg/L
Sodio 44,27 g/100g
Azlcares Totales 4,72 g/100g
Colesterol 14,19 g/100g
Acidos Grasos Saturados 0,15 g/100g
Acidos Grasos TRANS 0,00 g/1g

Energia

60,46 Cal/100g

Resultados del valor nutricional
Véasquez, 2021

El producto final tiene un 12% de grasa total, 12% de colesterol, 10% de
carbohidratos totales y un 14% de proteinas. Los porcentajes de los valores
diarios estdn basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios
pueden ser mas altos o bajos dependiendo de las necesidades caldricas.

Tabla 15 perfil nutricional.



60

4.4.1 Analisis microbiolégicos

Tabla 7 Resultado de los analisis microbiolégicos

PARAMETROS UNIDA RESULTADO VALOR DE REFERENCIA
Recuento

Total, de Aerobios ufc/g 7,0 x108 (7000000) m=<M=10
Mesdfilos

Recuento de Moho upml/g <10 m=< M= 10

y Levaduras

Coliformes Totales (*) NMP/g <3 m=<3

Coliformes Fecales (*) NMP/g <3 m=<3
EQUIVALENCIAS: ufc= unidades formadoras de colonias, upml= unidades propagadoras de
mohos y levaduras, NMP= nimero mas probable, m= nivel de aceptacion, M= nivel de

rechazo
NOTAS: Los Valores de Referencia se toman de la Norma NTE INEN 2337:2008 Jugos,

pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. Requisitos.
Vasquez,2021

En el analisis de recuento Total de Aerobios Mesofilos se ha determinado que
en la bebida lactea una elevada carga 7,0 x108 (7000000), en Recuento de
Mohos y Levaduras. < 10 lo permitié segun la norma, Coliformes Totales (*)

y Coliformes Fecales (*) recuento de placas < 3 con un limite permisible.

4.4.2 Tratamiento mejor evaluado
En el procesamiento de alimentos, de los mismos en la mayoria de los casos
ya no esta definida por el aspecto sanitario (riesgo para la salud) sino por el
rechazo. Los defectos sensoriales en el alimento suelen aparecer mucho mas
rapido que la pérdida de inocuidad.
La calidad de los alimentos puede ser definida principalmente en términos
nutricionales, fisicoquimicos, microbiologicos, de seguridad y sensoriales.

todos estos parametros son de suma importancia y deben ser evaluados.
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El tiempo en el que un producto puede mantenerse sin sufrir un cambio
apreciable en su calidad o inocuidad depende de 4 factores:

e Seleccién de materias primas y Formulacién

e Proceso, que inhibe las reacciones de deterioro

e Empaque

e Condiciones de almacenamiento.
El estudio de vida util se realizé analizando los pardmetros de pH, acidez, °Brix
durante 4 semanas en almacenamiento; empleando envases plasticos de
polietileno de 500 ml.
Con los datos registrados durante el tiempo de almacenamiento a
temperaturas Para la determinacion de la vida util se establecié el punto de
referencia para cada pardmetro (valores a los cuales el producto pierde su
calidad), que corresponde a un limite o valor maximo o minimo tolerable para
cada uno de los atributos y con este valor se procedi6 a determinar la vida util,
despejando el tiempo de las ecuaciones correspondientes.

Seguimiento de las caracteristicas fisicoquimicas

Se realiz6 el seguimiento de las caracteristicas fisicoquimicas pH, % acidez,
brix, durante el almacenamiento. Para ello cada tercer dia se hizo un registro
durante tres semanas. A continuacién, se presentan los resultados para cada
una de las caracteristicas analizadas.

Comportamiento de pH Este andlisis se puede conocer que, si la bebida
lactea sufrid6 cambio o variacion, se procedio a realizar observacion de la

bebida lactea por 4 semanas de almacenamiento.
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La temperatura y el tiempo son factores que influyen en el crecimiento de
algunos microorganismos, pero en este caso donde se realizé una
pasteurizacion previa al producto.

El desarrollo de microorganismo, y la acidez puede dar cambios en el
producto la lactosa en &cido lactico, en conclusién, su vida atil fue 14 dias. Se
evidenciaron cambios en la vida utli a medida que se aumentaba la
temperatura, ya que esta altera dichas caracteristicas fisicoquimicas, como se
habia mencionado anteriormente.

Comportamiento en los °Brix Ayudan a medir el resultado de sacarosa
diluida en un liquido, como se sabe que 25 °Brix, tiene 25 g de azucar
(sacarosa)diluida en un liquido en este caso la leche se conoce que 25¢g de
sacarosay 75g de agua en los 100g de la solucion.

Comportamiento acidez titulable Es una prueba fisicoquimica de control de
calidad, durante el almacenamiento y deterioro de los alimentos, ocurren

cambios por accion enzimatica y desarrollo de bacterias.
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Férmula: Acidez titulable

_ N *Vd *Meq
a M

%

N: Normalidad del reactivo.

Vd.: Volumen del reactivo descargado

Meq: Miliequivalente del &cido dominante.

M: Tamafo de la muestra en gramos.

Célculos:

Inicio Vida util.

.1x43%0.064
10ml

Nx+Vd+Meq

x100: 2 x100: 2.752

1 muestra % =

N+Vd+Meq: 0.1%42%0.064
S 100; ——==28
10ml

muestra % = x100: 2.688

muestra % = ~v4:Med  4gq, 21x43+0:064 1 60: 2,752
M 10ml

10 dias Vida util.

N=xVd+Me 0.1%x21%0.064
= x100; 02

x100:1.344
10ml

muestra % =

N=xVd+Meq: 0.1%x20%0.064
e %100; —==22

x100:1.28
M 10ml

muestra % =

N=xVds«Me 0.1%21%0.064
e 100; 22
10ml

muestra % = x100: 1.344
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20 dias Vida util.

1 muestra % = NVd:Med g, 21130064 1400 832
M 10ml

2 muestra % = NWd*l\deq:xlOO: 0.1+15+0.064 x100: 0,96
M 10ml

muestra % = MxlOO:WXlOO:l.O%

30 dias Vida util.

1 muestra % = NVd:Med . q00; 211110064, 100:0,704
M 10ml

muestra % = NVarMed: g, 010410064 1 64.9 512

M 10ml
muestra % = YVd:Med g, 21102:0:064, 1 55.0 128

M 10ml
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Tabla 8. Resultados, parametros fisicoquimicos 0 dias.

Inicio °Brix PH Acidez titulable
1 muestra 12,9 7,18 2.752
2 muestra 14,3 7,18 2.688
3 muestra 14,6 7,20 2.752
Promedios 13,9 7,18 2.730

Vasquez,2021

Tabla 9. Resultados, parametros fisicoquimicos a 10 dias.

10 dias °Brix PH Acidez titulable
1 muestra 12,8 7,0 1.344
2 muestra 13,2 7,0 1.28
3 muestra 14,2 7,0 1.344
Promedios 13,4 7.0 1.322

Vasquez,2021

Tabla 10. Resultados, parametros fisicoquimicos a 20 dias.

20 dias °Brix PH Acidez titulable
1 muestra 13,9 6,0 0,832

2 muestra 13,5 6,0 0,96

3 muestra 13,0 7,0 1.088
Promedios 13,4 6,3 0,96

Vasquez,2021



Tabla 11. Resultados, parametros fisicoquimicos a 30 dias.

30 dias °Brix PH Acidez titulable
1 muestra 14,2 4,0 0,704
2 muestra 14,8 4,0 0,512
3 muestra 13,5 5,0 0,128
Promedios 14,1 4,33 0,448

Véasquez,2021

Tabla 12 Resultados céalculos de medias

Tiempo (dias) ©°Brix PH Acidez titulable
0 13,9 7,18 2,73
10 13,4 7,0 1,32
20 13,4 6,3 0.96
30 14,1 4,33 0,448

Vasquez,2021

66
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5.Discusion

Al no existir trabajos de investigacion o bibliografia sobre temas de bebidas
lacteas con las harinas de cascaras de bananas y pifia se procede a discutir
a comparar sus andlisis nutricionales de las harinas con investigaciones
realizadas.

El tratamiento de mayor aceptacion segun el analisis estadistico realizado fue
Tratamiento 3, el cual se elabor6é con harina de cascara de bananas 45g,
harina de cascara de pifia 45¢g, leche en polvo 10g, de leche entera 80%. Para
la variable color gano el tratamiento 5.

Carias, (2015) realizé 2 diferentes formulas de harina alta en fibra, en
donde la materia prima sera harina de trigo comun y la harina de cascara de
pifia obtenida. Las dos férmulas variaran en la proporcién de cada una de las
dos harinas mencionadas, teniendo una harina con un porcentaje de 100g de
harina de trigo y otra harina con un porcentaje que permita la preparacion de
galletas y la evaluacion organoléptica comparando con la investigacion
realizada de 6 formulaciones secas de cual el tratamiento 3 fue el ganador en
este caso harinas de cascaras de bananas y pifias.

Valverde, ( 2016) emple6 2 tipos de harinas, obtenidos harinas de
cascaras de platano dominico-harton contienen similar porcentaje de cenizas
(11,18%) mas (0,83%), con valores de 11,08%; por otro lado, en la misma
investigacion el porcentaje de proteina de la harina de cascara de banano
maduro es de 8,35% 72 mayor en 2 puntos segun lo encontrado en esta
investigacion de bebida lactea (6,53%) pero menor en 3 puntos a la harina de
cascara de platano dominico-hartén con un valor de 9,34%. Para la harina de

cascara de banano maduro en la elaboracion del alimento balanceado se
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reporta valores de cenizas y fibra mayores a los obtenidos en esta
investigacién obteniendo valores de 14,58% y 11,95% respectivamente en
comparacion a 0,83% y 0,23%. En cuanto al contenido de proteina y grasa,
los valores no fueron similares.

Cedefio y Zambrano(2014) los resultados de los andlisis bromatolégicos
realizados a las cascaras de pifia y mango deshidratadas son los siguientes:
El valor de cenizas obtenido en las céscaras de pifia (4,11g) fue mayor,
mientras en las cascaras de mango (3,59%).

Las cascaras de pifia y mango presentaron diferencias altamente
significativas en el contenido de humedad; se obtuvieron valores de 9,84% y
6,72% respectivamente. El contenido de humedad depende del grosor de las
cascaras, asi como el tiempo y temperatura de secado a las cuales se
sometieron durante su procesamiento (Olivera, 2013).

En la investigacion de la bebida lactea tuvo aceptaciones organolépticas, pero
en fibra le gano la otra investigacion realizada. La galleta preparada con la
harina alta en fibra es una alternativa a los productos de la industria
panificadora tradicional por sus altos contenidos de fibra y mineral.

En bebida de harina de cascaras de bananas no hay investigaciones solo con
el platano, mas harinas platano es muy conocido en el mercado.

Moreira ( 2013) aseguré que a partir de la cdscara de banano maduro
elaboré una serie de surtidos alimentos, utilizando técnicas establecidas para
la produccién de productos céarnicos (Hamburguesas y Embutidos) y de
Cremas de frutas estas harinas dan lugar que se puede realizar diferentes

productos con ellas.



69

Podemos decir que la bebida lactea es fuente cubre, aproximadamente,
el 50% de las necesidades de colesterol del organismo esta regulada
fundamentalmente por la cantidad de colesterol ingerida en la dieta diaria.
Cortes y Morales, ( 2018) determinaron la caracterizacion de la fibra de pifia
var. golden: composicion quimica proximal; proteinas (4.59 %), humedad
(3.83 %), ceniza (1.59 %), grasa (0.98%) y (89.01 %) de carbohidratos
comparado con bebida lactea que sus valores son: proteinas (2.95 %),
humedad (84.09%), ceniza (0.83 %), grasa (0.15%) se nota diferencia en las
2 investigaciones.

Diario, (2018) afirmé que, al deshidratar las céscaras, llegar a un 5% de
humedad deshidratarlas completamente. Empezamos a ver que hay algunas
pifias amarillas, algunas algo café y otras verdes, y asi obteniamos una gama

de colores. Este polvo se lo puedes agregar a tus carnes como ablandador.
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6.Conclusiones

El tratamiento de mayor aceptacion sensorial segun el analisis estadistico en
que consiste T3, el analisis nutricional del tratamiento ganador nos permitio
comprobar que la bebida lactea sustituyendo la avenas y harina de platano es
una fuente importante de energia, proteina, acidos grasos y fibra. Lo valores
obtenidos fueron: 60,46 Kcal de energia, 10.66 % de proteina, 0,21 % de
grasa y fibra 0,23%. tratamiento de mayor aceptacion sensorial. Los
parametros microbioldgicos analizados, estuvieron dentro de la normativa
NTE INEN 2 337:2008. legal vigente.

Los resultados de fisico quimicos de los cuales fueron °Brix, pH, Acidez
titulable por 30 dias cada 10 dias se hacian analisis respectivamente con 3
muestras en total, al final de los 30 dias se les saca las medias y curva de
resultados en el andlisis de pH, iba disminuyendo su acidez, al bajar aumenta
la acidez sigue bajando segun los andlisis realizados cada 10, 20,30 dias , por
la presencia de un microorganismo hace que la formacion de &cido lactico
comience su formacion y este valla aumentando de acuerdo a las cantidades
de fructosa ,sacarosa o la misma lactosa, la lactosa hace que se siga
consumiéndose y los nutrientes de la misma leche ayudan que las bacterias

sigan creciendo en mejor estadio.
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7. Recomendaciones
Se recomienda utilizar este trabajo para futuras investigaciones, realizando
pruebas con combinaciones de harinas.
Dar a conocer las propiedades de las harinas de las cascaras de pifia y
bananas, ya que la poblacion desconoce sus propiedades nutrientes.
Desarrollar nuevos productos con las harinas de las cascaras, de distintas
frutas, para el consumo humano no solo en una bebida lactea también en
otros usos de las harinas de estas frutas.
Controlar el pH los grados brix y la calidad producto final.
Establecer un control en cada proceso desde la obtencion de la materia prima
en este caso la cascara de pifias y bananas en la realizacion de harinas y
luego la bebida lactea, controlar tiempo y temperatura durante los procesos

de deshidratacion de las materias primas.
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Se le entregara 6 tratamientos las cuales debera valorar cada parametro
segun la escala que se presenta a continuacion:

Categoria Valoracién Numérica
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me gusta poco 3
No me gusta 2
Me disgusta 1
SABOR
Margue con una X T1 T2 T3 T4 T5 T6
Me gusta mucho
Me gusta poco
No me gusta
Me disgusta
COLOR
Marque con una X T1 T3 T4 T5 T6
T2
Me gusta mucho
Me gusta poco
No me gusta
Me disgusta
VISCOSIDAD
Marque con una X T1 T2 T3 T4 T5 T6
Me gusta mucho
Me gusta poco
No me gusta
Me disgusta

Ficha sensorial, analisis organoléptico (sabor, color, viscosidad)

Véasquez, 2021
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Tabla 13. Datos evaluacién sensorial

sabor

Tratamientos

T6

T5

T4

T3

T2

T1

10
11
12
13
14
15
16
17

18
19
20
21

22

23

24
25
26
27
28
29

30
Datos evaluacion sensorial bebida lactea, tratamiento sabor

Vasquez, 2021
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Tabla 14 Variedad cualitativa color

Color

Tratamientos

Repeticiones

T2 T3 T4 T5 T6

T1

(Jueces)

10
11
12

13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27
28
29

30

Datos evaluacion sensorial, bebida lactea, tratamiento color

Vasquez, 2021
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Tabla 15 Datos de la variedad cualitativa viscosidad

Viscosidad

Tratamientos

T6

T5

T4

T3

T2

T1

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28
29
30

Datos evaluacion sensorial bebida lactea, tratamiento viscosidad

Vasquez, 2021



9.2 Anexo 2 - Analisis de varianza
Tabla 16. Andlisis de varianza de sabor

88

Variable N Rz R2A] CV

Sabor 180 0,37 0,22 18,06

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo IlI)

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 51,12 341,50 2,46 0,0001

Tratamientos 22,29 5 4,46 7,30 <0,0001

Jueces 28,83 290,99 1,63 0,0327

Error 88,54 145 0,61

Total 139,66 179

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,57608

Error: 0,6106 gl: 145

Tratamientos Medias n E.E.

t3 4,77 300,14 A

t5 4,73300,14 A

t2 4,33300,14 A

t4 4,20300,14A B
t1 4,20300,14A B
t6 3,73300,14 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Datos analisis de varianza sabor
Véasquez ,2021
Tabla 17 Andlisis de varianza de color

Variable N Rz R2ZA] CV

Color 1800,40 0,26 15,13

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo Il

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 39,09 341,15 2,83 <0,0001

Tratamientos 11,44 5 2,295,64 0,0001

Jueces 27,64 290,95 2,35 0,0005

Error 58,89 145 0,41

Total 97,98 179

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,46982

Error: 0,4061 gl: 145

Tratamientos Medias n E.E.

t5 457300,12 A

t3 4,47300,12A B

t2 4,23300,12A B C
t4 4,17300,12A B C
tl 4,00300,12 B C
t6 3,83 300,12 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Datos analisis de varianza color
Véasquez ,2021




Tabla 18 Analisis de varianza de viscosidad
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Variable N R2 R2ZA] CV

Viscosidad 180 0,32 0,17 20,73

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo llI)

F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 50,42 341,48 2,04 0,0020

Tratamientos 11,98 5 2,40 3,30 0,0075

Jueces 38,44 291,331,820,0112
Error 105,36 145 0,73
Total 155,78 179

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,62841

Error: 0,7266 gl: 145

Tratamientos Medias n E.E.

t3 4,43300,16 A

t5 433300,16 AB

t4 4,27300,16 AB

t2 4,07300,16 A B
tl 3,83300,16 A B
16 3,73300,16 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Datos analisis de varianza viscosidad
Véasquez ,2021

Tabla 19 Informacién Nutricional

Céscaras de pifia 100 gramos

Grasas totales 0.1g Vitamina A 581U

sodio 1mg Vitamina B6 0.1mg
Calorias 50cal Vitaminas C 47,8 mg

Potasio 109mg Calcio 13mg

Hidratos de carbono 13g Proteinas 0.59

Fibra alimentaria 1l.49g Hierro 0.3mg

Azucares 10g Magnesio 12mg

http://centredieteticsantandreu.com/la-cascara-la-pifia

Tabla 20. Composicion nutricional

Céascara de platano 100 g

Energia 35,3 kcals Potasio 300,92 mg
Carbohidratos 491¢g Calcio 66,71 mg
Grasas 0,999 Hierro 1,26 mg
Proteinas 1699 Magnesio 29,96 mg
Fibras 1,99¢ Luteina 350 mcg

https://www.tuasaude.com/es/cascara-de-platano


http://centredieteticsantandreu.com/la-cascara-la-piña

9.3 Elaboracion del producto.

Figura 4 - Materia prima, pesado de cascaras de pifia.

Vasquez, 2021

Figura 5 Materia prima, pesado cascaras de bananas
Vasquez,2021

Figura 6 - Maquina deshidratadora
Véasquez,2021
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Figura 7. Planchas para deshidratar cascaras de bananas
Vasquez,2021

Figura 8. Moliendo céascaras de pifia.
Vasquez,2021

Figura 9. Céascaras de pifia y bananas deshidratandose.
Vasquez,2021
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Figura 10. Toma de la temperatura
Vasquez,2021

Figura 11.Cascaras de pifia y banana, ya deshidratadas
Vasquez,2021

Figura 12. Molino semi industrial
Vasquez,2021
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Figura 12 .Céscaras de pifia y bananas deshidratadas
Vasquez,2021

Figura 13 .Pesaje de la harina de cascaras de pifia y bananas.
Vasquez,2021

Figura 14. Harinas de cascaras de pifia y bananas
Vasquez,2021
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Figura 15. Preparacién de la bebida lactea
Vasquez, 2021

Figura 16. Preparacion de la bebida lactea con especies
Vasquez, 2021

Figura 18. Licuado de las harinas con leche.
Véasquez, 2021
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Figura 19. Bebida lactea ya embazada.
Véasquez, 2021

Figura 7.Bebidas lacteas, 6 tratamientos, evaluacion sensorial.
Véasquez, 2021

Figura 8. Estudiantes, Universidad Agraria del Ecuador
Véasquez, 2021



Figura 9. Andlisis fisicoquimicos
Véasquez, 2021

Figura 10. Pesado benzoato de sodio
Véasquez, 2021

Figura 11.Inicio de analisis de vida util
Véasquez, 2021
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Figura 12. Medicion de °Bx, primer dia.
Véasquez, 2021

Figura 13.Andlisis de acidez titulable, primer dia, muestra 1.
Vasquez, 2021

Figura 14.Andlisis de acidez titulable, primer dia, muestra 2
Vasquez, 2021



Figura 15. Analisis de acidez titulable, primer dia, muestra 3
Véasquez, 2021

Figura 16. Andlisis de pH de las 3 muestras tomadas.
Véasquez, 2021

Figura 17. °Bx, dia 10
Vésquez, 2021
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Figura 18.Andlisis de acidez titulable, dia 10, muestra 1
Véasquez, 2021

Figura 19 Andlisis de acidez titulable, dia 10, muestra 2
Véasquez, 2021

p SR

Figura 20 Andlisis de acidez titulable, dia 10, muestra 3
Véasquez, 2021
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Figura 21. Analisis de pH, dia 10, todas las muestras.
Véasquez, 2021

Figura 22. °Bx, dia 20
Véasquez, 2021

Figura 23.Andlisis de acidez titulable, dia 20, muestra 1
Vasquez, 2021



Figura 24. Analisis de acidez titulable, dia 20, muestra 2
Véasquez, 2021

Figura 25. Analisis acidez titulable, dia 20, muestra 3
Véasquez, 2021

Figura 39. Andlisis pH, dia 20, todas las muestras
Véasquez, 2021
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Figura 40 °Bx, dia 30
Vasquez, 2021

Figura 26. Andlisis acidez titulable, dia 30, muestra 1
Vasquez, 2021

Figura 27. Andlisis acidez titulable, dia 30, muestra 2
Vasquez, 2021

Figura 28. Andlisis acidez titulable, dia 30, muestra 3
Véasquez, 2021

Figura 44. Andlisis pH, dia 30, todas las muestras
Vasquez, 2021
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PLATANO

NOMBRE COMUN O VERNACULO: PLATANO

NOMBRE CIENTIFICO O BINOMINAL: Musa x paradisiaca

Reino Plantae
Filum magnoliophyta
Clase liliopsida
Familia zingiberaceae
Orden zingiberales
Genero zingiber
Especie z. Officinale

Figura 29.Taxonomia planta de platano
platanhttp://taxonomiaenplantas2017.

Figura 30.Partes de la planta de banano
InfoAgronomo,2017


https://www.facebook.com/infoagronomo/?hc_ref=ARQmltyzOcfFuxjv8v-GuqaEI8TbvtCUaOyTRBqJ79U23z_5qPkBaGKQU8p_Kl-U-q8&fref=nf&__xts__%5B0%5D=68.ARBXaBcSJ_6aAVrEhLBS6sy-0oD0fcZ0YxgtJQ1yj08yq53rjq3RDzTm2HA1kvjJ9QEa0ce1u6EQv__GxU8f2wHVMOCzYfcdXbe594m136Yo3T6GeGlefxX8YTk6kRPILjJamwZZ07Wm66tvAWK_rq8_FMH5KDNd4-tdJ-0dJly8SYNgn54UzD4OTG8Pdb2qQJAT2vX7bNgcFONNAvtVso6YyGwNcs40SRt3yGMrqyMJvURKd4bfv8jVvxbpe9DV_y-Qyfw_siPxk-2afVZruRFOWIkWngufUaxYWmsrcyGKN-0Ou5zOl84&__tn__=kC-R
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Figura 31. Planta de banano, flores y frutos en desarrollo
https://www.alamy.es/foto-planta-de-banano

=3 u!alqado y curve,
puede pesar mas de
200 g, su piel as més
gruesa y la pulpn blanca
de consistencia harinosa
y sabor no tan dulce.

Es de piel roja color < %OMINlco 4
vino, mide cerca de
15 cm y es grueso,

la pulpa es amarilla Es el mas pequeiio, mlde

parecido al del platano ‘ B

macho, pero mas dulce.

de cascara delgada y color
amarillo, la pulpa es de colory
consistencia cremosa, su

3§
fuerte y su sabor es ;il aproximadamente 7.5 cm, es

Mide cerca de 15 cm,

es de piel amarilla una
vez maduro y de pulpa §
clara; su sabor el suave.

cocinavital.mx

Figura 48 - tipos de platanos
https://www.cocinavital.mx



| ¥ Reino: Vegetal
| vNombre Cientifico: Ananas comosus
I v Division: Monocotiledoneas
v'Clase: Liliopsida
| ¥'Familia: Bromeliaceae
| ¥ Género: Ananas
: v Especie: Comosus

Es nativa de América tropical y sub tropical,

Figura 49.Taxonomia de la pifia.
Guzman, 2017

Figura 50. partes de la pifia.

Guzman, 2017
Variedades de Pifia mas Cultivadas

l Samba | l Pucalpina o Negra ]I Variedad ‘Hawaiana I Variedad ‘Cayena Lisa’ l [ Hibrido MD-02 o ‘Golden

Figura 32.Variedades de la pifia mas cultivada.
Guzman, 2017
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TIEMPO (DIAS) VS 2BRIX

14,2
y = 0,003x2 - 0,084 + 13,91
14 R% = 0,9947
13,8
13,6
13,4
13,2
0 5 10 15 20 25 30

Figura 52 - Curva 10,20,30 dias, grados Brix
Vasquez, 2021

TIEMPO (DIAS) VS AC. TITULABLE

1,2

0,8

0,6 7
R?=0,5281

0,4

0,2

15 20 25 30
-0,2

Figuras 53 Curva 10,20,30 dias, Acidez titulable.
Véasquez, 2021

Tiempo (dias) vs pH

8
7 &—
6
5 y =-0,0045x2 + 0,0417x + 7,
4 R? = 0,9945
3
2
1
0
0 5 10 15 20 25 30

Figuras 54 Curva 10,20,30 dias, PH
Vasquez, 2021
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LABORATORIO

CENAIN

ASSAYLAB CIA.LTDA.

Andlisis Fisico - Quimico y Microbioldgico de
Alimentos, Aguas y Afines * Servicio Profesional

N 2540-00-FQ1

INFORME DE RESULTADOS
CERTIFICADO DE CALIDAD

FECHA DE EMISION DEL INFORME:
CLIENTE:
DIRECCION DL CLIENTE:

MUESTRA:

DESCRIPCION:

Lote/Identificacidon:

FECHA DE ELABORACION:

FECHA DE VENCIMIENTO:
FECHA/HORA DE TOMA DE MUESTRA:
LUGAR DE TOMA DE MUESTRA:
RESPONSABLE:

MUESTRA TOMADA POR:

FECHA DE RECEPCION:

PERIODO DE REALIZACION DE ENSAYO:
CONDICIONES AMBIENTALES

25-09-2019

Carmen Adriana Vasquez Rosero

Cdla Huancavilcas. Martinez Ordadez y Mayaicu
(Milagro)

Bebidas

Behida licca con harinas de cdscara de pina y banano
No consta

07-09-2020

22-09-2020

07-09-2020/ 7:30 Hs
Laboratorio U Agraria del Ecuador -Campus Milagro
No aplica

Cliente

00-09-2020

10-09-2020 -~ 25-09-2020

TEMPERATURA: Refrigeracion
CONTENIDO DECLARADO: 1 unid de 500 m!
CONTENIDO ENCONTRADO: 1 unid de 500 ml
PO DE ENVASE: Boiella de plastico
INFORME
ENSAYOS ORGANOLEPTICOS |
| PARAMETROS | RESULTADO !
Coior Crema |
Olor Caracteristico
Estado __Liquido
[ . [ [ - VALORES DE |
! TROS Ih )] ISULT/ | 7 |
! PARAMETROS UNIDAL 4 RESULTADO % METODO REFERENCIA !
Hunredad 2/100g 84,09 Gravimetria {(Norma INEN 14) NA
Solidos Totales 2/100g 15,91 Caleulo 7 NA
e | | Gravimetrfa (Tnterno,
Loy gi0og | % | PEE/LC/04: Norma INEN 520) R
" 7 Gravimetria-Extraccion Soxieth
Grasa Toul o100g | o | O e e 29 o
Kjeldahl (Interno PEE/LC/06; [
. ol o 2 7
Proteina (tactor: 6.38) o/100g 297 Norma INEN 519) NA
Fibra 2/100g 023 Gravimetria (Norma INEN 522) | NA |
1
Carbohidratos Totales 2100g l‘ 11,66 Célcule NA [
[ & i i |
Sodio () vt 360 Espemofox)lvz:?; Absorcion NA ,
Sodio mg/100g 4427 Cileulo NA |
Azicares Totsles 2/100g 4m V°‘“"“’“‘°°E":‘“‘f;‘:)"° siakane y NA k
Espectroforomerria (Norma
Colesterol me/100g 14,19 [ INEN 729) NA |
AICS 10-FOT - Brdfurme de Resuliados - N* R 05 - Focks Rev © 1301-2013
Pagina | de 2

Av. Real Auvdiencio N66.97 y De Los Eucaliplos, 2do. Piso » Teléfonos: 248 3333 / 344 5302 / 099 710 1449
Fax: 346 5302 » e-mail: assaylobcanain@gmail.com ® Quito - Ecvador

Figura 55. Andlisis bromatolégico.

Laboratorio CENAIN, 2021
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LABORATORIO
@ENZADN Anilisis Fisico - Quimico y Microbiolégico de
ASSAYLAB CIiA.LTDA. Alimentos, Aguas y Afines * Servicio Profesional
N” 2548-00-FQ1
[ Acidos G T T T T 1
| Acidos Grases ‘ : ! T
’ Saturados & Hog 0.03 I{ Bibliogratia - Calcuio l NA l
li’cidos Grasos TRANS 2/100g 0.00 ! Bibliografia - Calculo I NA 4‘
Joe - - | Gravimetria- Volumetria |
| eiagiing | i | s i (Método Iniemo) | i |
T
,‘ Energia ! Cal'100g ] 60,45 f Célculo | NA {
EQUIVALENCIAS: NA

NOTAS: (a) Frsayo subcontratado a Laboratorio Acreditado | ABIOTEC evaluado internamente. Se adjunia Tabla
de Informacion Nutricional en ANEXO N 1. Los valores reportados por bibitograiia se calculan a partir de
informacion obtenida del cliente y de tablas de composicidn de los alimentos USDA.

COMENTARIOS: NA

T os resultados se refieren fimi aln

) m’%@fp@ﬂcr @ LARORATORIO

Dra. ViviemHernandez Macias »H 1?"]
Gerente Laboratorio Cenain NS AN
ASSAYLAB CIA LTDA. ASSAYLAB CIALTRA.

Este informe no serd reproducido excepto en e totatidad eon la aprobacién de la Gerente

MES 10-FO1 - fnforme de Resultsdos - N* Rev 0% - Facha Rev 13032013

Pagina 2 de 2

Av. Real Audiencia Né6-97 y De Los Eucaliptos, 2do. Piso » Teléfonos: 248 3333 / 3446 5302 / 099 710 1449

Fax: 346 5302 ¢ e-mail: ossaylobcenoin@gmail.com * Quito - Ecuador

Figura 55. Analisis bromatoldgico.
Laboratorio CENAIN, 2021
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LABORATORIO

RTERR A TRE
(&U‘[E[‘&ZQ‘.U L\‘J Analisis Fisico - Quimico y Microbiolégico de
ASSAYLAB CiALTDA. Alimentos, Aguas y Afines * Servicio Profesional

N 2540-00-FQ1

ANEXO 1

INFORMACION NUTRICIONAL
BEBIDA LACTEA CON HARINAS DE CASCARA DE PINA
Y BANANO
PRESENTACION 500m!

[
Informacion Nutricional
Tamadic por porcion: 250 mi

Porciones por envase : aprox 2

Cantidid por porcin

Enengls (Glocalorins): 429k3 1508 koal)

Encrgia de b grasa (hdocalocar) 21 3¢ kaal)

" Valor Dincio

Colesterol 35mg o
Sadio 110y PT
Cartobidentos Totales 79y L 0% |
| Fiben 0,08 2% |
| s e =

Froteion 7y 4%

Fos porcentages de 105 valores diaroos estin hasados en
i chietn de B3804 {2000 calorias). Sux valores draros
preders ser mas alos o aus bagos depenibendo do sus

| nuceridades catbesom

RESPONSARBLE:

__ A _f_"‘Z‘C
D fen Hemandez Macias

Gerente Laboratorio Cenain
ASSAYLAB CIA LTDA

2da. Piso * Teléfonos: 248 3333 / 346 5302 / 099 710 1449
2 = a-mail: assay zenain@gmaoil.com * Quile - Ecuodor

Figura 56. Informacion Nutricional.
Laboratorio CENAIN, 2021
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/T LABORATORIO “Laboratorio de ensayo
BENA 1[5'1 Anlisis Fisico-Quimico y Microbiologico de acreditado por el SAE
prebmophopimple Alimentos y Aguas. Servicios Profesionales con acreditacion

N"2657-00-M1 N°SAE LEN 10-016"

INFORME DE RESULTADOS
FECHA DE EMISION DEL INFORME: 17-12-2020
CLIENTE € Carmen Adriana Vasquez Rosero
DIRECCION DEL CLIENTE ©: Cdla Huancavilcas. Martinez Orddfiez y
Mayaicu (Milagro)
MUESTRA: Bebidas
DESCRIPCION: Bebida ldctea con harinas de céscara de
pifia y banano
Lote/Identificacion ©: No consta
FECHA DE ELABORACION ©: No consta
FECHA DE VENCIMIENTO ©; No consta
FECHA/HORA DE TOMA DE MUESTRA: No constaNo consta
LUGAR DE TOMA DE MUESTRA: No consta
RESPONSABLE: No aplica
MUESTRA TOMADA POR: Cliente
FECHA DE RECEPCION: 09-12-2020
PERIODO DE REALIZACION DE ENSAYO: 09-12-2020 ----- 14-12-2020
CONDICIONES AMBIENTALES DE RECEPCION EN EL LABORATORIO
TEMPERATURA: Refrigeracion
CONTENIDO DECLARADO ©: | unidad de 500 ml
CONTENIDO ENCONTRADO: 1 unidad de 500 ml
TIPO DE ENVASE: Botella plastica
INFORME
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
PARAMETROS RESULTADO
Color Crema
Olor Caracteristico
Estado Liquido
¥ VALORES DE
PARAMETROS UNIDAD | RESULTADO METODO REFERENCIA
Recuento Total de 7,0 x10° Socuetito e Fisen (FRLLCA]
Aerobios Mesofilos ufcig (7000000) Método dcl‘(‘;f;c;\:;gllm‘;i INEN SO m=<10M=10
Recuento de Mohos y Recuento en Placa (PEELC/10 Método de
Levaduras Y| upmie =10 Reforencia NTE INEN 1529-10201301) | ™ < 10M=10
Coliformes Totales (*) NMP/g <3 Nimero Mas Probable (Norma INEN 1529-6) m=<3
Coliformes Fecales (*) NMP/g <3 Nuamero Mis Probable (Norma INEN 1529-8) m=<3
EQUIVALENCIAS: ufc= unidades formadoras de colomias, upml- unidades p d de mohos y levaduras,

NMP= niimero més probable, m= nivel de aceptacion, M= nivel de rechazo

NOTAS: Los Valores de Referencia se toman de Ja Norma NTE INEN 2337:2008 Jugos. pulpas, concentrados,
néctares, bebidas de frutas v vegetales. Requisitos,

Valores de Incertidumbres solicitar en nuestro laboratorio.

“Los ensayos marcados con (*) NO estin incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE™.

NOTA DE DESCARGO: Los campos marcados con © es informacidn dada por el cliente. Assayiab Cia ltda no se responsabiliza
por la veracidad de la misma.

COMENTARIOS: NA

Los resultados se refieren i a lamucstra analizad:

RESPONSABLE:

/

Coviaibmsts LapoeaToc
1, ez Macr =
Gerente Laboratorio Cenain @/BMHN

ASSAYLAB CIA. LTDA. ASSAYLAB CIALTDA,
Este informe no serd reproducido excepto en su totalidad con la aprobacion de la Gerente
MCS 16501 - Infisrme de Resultados - N7 Rew 06 - Fecha Rew. [5-11.2020

Pégina 1 de 1

Av. Real Audiencia N66-97 y De Los Eucaliptos, 2° piso. Teléfonos: 248 3333 /346 5302/ 09 9710 1449
Fax: 346 5302. e-mail: assaylabeenain@gmail com - vivienchernandez@yahoo.com -Quito - Ecuador

Figura 57. Andlisis microbiologico.
Laboratorio CENAIN, 2021



