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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo evaluar la capacidad antioxidante de una
crema de mortifio en la matriz pastelera, para esto se obtuvo concentrado de
mortifio mediante la extraccion asistida por microondas, para esta metodologia
se liofiliz6 el mortifio y se mezclé con etanol, la mezcla se coloco en el
microondas por 4 minutos, y la solucion obtenida se concentrd en el rotavapor,
una vez que se obtuvo el concentrado, se realiz6 dos andlisis de capacidad
antioxidante por el método ABTS, donde se obtuvo 27mg Trolox/100g de mortifio
y 67mg Trolox/100g de fruta. Para la elaboracion de la masa se mezclaron
homogéneamente los ingredientes, se colocé en los moldes y horne6 por 15
minutos con 25% de humedad, para la crema se realizé un jarabe de agua con
azucar donde se endulzé el mortifio, se batidé la crema con el mortifio y el
concentrado, la crema se inyect6 al bizcocho para rellenar y se recubrié con
chocolate. Con el producto final se realiz6 el analisis de aceptabilidad mediante
encuestas con tres repeticiones, lo resultados no presentaron diferencias
significativas entre los tratamientos. Para conocer el tiempo de vida util del
producto, se realiz6 una prueba de estabilidad acelerada, empleado tres tiempos
gue fueron 15 dias, 21 dias y 1 mes, se realizaron analisis de aceptabilidad de
cada tratamiento donde se determiné que la vida util del producto es de 21 dias.
Para determinar la presencia de antioxidantes en el producto se analizo la crema
fresca y crema después de 1 mes con el método ABTS, teniendo una variedad
de 1,1mg Trolox/100 g de mortifio entre las dos cremas. Se realiz6 el analisis
bromatoldégico del producto final, donde se evalué proteina, carbohidratos,
ceniza, humedad y lipidos. Por altimo se analiz6 el beneficio/costo donde se tiene

un B/C de $2,45 por cada ddlar invertido.

Palabras clave: Capacidad antioxidantes, mortifio, concentrado, matriz

pastelera, estabilidad



ABSTRACT

The objective of this work is to evaluate the antioxidant capacity of a mortifio
cream in the pastry matrix, for this mortifio concentrate was extracted by means
of microwave assisted extraction, for this methodology the mortifio is lyophilized
and mixed with ethanol, the mixture is placed in the microwave for 4 minutes, and
the solution obtained is concentrated in the rotavapor, once the concentrate was
obtained, two analyzes of antioxidant capacity were performed by the ABTS
method, where 27 mg Trolox / 100g of mortifio was obtained and 67mg Trolox /
100g of fruit. For the preparation of the dough, the ingredients were mixed
homogeneously, placed in the molds and baked for 15 minutes with 25%
humidity, for the cream a syrup of water with sugar was made where the mortifio
was sweetened, the cream was whipped with the mortifio and the concentrate,
the cream was injected into the cake to be filled and covered with chocolate. With
the final product an analysis of acceptability was carried out through surveys with
three repetitions, the results did not show significant differences between the
treatments. To know the shelf life of the product, an accelerated stability test was
carried out, using three times that were 15 days, 21 days and 1 month,
acceptability analyzes of each treatment were carried out where it was
determined that the shelf life of the product is of 21 days. To determine the
presence of antioxidants in the product, the fresh cream and the one month
cream were analyzed with the ABTS method, having a variety of Trolox 1.1mg /
100 g of mortifio between the two creams. The bromatological analysis of the
final product was carried out, where protein, carbohydrates, ash, moisture and
lipids were evaluated. Finally it was analyzed the benefit /cost where we have a
B/C of $ 2.45 for each dollar invested.

Key words: Antioxidant capacity, mortifio, concentrate, pastry matrix, stability.



INDICE

1. INTRODUCCION ...ttt

2. OBIETIVOS ... .o
2.1 Objetivo General ........ccccoviiiiiiiiee s
2.2 Objetivos ESpPecCifiCoS......ccooviiiiiiiiiiiieee e

3. MARCO TEORICO ...,

3.1.- MORTINO .ottt
3.1.1.- CompoOoSICION NULFICIONAL. ......uuueiiiiiiee e
3.1.2.- Superficie de MOItIAO.........uuuuuiiiiie e
3.1.3.- Variedades de MOItifi0..........uuuiiiiiiieee e
T I S 1= o To 11 1 - USSP PPUUPURS
3.1.5.- Conservacion del MOrtifo ..........cccooeeeeiiiiiiiiiiiii e
3.1.6.- Composicion de antioxidantes en diferentes partes de la

0] =] = USSR
3.2.- ANTIOXIDANTES NATURALES ...,
N R I | oo SRR U UPPPPPPPPPPPPPPR
3122, ESTUIOS . ...ttt ettt e e e e aa e
T T O] 0 11U 1 [0 T 12
3.2.4.- CreCimientO d€ CONSUMO ....uuuuuuiiiiieeeeeeeeeeieeiiitiiae s s e e e e e e e e eeeeeeeseeenns 12
3.2.5.- Antioxidantes del MOrtifio ........ccoeuveiiiiiriiii e 13
3.2.5.1.- USOS del MOItifO......cccuvuiiiiiiiiiiiie et 15
3.2.5.2.- Beneficios del consumo de mortifo ...........oceeevveiieeeieiiiiineeceeeinnnn. 16
3.3.- PRODUCTOS HORNEADOS........co e 17
3.3.1.- Consumo de productos horneados..........cocevvieeviiiiieiiiieeeeie e, 17
3.3.2.- Andlisis de la oferta ...........uuvuiiiiiiiii e 18
GRS T B |V = o= T o USSP PPPPPRPPR 19
3.3.4.- Normativa para productos horneados............cceeuveiveeeeeeiinineeeeeeennnn 20
4, MARCO METODOLOGICO.....ccccirierrieieiesieieiesieneeeens 21

4.1.- Andlisis para obtener concentrado de mortifio por
extraccion asistida por microondas............coceecvviiiiiiiiiieeeeee e 21



4.2.- Analisis de capacidad antioxidante por el método

AB T S e 22
4.3.- Elaboracion de l[amasa ...........coevvvvviiiiiiiiiiiiiiiiccceeeeee e 24
4.4.- Elaboracion del relleno de la crema de mortifio.................... 24
4.5.- Andlisis de aceptabilidad ...........ccccceveeeeieiiiiin 25
4.5.1.- Disefio exXperimental..........ccccccovviiiiiieeiiiiice e 25
4.6.- Analisis de estabilidad ..............coovvviiiiiiiiiiiiiiiicie e, 27
4.6.1.- Diseflo eXperimental..........ccoceevveuiiii i 27
4.7.- Analisis benefiCio/COSIO.........coovvvvvveiiiiccccrr e 28
5. RESULTADOS Y DISCUSION .....coouvieeeeeeeeeeeeeee e, 29
5.1.- Extraccidén de concentrado de mortifio.........cccceeeeeeeeeeeeeennnnn, 29
5.2.- Encuestas de aceptabilidad................ccccorriiriiiii 32
5.3.- FOrMUIACIONES........uiiiieiieeece e 37
5.4.- Encuestas de estabilidad...............ccccooeiiiiiiiiieieeen 42
5.5.- Analisis bromatolOgiCO ........cevvviieeeeiiiiiiiiiiiieeceee e 51
5.6.- Resultados crema de mortifio con antioxidantes.................. 52
5.7 Analisis beneficio/CoStO.........cooeeeeiiiiiii 54
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES................ 54
6.1.- CONCIUSIONES......coviiiiei e 55
6.2.- ReCOMENACIONES .....ccoeiiiiiii i 55
REFERENCIAS ... 57

AN X O S ..t e e e e e e et e e e e e e e e e e e e aeeneeeaeen 62



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Composicion nutricional del mortifo............cccooeee i,
Tabla 2. Taxonomia del MOrtifo....... ...
Tabla 3. Requisitos fisico-quimicos de los productos horneados...................... 21
Tabla 4. Caracteristicas del concentrado de mortifio...........ccoeeevvviiieiiiiiiineeennn 32
Tabla 5. Resultados del andlisis de aceptabilidad para cada atributo
SENSONIAL. . et e 32
Tabla 6. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el
ATTDULO OlOT. .. e 33
Tabla 7. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el
ALNDULO COIOT. ... et e e e e e 34
Tabla 8. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el
atributo SADOT. ... .o 35
Tabla 9. ANOVA para resultados del andlisis de aceptabilidad para el
ANDULO TEXTUNAL. ... e e 36

Tabla 10. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el

atributo SObre-sabor...... ... 36
Tabla 11. Formulacién producto con cobertura dulce...............covvviviviiiiinnnnnnnn. 37
Tabla 12. Formulacion producto con cobertura semi-amarga....................eenee.. 38
Tabla 13. Formulacion de la crema de mortifio con concentrado..................... 38

Tabla 14. Caracteristicas organolépticas de bizcocho de chocolate con
Crema de MO0, ...t ettt 40

Tabla 15. Caracteristicas organolépticas del Tigreton.............cccoociiiiiiinenn. 40
Tabla 16. Caracteristicas organolépticas del Submarino.................ccccoeeee 41



Tabla 17. Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo olor.......... 43
Tabla 18. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el
AtriDULO OlOT. . . 44
Tabla 19. Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo color......... 44
Tabla 20. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el
ALMDULO COIOT ... e e 45
Tabla 21. Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo sabor......... 46
Tabla 22. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el
atributo sabor. ... 47

Tabla 23. Prueba Tukey al 5% para el andlisis de aceptabilidad para el
ArDULO SADOT. ... 48

Tabla 24. Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo textura........ 49
Tabla 25. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el

AtrDULO tEXIUNA. ... 49
Tabla 26. Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo

SODIE-SADON ... e 50
Tabla 27. ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el

atributo SODre-Sabor.... ... 51
Tabla 28. Resultados del andlisis bromatoldgico valor por cada 100g de

1 Yo 11 o o R 52

Tabla 29. Resultados del analisis de capacidad antioxidante.............ccccccvvvvneeee. 53



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Mortifio (Vaccinium floribundum)................o 5
Figura 2. Mortifio (Vaccinium crenatum)..........coooeeieiiiiie e, 5
Figura 3. Mortifio (Vaccinium distichum).............ooiiiii i 6
Figura 4. Concentrados de mMortifio............cccoiiiiiiiiiiiiiie e 32
Figura 5. Etiqueta de ingredientes Tigreton..............coooiiiiiiii e, 39

Figura 6. Etiqueta de ingredientes Submarino..................ccccceiviiviieeeeennn.... 40

Figura 7. Producto Tigeton...... ... 41
Figura 8. Producto Submarino.......... ..o 41
Figura 9. Producto final con cobertura de chocolate.............cccccociins 42

Figura 10. Producto final con relleno de crema de mortifio

CON CONCENTIATO. . oot ettt e e e e e 42



1. INTRODUCCION

El mortifio (Vaccinium floribundum Kunth) es un fruto silvestre que crece en la
zona norte de la region andina comprendiendo Colombia, Perud, Venezuelay a lo
largo de la cordillera ecuatoriana desde la provincia del Carchi hasta la provincia
del Cafar. Al propagarse en suelos con abundante materia organica y ricos en
bioelementos, el mortifio tiene antioxidantes que al ser ingeridos por el
organismo producen reacciones atomicas que disminuyen la accion de los
radicales libres que causan la muerte celular, también sus antioxidantes ayudan
en el metabolismo (Gallardo, 2015). Los antioxidantes del mortiio son
polifenoles presentes en 882 mg/g, antocianinas 345 mg/g, B-carotenos 36 ug/g
y flavonoides 58,5 mg/g, las cantidades mencionadas se encuentran en 100
gramos de fruta (Coba, 2012). El mortifio es considerado un alimento saludable
porque ademas de presentar antioxidantes, su consumo también aporta calcio,
fésforo, potasio, vitaminas como el acido ascoérbico que también actia como
antioxidante. Dentro de los componentes del mortifio también se encuentran
compuestos organicos como glucosa, fructosa, acido malico, estos compuestos

otorgan sabor al fruto (Racines, Hidalgo y Vasquez, 2016).

La tendencia de los consumidores se ha inclinado a productos saludables y que
brinden beneficios aparte de los nutrientes que proporcionan (Torrenegra, 2016),
por esto el mortifio es una alternativa para elaborar un alimento saludable, donde
se aprovechan sus antioxidantes, porque estos compuestos disminuyen el riesgo
de enfermedades cancerigenas, cardiovasculares, diabetes, arterosclerosis,

entre otras.

Por este motivo se ha planteado realizar un bizcocho relleno con crema de
mortifio con capacidad antioxidante, se ha escogido un producto horneado
porque en Ecuador, estos productos comprenden un mercado con demandas
gue incrementan anualmente 37 kg/persona (PROECUADOR, 2012),
representando uno de los alimentos mas consumidos después del arroz que

tiene un consumo de 53 kg/persona, también para satisfacer la demanda de los



consumidores que buscan nuevas alternativas en este tipo de alimentos, y se da
valor agregado, otra caracteristica que se ha tomado en cuenta es que los
productos horneados como pasteles, pan son de consumo diario. Por esta razén
en el presente proyecto se elaborara un producto donde se mantengan los
antioxidantes hasta que llegue al consumidor, a través de la extraccion de

concentrado de mortifo.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

e Evaluar la capacidad antioxidante de una crema de mortifio (Vaccinium

floribundum Kunth) en la matriz pastelera.

2.2 Objetivos Especificos

e Determinar la capacidad antioxidante de concentrados de mortifio.
e Establecer la formulacion mas aceptada por el consumidor del producto.
e Determinar la estabilidad de la capacidad antioxidante de la crema de

mortifio en la matriz pastelera.

3. MARCO TEORICO

3.1.- MORTINO

3.1.1.- Composicion nutricional

En 100 gramos de mortifio se encuentra los componentes, establecidos en la
tabla 1.



Tabla 1.

Composicién nutricional del mortifio

Nutrientes Cantidad en
100g
Energia (Kcal) 75
Proteina % 0,80
Agua % 80
Grasa total (g) 0,80
Carbohidratos 19,6
totales %
Glucidos 18,10
Fibra (g) 2,90
Calcio (g) 0,026
Hierro (Q) 0,090
Vitamina A (g) 0,167
Vitamina C (g) 0,011
Vitamina B1 (g) 0,005
Vitamina B2 (g) 0,005
Niacina (g) 0,018
Vitamina B5 (Q) 0,009
Fosforo (g) 0,015

Adaptado de (FUNIBER, 2010) (Coba, 2012)

El fruto del mortifio, se caracteriza por el aporte de vitaminas como el acido
ascorbico, los B-carotenos y la niacina, por sus propiedades nutricionales el
consumo de este fruto ha ido incrementado, al ser bajo en calorias, tener un
contenido alto de fibra y compuestos fendlicos (Coba, 2012). De acuerdo a los
estudios realizados por la Food and Drug Administration (FDA), ha establecido
gue Vaccinium floribundum Kunth es un alimento bajo en grasa ademas de tener

glucosa, fructosa, acido citrico y antioxidantes (Coba, 2012).

3.1.2.- Superficie de mortifio

Segun el ingeniero agroindustrial Guido Sigcha experto en cultivos andinos, la
mayor zona de recoleccion de mortifio se encuentra en la provincia de Cotopaxi,
en el canton Sigchos, donde cuentan aproximadamente con 2500 hectareas de
fruto en estado silvestre, siendo los mayores productores de mortifio a nivel

nacional. Los habitantes del canton recolectan el fruto, al ser un cultivo silvestre



no requiere de tratamientos para su desarrollo, los suelo del Ecuador al ser ricos
en bioelementos y reservar agua han permitido el crecimiento del mortifio y el

desarrollo de sus compuestos antioxidantes (Gallardo, 2015).

En Sigchos la zona de recoleccion es a dos horas del pueblo, por la experiencia
adquirida de los habitantes identifican en que lugares se desarrolla el mortifio,
como también diferencian esta planta de frutos similares como el shanshi que al

ser ingerido produce alucinaciones.

3.1.3.- Variedades de mortifio

En Ecuador se encuentran tres especies de mortifio:

Vaccinium floribundum: La planta llega a medir 2,5 metros de alto, su tallo es
ramificado, presenta hojas pequefas, su floracién es en forma de racimos, el
fruto es una baya redonda entre 5 a 8 milimetros de color azulado, su
temperatura 6ptima de desarrollo es de 8°C a 16°C siendo climas frios y
templados (Coba, 2012). Es la especie silvestre mas representativa del pais, se
encuentra a una altitud de 1000 a 4500 msnm, localizado en la Sierra,
especificamente en Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar,
Chimborazo, Cafar, Azuay y Loja (Gallardo, 2015). En el pais se encuentra
Unicamente de manera silvestre y su recoleccion es una vez al afio, la época de
recoleccién depende de la provincia por ejemplo en Cotopaxi en los meses de

mayo, junio y julio, en Bolivar en septiembre y noviembre (Ruiz, 2011).




Figura 1. Mortifio (Vaccinium floribundum)

Vaccinium crenatum: Es una especie nativa de los paramos sudamericanos,
llega a medir 1 metro, es un arbusto postrado, presenta hojas con borde crenado,
sus flores son solitarias pero también se presentan como inflorescencias axilares
de tres flores, el fruto es de color negro o azul de forma redonda con un didmetro
de 9 milimetros (Pedraza, Salinas y Wheeler , 2013). Se encuentra a una altitud
de 1500 a 3500 msnm, se localiza en las provincias de Loja y Azuay (Gallardo,
2015).

Figura 2. Mortifio (Vaccinium crenatum)

Vaccinium distichum: Su tallo es pequefio con ramas colgantes, hojas
delgadas, las flores son axilares y solitarias, la planta presenta frutos redondos
de 7,5 milimetros (Pedraza, 2013). Esta a una altitud de 2000 a 2500 msnm, en
la provincia de Pichincha (Gallardo, 2015).

Figura 3. Mortifio (Vaccinium distichum)



3.1.4.- Taxonomia

La clasificacién taxonémica de la especie Vaccinium floribundum Kunth, es la
gue se describe en la tabla 2.

Tabla 2.

Taxonomia del mortifo

Reino Plantae
Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Orden Ericales
Familia Ericaceae
Género Vaccinium
Especie Vaccinium

floribundum Kunth

Nombres Uva de los Andes,
vulgares raspadura
gquemada,

manzanilla de cerro,
uva de monte,
blueberry de los
Andes.

Tomado de (Ruiz, 2011)

Las Ericaceaes estan formadas por 4500 especies, en el Ecuador se encuentran
alrededor de 240 especies principalmente se ubican en zonas templadas o en
areas montafosas, el género Vaccinium esta conformado por 450 especies
ubicadas en el hemisferio norte y las montafas tropicales (Ruiz, 2011). La familia
de las Ericaceaes se encuentran en el continente americano, europeo, asiatico,
debido a esto se considera que son plantas con gran distribucion geogréfica
(Coba, 2012). Hay una gran distribucion de estas especies porque se han

desarrollado en suelos ricos en materias organicas y arenosos.

3.1.5.- Conservacién del mortifo



Una vez que el mortifio es recolectado su conservacion es por congelacion con
temperaturas cercanas a los 0°C, en este estado el fruto no pierde sus
caracteristicas nutricionales, organolépticas, ni peso. Esta manera de conservar
permite tener almacenado el fruto hasta su uso y permite la realizacién de
productos de mortifio en épocas que no son de recolecciéon (Racines, Hidalgo y
Vasquez, 2016).

3.1.6.- Composicion de antioxidantes en diferentes partes de la planta

Hojas: Los antioxidantes que tiene son los flavonoides, estos compuestos
provienen de la quercetina, taninos catéquicos, acidos triterpénicos como
ursolico y oleandlico, iridoides, acidos fendlicos y leucoantocianidinas (Gallardo,
2015).

Fruto: Dentro de los antioxidantes que posee estan vitaminas que son el acido
ascorbico y B-carotenos, tiene antocianidinas como polifenoles y antocianinas,
responsables del color del fruto, estos compuestos representan una capacidad
antioxidante de 1200 mg en 100 gramos de mortifio. La presencia de
antioxidantes se da por el estrés oxidativo, por esta razén el fruto maduro tiene
altas cantidades de fenoles totales a los ciento cuarenta y tres dias de desarrollo
(Gallardo, 2015). Estudios han demostrado que la cantidad de antocianidinas y
flavonoides es menor en la etapa de crecimiento del fruto y aumenta cuando
finaliza la maduracion, estos compuestos se desarrollan a partir de los ciento
cinco dias de desarrollo del fruto (Gaviria, Hernandez, Arias, Medina y Rojano,
2012).

3.2.- ANTIOXIDANTES NATURALES

3.2.1.- Tipos

Existen diferentes tipos de antioxidantes, hay los polifenoles que se distribuyen

en las semillas, cascara y pulpa, estos estan conformados por flavonoides



presentes en frutas como ardndano, manzana, uvas, naranjas, taninos estan en
el vino y tienen la caracteristica de ser astringentes, antocianidinas que dan
coloracion de azul a rojo y se encuentre en las frutillas, catequinas presentes en
el café y té negro, citroflavonoides se encuentra en el limoén, naranja, naranjilla
aporta sabor amargo, protoantocianidinas presentes en la semilla de las uvas

(Coronado, Vega, Gutiérrez, Vazquez y Radilla, 2015).

Algunas vitaminas también son antioxidantes:

Vitamina E: Es un antioxidante lipidico que se caracteriza por absorber oxigeno,
esta presente en el aguacate, aceite de oliva, frutos secos, esparragos, semillas

de girasol, lechuga.

B-carotenos: Son antioxidantes que atrapan los radicales libres, protegiendo al
organismo, se encuentran en el mango, zanahoria, melén, berro, zapallo, acelga,
tomate, la mayor concentracion de este antioxidante es en la superficie de los

tejidos.

Vitamina A: Protege a los epitelios, se encuentra en alimentos de origen animal

como huevos, en el higado, quesos, leche, pescados, carne, viseras.

Vitamina C: Esta principalmente en los citricos, tomate, kiwi, pimiento, cebolla,
col, para asimilar sus antioxidantes se debe consumir en fresco, porque la
coccion destruye sus propiedades nutricionales. Se encuentra de manera

uniforme en el alimento.

Una fruta rica en antioxidantes es la guayaba, porque tiene polifenoles, vitamina
Ay vitamina C, la mayor concentracién de polifenoles esté en la piel y la pulpa,
el cacao también presenta alta capacidad antioxidante porque en su composicion
tiene catequinas, protoantocianidinas, flavonoides y antocianinas al igual que sus

sub-productos, la tuna por sus componentes antioxidantes es usada en la



industria farmacolégica y de cosméticos debido a la presencia de polifenoles y

acido ascorbico (Coronado, 2015).

Otro antioxidante importante es el licopeno, se encuentra en el tomate, en frutas
como el durazno, sandia, papaya, es un carotenoide que otorga el color rojo a
los alimentos, pero este compuesto esta en mayor cantidad en el tomate
(Vilaplana, 2007). La luteina es un carotenoide responsable de la vista, esta en
alimentos como aradndano, acelga, brécoli, col, perejil, platano, puerros, apio,
naranjas. Minerales como el zinc, cobre, hierro, manganeso y selenio son fuente
de antioxidantes que participan en el correcto funcionamiento de las enzimas
asociado a la funcién oxidativa, por otra parte esta el acido lipoico siendo un
compuesto antioxidante que es sintetizado en pocas cantidades por el organismo
y su principal caracteristica es activar nuevamente la capacidad antioxidante de
las vitaminas E y C y el glutatién, funciona en distintas partes del organismo
porque es liposoluble e hidrosoluble, los alimentos en los que esta presente son
de origen vegetal como espinaca, brocoli, papa y animal como corazon, carne y
rifion (Vilaplana, 2007), el brocoli es el alimento que mayor cantidad de glutation

pose y para una adecuada asimilacién se debe consumir en crudo.

3.2.2.- Estudios

Los B-carotenoides al ser asimilados por el organismo se transforman en
vitamina A tanto en el intestino delgado como en el higado, su ingesta beneficia
al consumidor porque reduce la incidencia de enfermedades como cancer de
boca, pulmoén y estbmago, también previene enfermedades cardiovasculares, al
ingerir alimentos ricos en B-carotenos no se sufre de intoxicacioén porque es un
compuesto natural propio del alimento, pero se debe tomar en cuenta que un alto
consumo produce hipercarotenodermia donde la piel se torna de color amarillo
debido a los pigmentos propios de los carotenoides, para que la piel recobre su
color normal se debe suspender el consumo de este tipo de alimentos (Llacuna
y Mach, 2011). La vitamina A aporta a la vision, es la encargada de proporcionar

a la retina pigmentos que ayudan a su funcionamiento, la vitamina C previene
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los resfriados, enfermedades coronarias, en personas con sida su consumo
ayuda que la persona se mantenga estable, la administracion intravenosa de
esta vitamina ha mostrado resultados positivos en personas con cancer porque
los sintomas de la enfermedad se mantienen controlados, esto ha sido
comprobado en estudios realizados con ratones, los roedores presentaban
cancer en ovarios, pancreas y cerebro, fueron sometidos a un tratamiento donde
les inyectaban &cido ascorbico, el suministrar esta vitamina hizo que el tumor

disminuya un 50% (Llacuna y Mach, 2011).

La vitamina E protege a las membranas celulares del proceso de oxidacién, la
insuficiencia de este compuesto causa degeneracion de los tejidos musculares
y del corazén, es importante que las personas que hayan sido extirpados del
estdbmago, que tengan dificultad para absorber grasa o sufran de quistes
consuman alimentos ricos en vitamina E, puesto que el organismo adquiere mas
defensas evitando la oxidacion celular. La actividad antioxidante del glutation
permite reducir la presion arterial, ayuda al funcionamiento correcto del higado
por su capacidad de eliminar radicales libres (Llacuna y Mach, 2011), también
es un antioxidante que reduce la incidencia de cancer y participa en la

desintoxicacién del organismo eliminando xenobidticos.

Los flavonoides son usados como hormona para tratamientos en mujeres con
menopausia o0 que sufren de osteoporosis. También han encontrado
antioxidantes en plantas medicinales del género Passiflora, los antioxidantes
presentes son polifenoles, empleados en tratamientos de personas que sufren
de epilepsia, insomnio, para realizar estos tratamientos se usa las hojas, porque

es la estructura que mayor contenido de antioxidantes tiene (Coronado, 2015).

Ensayos clinicos han demostrado que la vitamina E junto con la coenzima Q10
ayuda en el problema de cataratas mediante un tratamiento de nueve meses,
permitiendo que se regenere el nervio mejorando la superficie ocular, otro
problema ocular es el glaucoma para reducir la incidencia de este problema han
utilizado suplementos con vitaminas A, E y C, porque estas vitaminas protegen
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al 0jo, incluso en personas que ya sufren de glaucoma estos suplementos han
demostrado mejorar la visibilidad e impedir patologias conjuntas como el ojo
seco (Fernandez, Giaquinta, Laudo y Rojo, 2016). La suplementacion vitaminica
mas zinc reduce la degeneracién muscular, esto fue comprobado en un estudio
donde dieron seguimiento a los pacientes durante seis a diez afios (Fernandez,
2016), el uso de suplementos donde se mezcle distintos antioxidantes ayuda
mas que un suplemento de un solo antioxidante porque estos compuestos al
combinarse aumentan su efecto e incluso se reactivan cuando trabajan en
conjunto. Las antocianinas al tener propiedades antibacterianas vy
neuroprotectoras permiten que el glaucoma no se siga propagado porque
permiten que la circulacion sanguinea del ojo trabaje mejor (Fernandez, 2016),
la luteina ha sido utilizado para mejorar los problemas de pérdida de visién, han
comprobado que una dosis de 10 miligramos al dia por 12 meses si reduce este

problema ocular.

Minerales como el selenio, manganeso y zinc también han sido estudiados, este
tipo de antioxidantes permiten que el flujo sanguineo de la retina sea mas rapido
impidiendo el dafio celular y junto con esto hay menor perdida de la vision
(Fernandez, 2016).

Los flavonoides han sido estudiados por sus propiedades anticancerigenas,
antimicrobianas, comprobando su actividad antioxidante a través de modelos
experimentales, en estudios con animales estos compuestos han demostrado
gue regulan la respuesta inmune, inhiben la proliferacion celular. Estudios en la
poblacion de Finlandia detectaron que el consumo de flavonoides reduce la
incidencia de cancer de pulmon, realizaron un seguimiento de seis afios a
personas que consumian verduras y frutas ricas en este compuesto, segun
Garcia, Rieger y Saz (2012), otro estudio realizado en la poblaciéon de Holanda
dio como resultado que el consumo de flavonoides no protege a las personas
contra cancer de pulmén, esto fue comprobado tras diez afios de seguimiento
(Garcia, 2012), estas diferencias entre las dos poblaciones puede deberse a la

genética y a la variacion de la composicion de los alimentos que consumen. El
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estudio fue realizado a fumadores y no fumadores, entre estos subgrupos se
presentaron diferencias, donde la poblaciéon de fumadores evidencid mayor
proteccion al cancer con la ingesta de flavonoides, lo que demuestra que su
capacidad antioxidante reduce el estrés oxidativo causado por los compuestos
del tabaco. Al finalizar el estudio en las diferentes poblaciones llegaron a la
conclusién que una dosis diaria de 20mg al dia disminuye el riesgo de cancer

pulmonar a un 10% (Garcia, 2012).

3.2.3.- Consumo

El licopeno tiene mayor asimilacion cuando se consume el tomate cocido porque
el calor permite que libere grasa y el licopeno sea mas soluble en el organismo,
con el proceso de coccion el incremento de licopeno es de 23ug en 100 gramos
de tomate, siendo 2ug en 100 gramos de tomate fresco (Vilaplana, 2007), se
debe tomar en cuenta que la asimilacion de este antioxidante puede variar en el
organismo porque depende de la variedad que se consuma y de la madurez. La
vitamina A se debe consumir en crudo o cocinada a bajas temperaturas para que
sus antioxidantes sean asimilados, también es importante que los alimentos con
contenido de vitamina A no sean expuestos a las luz porgue son sensibles a este
factor y se volatilizan (Vilaplana, 2007). En alimentos donde la mayor
concentracion de antioxidantes es en el pericarpio es recomendable el consumo
de esta estructura, un ejemplo es en el tomate los antioxidantes mas abundantes
son los flavonoides y &cido ascorbico, por otro lado para asimilar los
antioxidantes es importante consumir frutas o verduras en estado de madurez,
porque en esta etapa es donde hay mas concentracion de estos compuestos
(Luna y Delgado, 2014).

3.2.4.- Crecimiento de consumo

El consumo de alimentos con antioxidantes esta aumentando en América Latina,
las personas buscan alimentos con estos compuestos porque tienen mas

conocimiento de sus efectos beneficios al reducir la incidencia de enfermedades
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y existe la tendencia del consumo por alimentos saludables, su incremento de
consumo es de 48% anual en América Latina y a nivel global representa un
consumo de $167 mil millones (Fuentes, Acevedo y Gelvez, 2015), en Europa el
incremento de estos productos representa un 16%, en el continente Asiatico y
Estados Unidos el crecimiento es 6% anual (Fuentes, 2015). Los consumidores
deben tener informacién de la importancia de los alimentos y productos con
antioxidantes porque esto ayuda que el consumo sea mayor, debido a que el
consumidor sabe que tipo de alimento esta comprando y los beneficios que este
le daré.

Internacionalmente las comidas a base de vegetales, frutas e ingredientes ricos
en antioxidantes estan en auge, porgue su consumo es apetecido por la
poblacién que busca que estos compuestos les ayuden en la salud, por el
conocimiento de un mejor funcionamiento celular, esta tendencia se presenta
mas en Estados Unidos (Del Greco, 2010). Otros paises donde el consumo de
productos con antioxidantes ha ido incrementando son en Francia, México y
Canada donde las industrias de alimentos ofrecen diferentes productos en
funcion de la edad y el beneficio que este ofrezca (Leal, 2016) contando con
alternativas novedosas y saludables. A nivel global los alimentos con
antioxidantes que tienen mayor consumo son los lacteos con un 40%, productos

de panaderia con un 35% y bebidas con un 10% (Coccaro, 2010).

3.2.5.- Antioxidantes del mortifio

Los antioxidantes son responsables de proteger a las células de los radicales
libres, puesto que atacan al ADN, lipidos, proteinas y a la vez disminuyen el
estrés oxidativo causado por los mismos, lo cual desencadena enfermedades
como cancer, diabetes, arterioesclerosis (Gaviria, 2009), dafiando el sistema
celular y molecular. Para contrarrestar la accion de los radicales libres se
emplean antioxidantes naturales como antocianinas, carotenoides, fenoles,
vitaminas que actlan como antioxidantes un ejemplo es el &cido ascorbico, o

sintéticos como el butilhidroxianisol (Gaviria, 2009). El mortifio posee
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antioxidantes como flavonoides, B-carotenos, antocianinas y polifenoles,
también tiene radicales libres naturales que en el organismo se unen a los
radicales libres formados por la oxidacion celular consiguiendo la estabilidad de

los electrones (Gallardo, 2015).

Flavonoides: Estan presentes en los tejidos de la fruta, se caracterizan por ser
compuestos fendlicos con cadena carbonatada. Los tipos de flavonoides que hay
son flavonoles, antocianinas, flavonas (Lépez, Quifiones y Echeverri, 2007), son
pigmentos que protegen a la célula y dan color al fruto siendo rojo o azul,
(Gallardo, 2015). Este antioxidante actia como secuestrador de radicales libres,
inhibe las oxidasas y enzimas que participan en el proceso de oxidacion del
sistema celular, a la vez provoca la reaccién de enzimas como la catalasa que

actia como antioxidante.

Antocianinas: Son pigmentos hidrosolubles que se encargan de dar la
coloracién al fruto, estos pueden ser azules, rojos, morados (Garzén, 2008). Son
los flavonoides mas numerosos del mortifio, este tipo de antioxidantes se
concentran principalmente en la cascara del fruto y en las vacuolas. Son
sensibles al pH y altas temperaturas, su estructura se conforma por una
antocianidina y un azucar unidos por un enlace glucosidico (Castafieda y
Guerrero, 2015).

Polifenoles: Su esqueleto tiene una estructura quimica que permite que atrape
los radicales libres, esto se produce porque este compuesto dona electrones, los
estabiliza y ataca al que se separa de su estructura, un consumo alto de estos
compuestos reducen la incidencia de enfermedades como céncer y diabetes
(Quinones y Aleixandre, 2012).

B-carotenos: Son pigmentos liposolubles que aumentan en la madurez del fruto.
El consumo de este componente reduce el riesgo de enfermedades coronarias

(Urango, 2009). Estos antioxidantes pertenecen a la pro-vitamina A, otra funcién
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que tienen es proteger el ADN y reducir el deterioro de los tejidos (Delgado,

Betnazos y Sumaya , 2010).

Acido ascdrbico: Es una vitamina hidrosoluble, su funcion es inhibir la oxidacion

de los lipidos, reduce la incidencia de cancer (Delgado, 2010).

3.2.5.1.- Usos del mortifio

Los antioxidantes son usados farmacoldégicamente en tratamientos de
enfermedades neurodegenerativas, también lo usan para realizar productos
fermentados como vinagre, salsas (Ministerio de educacion nacional de
Colombia, 2009). En los alimentos lo usan por sus propiedades antioxidantes
para conservar el producto debido a que retrasa el proceso rancio del alimento,
también impiden la decoloracion, mantienen la textura del producto, evitan que
el alimento pierda su valor nutricional originada por la descomposicion de acidos

grasos Yy la vitamina A (Gaviria, 2009).

Se lo comercializa como fruta deshidratada, en chocolates, yogurt, se lo
consume en jugo, como acompafante de ensaladas, también se le ha dado uso
en productos de pasteleria, mermeladas, en Ecuador su principal uso es en la
colada morada en el mes de noviembre (Ruiz, 2011), en el canton Sigchos
elaboran vino y dulce de mortifio (Lideres, 2016), en Colombia elaboran té para
aprovechar la capacidad antioxidante, a pesar que contintan en estudios para
saber como pueden aumentar los antioxidantes mediante fermentacion
(Universidad nacional de Colombia , 2014) también elaboran infusiones, postres
como cheesecake (Rivas, 2015). Para dar a conocer mas este fruto silvestre, en
el pais se han planteado nuevas alternativas para su consumo, como son salsa

de mortifio, trufas, pastel de mortifio, pie, helado (Gallardo, 2015).

A partir de un extracto de sus hojas como recubrimiento de la fruta permite que

el alimento tenga mayor vida Gtil y un incremento de antioxidantes, las hojas
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también son usadas medicinalmente por ser antimicrobianas protegiendo al

organismo de bacterias como Salmonella y Escherichia coli (EI Agro, 2016).

3.2.5.2.- Beneficios del consumo de mortiiio

Por el alto contenido de fosforo su consumo mejora la memoria y permite que el
calcio se fije en los huesos y también a la formacién de los mismos, el calcio
regula las contracciones de los musculos y trasfiere impulsos nerviosos, la
Vitamina C reduce las infecciones, la vitamina B ayuda a fortalecer el sistema
nervioso (EI Comercio, 2010). También su consumo reduce la incidencia de
enfermedades cardiovasculares, parkinson, cancer, protege a las células por su

contenido de antocianinas (El Colombiano , 2011).

El consumo en fresco del mortifio nivela el azlcar en la sangre, mientras que su
consumo al ser cocinado ayuda en enfermedades como diabetes, hipoglicemia,
problemas vasculares y digestivos, por otro lado disminuye la insuficiencia
venoso croénica, sus compuestos fortalecen las paredes de los vasos capilares
disminuyendo la aparicién de hemorroides y varices, previenen las infecciones a
las vias urinarias, reducen el reumatismo. Sus hojas permiten que la glucosa de

la sangre baje mediante el consumo de tés (Coba, 2012).

Los beneficios especificos de los antioxidantes del mortifio son los siguientes:
e Antocianinas: Disminuyen el colesterol, previenen la formacién de
tumores, impiden la oxidacion de las lipoproteinas lo que disminuye la

acumulacion de grasa y calcio.

e Polifenoles: Se encargan de prevenir la acumulacion de colesterol en las
arterias y a la vez disminuyendo el riesgo de la arterioesclerosis, otra
funcion que cumplen es impedir que la bacteria Escherichia coli se pegue

a las paredes del intestino.
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e Acido ascérbico: Evita la acumulacion de calcio y colesterol, porque

disuelve estos componentes, también disuelve los coagulos de sangre.

e Flavonoides: En el organismo activan la enzima glutation, esta enzima
es un antioxidante que brinda proteccién a las células contra toxinas y los

radicales libres.

El mortifio es el fruto que mas cantidad de antioxidantes posee, al ser estudiado
afirman que su capacidad antioxidante es mayor que otros berries como la mora,
frutilla, el arandano (Ministerio de educacion nacional de Colombia, 2009). Otros
beneficios que aporta es que reduce los problemas de ligamentos, tendones y

de la vista debido a los B-carotenos (Canal nutricion, 2013).

3.3.- PRODUCTOS HORNEADOS

3.3.1.- Consumo de productos horneados

Ecuador junto con Pera, Colombia es uno de los paises donde el consumo de
productos horneados ha ido incrementando, porque son productos donde los
consumidores no ven como primer factor de compra el precio, debido a que su
consumo se ha convertido en un habito de todos los dias principalmente para los
desayunos, lo primero que toman en cuenta es que el producto no este dafiado,
gue sea un alimento facil de llevar, porciones para una sola personas. Segun
datos del 2012 siendo los mas actuales, la poblacién ecuatoriana gasto 34
millones de dolares en este tipo de productos, las personas dedicadas a este
negocio afirman que la venta de estos alimentos, cada dia tiene mas
competencia por lo que desarrollan nuevos productos en base a las exigencias
de los consumidores (INEC, 2012).

Segun el instituto de promocién de exportaciones e inversiones el consumo per
capita de productos horneados ha incrementado en un 5,7% de manera que el

consumo de pan y sus derivados asciende a 37 Kg por afio, en base a registros



18

del 2012, siendo el dato mas actual (PROECUADOR, 2012), al realizar una
proyeccion de acuerdo al crecimiento poblacional para saber el consumo de
estos productos en el afio 2017 se conoce que el aumento es de 3 Kg siendo un
incremento del 6,2% (INEC, 2017).

En el pais el consumo de productos horneados se da en la poblaciéon rural y
urbana, porgue son alimentos con precios accesibles, otro punto importante es
gue ciertas poblaciones buscan alimentos que les brinden energia y a la vez que
no sean costosos (INEC, 2012). América latina es el mercado con crecimiento
de productos horneados, en Chile hay un consumo de 98 kilos por persona
anuales, Argentina 80 kilos, Uruguay 50 kilos, Peru 40 kilos y Colombia 23 kilos
por persona anuales, debido a que consumen estos productos en desayunos y
cafés (Rioja, 2017).

3.3.2.- Andlisis de la oferta

Uno de los productos mas consumidos es el pan, convirtiéendose en un alimento
basico que aporta energia, fibra, minerales y vitaminas dentro de este producto
se encuentran algunas variedades, que son agradables para el paladar de los
consumidores, se lo clasifica en pan comun y en pan especial dentro de este tipo
de pan esta el pan integral, pan pre-cocido, pan enriquecido, pan elaborado a
partir de otro cereal (Bardon, Belmonte, Fuster, Marino y Ribes, 2010). Otro de
los productos son las galletas, siendo un alimento con un alto consumo a nivel
mundial, este tipo de alimento tiene algunas variedades, se puede encontrar en
presentaciones dulces y saladas, el aporte de estos productos es de un 70% de
energia por 100 gramos de galleta siendo buena fuente de energia, aportan
vitaminas, proteina, las galletas son consumidas principalmente por nifios y

jovenes.

En Espafia han optado por reducir la cantidad de grasa y azlUcar en estos
productos con la finalidad de que su consumo no sea un factor que incremente

las calorias diarias que deben ser ingeridas, ademas algunos de sus productos
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presentan beneficios para la salud por ejemplo algunos productos tienen
prebidticos que mejoran el funcionamiento intestinal (Bardon, 2010), los
productos de pasteleria también son consumidos habitualmente como postre o
como entre comida. En Ecuador implementaron el semaforo nutricional, con el
objetivo de reducir la grasa y el azlcar, este sistema grafico indica alto contenido
en rojo, medio en amarillo y bajo en verde, tomando en cuenta grasa, azucar y
sal en 100 gramos de alimento (ANFAB, 2012).

En Ecuador los productos horneados de mayor consumo son el pan y productos
de panaderia como bizcochos, pasteles consumidos como principal fuente de
carbohidratos, debido a la demanda de este tipo de alimentos, Ecuador registra
5120 empresas que producen pan abasteciendo al consumo nacional, por el
cambio de las tendencias en los consumidores de productos saludables han
empezado a desarrollar panes enriquecidos con quinua, linaza, cereales dando
un valor agregado al producto y mayor valor nutritivo (INEC, 2012). Otros
productos de alto consumo son los snacks, que han pasado de un proceso de

fritura a ser horneados, cumpliendo con las necesidades de los consumidores.

3.3.3.- Mercado

En Ecuador los productos horneados son parte de la industria manufacturera, la
cual representa un 5,44%, siendo estos productos los mayores representantes
de esta industria (INEC, 2012). En Pichicha se encuentran 2500 panaderias, los
duefios afirman que la venta de productos de panificacion es rentable teniendo
una ganancia del 4% sobre la inversidn, en las pastelerias la ganancia es mas
alta representando un 9% por encima de lo invertido (El Comercio, 2011), en
base a estos datos se puede decir que la venta de productos horneados
representan ganancias altas, porque su consumo es diario o semanal, de
acuerdo al gremio de panificadores el consumo diario de productos horneados
por persona es de cuatro unidades, de acuerdo a sus ventas han visto que los

consumidores ingieren dos unidades en la mafiana y dos en la tarde.
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Dentro del mercado de productos horneados, han optado por incorporar
ingredientes que sean atractivos para los consumidores con la finalidad de tener
mayor variedad de alimentos, uno de los productos que han optado es el
arandano que aparte de otorgar buen sabor al producto también lo vuelve mas
atractivo por sus propiedades nutricionales (El Comercio, 2011), satisfaciendo
las necesidades de los consumidores en cuanto a requerimientos de consumo
de productos saludables. Asi como algunas empresas han optado por afiadir
ingredientes que aporten mayor contenido nutricional otras han desarrollado
productos novedosos con bajo indice glucémico con el propdsito de evitar que
los niveles de glucosa suban, estos productos liberan poco a poco energia y
carbohidratos permitiendo que la persona tenga un mejor rendimiento en sus
actividades, es por esto que es una galleta disefiada para que su consumo sea
en el desayuno (Moran, 2016), el mercado estéa disefiando este tipo de productos
porque la poblacion muchas veces no tiene tiempo para desayunar antes de ir al
trabajo, escuelas o universidades y este tipo de alimentos ayuda a evitar la falta

de la primera comida del dia.

3.3.4.- Normativa para productos horneados

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos por la Normativa del
Servicio Ecuatoriano de Normalizacién (INEN) 2945 del 2014 donde establece

que:

e El producto debe tener tamafio y forma igual entre cada porcion.
e La corteza debe ser uniforme en todo el producto.

e El olor y sabor deben ser los caracteristicos de la formulacion.

Tabla 3.

Requisitos fisico-quimicos de los productos horneados

Requisitos Unidad Minimo Maximo
Humedad % 20 40
Grasa % 15 4

Proteina en 100g g 7
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Con respecto a los ingredientes debe contener:

e Harina

e Azucar

e Grasa vegetal

e Ingredientes opcionales

e Aditivos establecidos en el CODEX

4. MARCO METODOLOGICO

4.1.- Anédlisis para obtener concentrado de mortifio por extraccion asistida

por microondas

Equipos Reactivos Materiales
Microondas Etanol Mortifo

Rotavapor Papel filtro

Liofilizador Refrigerador

Balanza Vasos de precipitacion

Frasco de vidrio
hermético
Recipiente para pesar

Termoémetro

Procedimiento

El mortifio liofilizado se tritura, se pesa 10 gramos y se mezcla con 150 mL. de
etanol, en un vaso de precipitacion, se introduce al microondas a una potencia
de 120 watts por 1 minuto, controlando la temperatura que llegue de 34°C a
37°C. EIl extracto obtenido se filtra y concentra en un rotavapor a 36°C,
posteriormente se almacena el concentrado en refrigeracion a 4°C (Rodriguez,
Pefia y Diaz, 2012).
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4.2.- Analisis de capacidad antioxidante por el método ABTS

Método realizado por los laboratorios del Instituto Nacional de Investigaciones

Agropecuarias (INIAP).

Equipos

Balanza

Bario ultrasonico

Espectrofotdmetro

Reactivos

Trolox

ABTS

Persulfato de potasio

Fosfato de sodio

monobasico y dibasico

Materiales

Tubos de ensayo de
10mL

Micropipetas de 1000uL
y 50uL y puntas

Papel parafilm, aluminio
y toalla

Balones de aforo de
25MI

Vasos de precipitacion
Papel whatman

Frascos ambar
Probetas

Concentrado de mortifio
Crema de mortifio con
concentrado

Curva de calibracion

Procedimiento
e Preparacion de reactivos
Solucion amortiguadora de fosfato 75 mmol/L

Se pesa 1,037g de fosfato de sodio monobasico y se afora a 100mL con agua
destilada, se prepara otra solucion pesando 5,339 de fosfato de sodio dibasico y
se afora a 500mL con agua destilada, después se mezcla 95mL de la primera

solucion con 405mL de la segunda solucion y se afora a 900mL con agua
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destilada y se mide el pH que debe ser 7, alcanzado el pH se lleva la solucion a

1L en un balén aforado.
e Solucion Stock de ABTS

Solucién de ABTS: Se pesa 0,0960g de ABTS, se disuelve en agua ultrapura y

se afora a un volumen de 25mL.

Solucién de persulfato de potasio: Se pesa 0,01655g del reactivo y se disuelve

en agua ultrapura, aforar a 25mL.
e Solucion activada de ABTS

Se mezcla en proporcién 1:1 la solucion ABTS y de persulfato de potasio, se deja
reposar por 16 horas, se filtra con papel whatman y se envase en un frasco

ambar.
e Solucion de trabajo ABTS

En un frasco ambar se diluye la solucion activada ABTS con 160mL de buffer
fosfato hasta tener una lectura de absorbancia de 1,1 a una longitud de onda de
734 nm, esto se mide en el espectrofotometro.

e Determinacion de la capacidad antioxidante

Se transfiere a un tubo de vidrio un volumen de 200uL del concentrado de
mortifio diluida con buffer de fosfato y se adiciona 3800uL de la solucién de
trabajo ABTS, posteriormente se transfiere 200uL de buffer fosfato y de
soluciones patrén de Trolox y adicionar 3800uL de la solucion diluida ABTS. Se
agitan los tubos de las soluciones y se deja reposar por 45 minutos, después se
mide la absorbancia final de cada muestra por duplicado con una longitud de
onda de 734nm y para la curva de calibracién se calcula la absorbancia neta con

la ecuacién y se gréfica en base a la concentracion.

Ecuacion: ABS patron Trolox= ABS solucién de trabajo inicial - ABS muestra 45

min — ABS blanco

El valor obtenido se interpola en la curva y el resultado se expresa en uMTrolox/g

de muestra.
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4.3.- Elaboracion de la masa

Equipos Materiales
Horno Chocolate
Batidora Aceite
Balanza Agua
Huevos
Harina

Polvo de hornear
Bicarbonato
Azlcar

Benzoato de sodio
Moldes

Recipientes

Procedimiento

Para la elaboracion de la masa primero se pesan los ingredientes, después se
bate los huevos con el azlcar, se agregan la harina, el polvo de hornear, el
chocolate, el bicarbonato y el benzoato, se homogeniza bien y se pone el agua
y por ultimo el aceite, la mezcla se coloca en el molde y se introduce al horno a
180°C por 15 minutos con humedad de 25%.

4.4.- Elaboracion del relleno de la crema de mortifio

Equipos Materiales
Olla Crema base Rich’s
Batidora Mortifio
Balanza Azucar
Agua

Concentrado de mortifio
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Recipientes

Procedimiento

Se pesa 175g de agua y 100g de azlcar, en una olla se prepara un almibar
cuando este espese se agrega 100g de mortifio y se deja por 15 minutos,
después se saca el mortifio del almibar y se deja enfriar. Se bate la crema base
y se le agrega el concentrado y el mortifio, se bate nuevamente hasta tener una

mezcla homogénea. Se inyecta con una manga el relleno en la matriz pastelera.

4.5.- Andlisis de aceptabilidad

Materiales

Encuestas

Muestra del producto final

Procedimiento

Se selecciona 30 personas para el analisis, a cada una se le da una muestra del
producto y la encuesta para que evallen los aspectos organolépticos del
producto siendo color, olor, sabor, textura y sobre-sabor, con una escala
heddnica del 1 al 5 donde: 1 es malo; 2 es regular; 3 es bueno; 4 es muy bueno

y 5 es excelente.

4.5.1.- Disefio experimental

Objetivo: Determinar la aceptacion del bizcocho relleno de crema de mortifio

con capacidad antioxidante.

Hipotesis
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Ho: La matriz pastelera no tiene las mismas caracteristicas organolépticas (color,

olor, sabor, textura y sobre-sabor) para las formulaciones utilizadas

Ha: La matriz pastelera tiene las mismas caracteristicas organolépticas (color,

olor, sabor, textura y sobre-sabor) para las formulaciones utilizadas.

Caracteristicas del experimento

Tratamiento: Bizcocho de chocolate relleno con crema de mortifio con diferente

cobertura.

Tratamiento 1: Bizcocho relleno con crema de mortino con cobertura de

chocolate dulce.

Tratamiento 2: Bizcocho relleno con crema de mortino con cobertura de

chocolate semi-amarga.

Variables: Caracteristicas sensoriales
V1: Olor

V2: Color

V3: Sabor

V4: Textura

V5: Sobre-sabor

Tratamientos: 2

Repeticiones: 3

Unidades experimentales: 6

Se realiz6 un disefio de bloques completamente al azar con 2 tratamientos y 3
repeticiones, analizando las caracteristicas sensoriales de cada tratamiento
elaborado con diferentes coberturas de chocolate. Para esto se realiz6 un

ANOVA en el programa estadistico Statgraphics.
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4.6.- Andlisis de estabilidad

Equipos Materiales
Céamara de estabilidad Muestra del producto

Muestra de la crema con concentrado

Procedimiento

La muestra del producto empacado se coloca en la camara a 40°C con 75% de
humedad, se deja el producto por cinco dias que representa un mes en anaquel,
tres dias que presenta veintiin dias y dos dias que representa quince dias, al
sacar el producto de la camara se determina si sus caracteristicas organolépticas
son iguales o cambian a diferencia del primer dia de su elaboracién, mediante

un andlisis de aceptabilidad.

Para la estabilidad de los antioxidantes en la crema, se coloca la crema con
concentrado en la camara a 40°C con 75% de humedad por cinco dias que
representa un mes en anaquel, al sacar la crema de la camara se realiza un
andlisis de capacidad antioxidante para determinar si su cantidad variéo a

diferencia de la crema fresca.

4.6.1.- Disefio experimental

Objetivo: Identificar la vida atil del producto en base a sus caracteristicas

organolépticas.

Hipotesis
Ho: La matriz pastelera no tiene las mismas caracteristicas organolépticas (color,

olor, sabor, textura y sobre-sabor) luego de la prueba de estabilidad.

Ha: La matriz pastelera tiene las mismas caracteristicas organolépticas (color,

olor, sabor, textura y sobre-sabor) luego de la prueba de estabilidad.
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Caracteristicas del experimento

Tratamiento: Bizcocho de chocolate relleno con crema de mortifio con cobertura

semi-amarga.

Tratamiento 1: 15 dias
Tratamiento 2: 21 dias
Tratamiento 3: 1 mes
Variables: Caracteristicas sensoriales segun el tiempo de almacenamiento.
V1: Olor

V2: Color

V3: Sabor

V4: Textura

V5: Sobre-sabor
Tratamientos: 3
Repeticiones: 3

Unidades experimentales: 9

Se realizd un disefio de bloques completamente al azar con 3 tratamientos y 3
repeticiones, analizando las caracteristicas sensoriales de cada tratamiento de
acuerdo al tiempo de vida util en anaquel. Para esto se realiz6 un ANOVA y
cuando se obtuvieron diferencias significativas se realizé pruebas de Tukey al

5% en el programa estadistico Statgraphics.

4.7.- Andlisis beneficio/costo

Materiales

Matriz de costos en Excel
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Procedimiento

Se debe identificar los costos directos e indirectos para el desarrollo del proyecto,
siendo estos los costos de produccion, los andlisis a realizar, de la materia prima,
mano de obra, después se debe identificar y calcular los beneficios del proyecto
dentro de este parametro esta el tiempo, los gastos y el retorno de la inversion
tomando en cuenta los afios a los que se hara. Se formula una tabla en Excel
ingresando todos las datos obtenidos, y los calculos correspondientes para
obtener el VAN y TIR del proyecto, para saber si es rentable o no su ejecuciéon
(Agesic, 2010).

5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1.- Extraccion de concentrado de mortifio

Se realizaron dos analisis de capacidad antioxidante:

En la primera muestra analizada se obtuvo 27mg trolox/100 gramos de mortifio
de antioxidantes, en la segunda muestra que se analizé la concentracién de

antioxidantes incremento siendo 67mg trolox/100 gramos de mortifio.

En las dos muestras analizadas la concentracion de antioxidantes varié, segun
(Franco, 2016) esto se debe a la madurez de la fruta y el tiempo que se almacend
el concentrado. Los antioxidantes disminuyen cuando los dias de
almacenamiento son mayores, en ese estudio los antioxidantes de la pulpa y del
liofilizado de mortifio tuvieron una reduccion del 63% desde el dia 1 hasta el dia
60 de almacenamiento, con estos datos se confirma que la degradacion de
antioxidantes es por el tiempo de almacenamiento, en el presente estudio la
primera muestra se almaceno 35 dias mientras que la segunda muestra se
almaceno por 15 dias, siendo esta la que presento mayor cantidad de
antioxidantes con una diferencia de 40 mg Trolox/100 g de fruta.
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Torrenegra, (2016) report6 valores menores de antioxidantes a los obtenidos en
el presente trabajo, siendo de 53,33 mg Trolox/ 100 g de fruta, esta diferencia se
presenta por las temperaturas empleadas. En la investigacion de (Torrenegra,
2016) usaron un proceso de escaldado a 90°C por 5 minutos, mientras que en
este estudio se usaron temperaturas de 34°C a 37°C de 4 a 5 minutos, siendo la
temperatura un factor que participa en la degradacion de estos compuestos. Al
comparar con otro estudio donde desarrollaron jugo y concentrado de mortifio la
cantidad de antocianinas tuvo un descenso de 22,16% con el aumento de la
temperatura y el tiempo, porque son factores que aumentan la degradacion de
los antioxidantes (Zambrano, Rojas, Borda, Hastamorir y Medina, 2011), las
temperaturas que emplearon durante el almacenamiento fueron de 70°C a 90°C
degradando los antioxidantes, lo que representa que no son estables a elevadas
temperaturas y tiempos de almacenamiento, en el mismo estudio conservaron el
jugo y el concentrado a temperaturas bajas entre 4°C, 17°C y 37°C, obteniendo
953 mg Trolox/100 g de mortifio, presentando un valor mayor a la cantidad de
antioxidantes del presente estudio, esta diferencia es por el empleo de menores

temperaturas.

La madurez de la fruta también es un factor importante para obtener mas o
menos antioxidantes, estudios del mortiio han demostrado que los fenoles
incrementan al dia 36 del desarrollo del fruto, las antocianinas tienen mayor
concentracion a partir del dia 120 y la actividad antioxidante presenta aumento
de concentracion en el dia 36 del desarrollo del mortifio (Gaviria, 2012). Cuando
esta en estado de consumo la actividad antioxidante aumenta a comparacion de
la concentracion que tiene al dia 36 de su maduracion, presentado mas cantidad
de fenoles totales. Este factor se debe tomar en cuenta al momento de obtener
concentrados de mortifio para tener capacidad antioxidante estable en todos los
concentrados, pero al ser un cultivo silvestre no se puede conocer su grado de
maduracién, porque para la recoleccion se usa la experiencia de las personas

que viven cerca de las zonas donde crece el mortifio, pero es por esto que se
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pudo tener diferencias en los dos analisis de capacidad antioxidante, porque el

fruto no siempre presenta la misma maduracion.

Aplicando el método de extraccion se obtuvo un concentrado de mortifio con
capacidad antioxidante, al comparar los resultados con otra investigacion donde
mezclan el mortifio fresco con metanol y concentran en rotavapor a 40°C, a
diferencia de este estudio donde se utilizé etanol, obtuvieron mayor cantidad de
antioxidantes siendo 86,94mg Trolox/100 g de mortifio (Gaviria, 2009)
representando una diferencia de 59,94mg Trolox/100 g de fruta con la primera
muestra analizada en esta investigacion y con la segunda hay una diferencia de
19,94mg Trolox/100 g de mortifio, esto se debe a que el metanol otorgd al
concentrado compuestos polares que son mas estables en medios acuosos, los
mismos que permiten un mejor analisis por el método empleado ABTS (Gaviria,
2009). En otra metodologia para obtener concentrados de mortifio mezclaron la
fruta triturada con metanol y agua y centrifugaron, teniendo un sobrenadante, a
la muestra que quedo en la centrifuga le agregaron acetona y obtuvieron otro
sobrenadante, y el concentrado final fue el resultado de la mezcla de los dos
sobrenadantes, el resultado de capacidad antioxidante fue de 14,62mg
Trolox/100 g de fruta expresando una cantidad menor a la capacidad

antioxidante del presente estudio.

Tabla 4.

Caracteristicas del concentrado de mortifio

Color Rojo
Olor Ligeramente a mortifio
Sabor Acido

Como se observa en la Figura 4



Figura 4. Concentrados de mortifio

5.2.- Encuestas de aceptabilidad
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Se realizaron 30 encuestas, con dos muestras, la una con cobertura de chocolate

dulce y la otra con cobertura de chocolate semi-amarga, al realizar la encuesta

para evaluar las caracteristicas organolépticas de cada tratamiento, los

resultados, para el andlisis estadistico fueron:

Tabla 5.

Resultados del analisis de aceptabilidad para cada atributo sensorial

Tratamient Repeticio Promed Promed Promed Promed Promed

oS nes io olor io color io io io
sabor textura sobre-
sabor
1 1 4,7 4,9 4.4 4.6 4,6
1 2 4.7 4.8 4.3 45 4.4
1 3 4,6 4,7 4.3 4.6 4,5
2 1 4.8 4.8 4.4 45 45
2 2 4,6 4,8 4,3 4.6 4,4
2 3 4.7 4.7 4.4 4,6 45

La tabla 5, indica que las caracteristicas organolépticas del bizcocho relleno con

crema de mortifio se encuentran en la valoracibn muy buena de acuerdo a la

escala heddnica (Ver metodologia 4.5), sin presentar variabilidad en ninguno de

sus atributos. Segun (Ramos, 2014), si varian los tipos de chocolates en cuanto

a sabor lo que depende del tipo de cacao, un ejemplo son los cacaos con sabor

frutal que son mas dulces que los cacaos con mas cantidad de teobromina,

porque este compuesto vuelve mas amargo al chocolate, también el tiempo y

temperatura de tostado, porgue en este proceso se desarrollan los azlcares y

aminoéacidos que dan el sabor caracteristicos del chocolate, el olor también viene
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dado por el tostado donde se activan los aminoacidos fenilalanina y leucina
otorgando el olor a chocolate. Al englobar todas las caracteristicas evaluadas,
los atributos sensoriales presenta diferencias al momento de la fabricacion del
chocolate, porque les agregan diferentes ingredientes como pimienta dulce,
canela, leche en el caso del chocolate dulce, esto cambia el olor, sabor, color,
textura y sobre-sabor del producto, ya que la cantidad en la que son afiadidos no
es la misma para cada variedad (Sanchez, 2016), como tampoco presentan los
mismos ingredientes en su formulacion. A pesar de lo mencionado
anteriormente, los resultados estadisticos no presentaron diferencias

significativas, como se observa a continuacion en las tablas 6, 7, 8, 9, y 10.

e Olor

Anédlisis de varianza

Tabla 6.

ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo olor

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 0,0888889 1 0,0888889 0,34 0,5579

grupos

Intra 45,9111 178 0,257928

grupos

Total 46,0 179

(Corr.)

No hay diferencias estadisticamente significativas entre las dos muestras en la
variable olor, porque el valor P es mayor a 0,05; lo que significa que los valores
otorgados a las dos muestran son similares. Segun Ramos, Gonzales, Zambrano
y Gomez (2013), el olor del chocolate varia, lo que depende del tipo de cacao
utilizado, la zona de donde viene y los cultivos que se encuentran alrededor de
la planta, en este estudio realizado con un panel de catadores expertos
identificaron diferentes olores en diversas variedades de cacao, por otro lado
también han identificado diferencias entre el chocolate dulce y semi-amargo,

porque el proceso de secado potencia lo olores y dependiendo del tiempo y las
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temperaturas empleadas los granos desarrollan el olor, pero si no se controla el
proceso el chocolate adquiere un olor a quemado y si este proceso se emplea
por menor tiempo el olor es minimo. Los resultados de las encuestas no
presentan diferencias lo que puede atribuirse a que el andlisis de aceptabilidad
no se realiz6 con un panel entrenado (Diaz, Pinoargote y Castillo, 2011), sino se

realizé con los potenciales consumidores del producto.

e Color
Anadlisis de varianza
Tabla 7.

ANOVA para resultados del andlisis de aceptabilidad para el atributo color

Fuente Sumade Gl Cuadrado Razon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 0,05 1 0,05 0,25 0,6164

grupos

Intra 35,3444 178 0,198564

grupos

Total 35,3944 179

(Corr.)

No hay diferencias significativas entre las muestras, porque el valor P es mayor
a 0,05; lo que indica que no hay variacion en las mediciones de la evaluacion del
color. Segun Ramos, (2013) el color del chocolate debe ser marron oscuro y
brillante, pero el chocolate semi-amargo presenta un color mas oscuro al
chocolate dulce porque tiene menos licor de cacao en su composicion a
diferencia del otro chocolate que en su composicion tiene mayor licor de cacao
presentando una tonalidad mas oscura, los dos chocolates presentan brillo,
dando una mejor apariencia al producto, lo que llama la atencion de los

consumidores.

e Sabor

Anédlisis de varianza
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Tabla 8.

ANOVA para resultados del andlisis de aceptabilidad para el atributo sabor

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 0,05 1 0,05 0,07 0,7859

grupos

Intra 120,278 178 0,675718

grupos

Total 120,328 179

(Corr.)

No existen diferencias significativas entre los tratamientos, porque el valor P es
mayor a 0,05; lo que demuestra que las medias de sabor no tienen variacion.
Segun Ramos, (2013) se ha demostrado que el sabor del chocolate dulce y
semi-amargo si varia porque la concentracion de licor de cacao en la segunda
variedad es mayor y tiene menos porcentaje de azucar, también el sabor
depende del proceso de tostado porque es donde se desarrollan los polifenoles
y taninos que son los encargados de dar el sabor caracteristico de chocolate, si
estos compuestos no se desarrollan el sabor serda desagradable. Estas
diferencias no se evidenciaron en la evaluacion de los tratamientos, debido a que
no se realiz6 con un panel de expertos y el sabor de la cobertura pudo
contrarrestarse con la masa y la crema de mortifio. El chocolate dulce esta
compuesto por leche, este ingrediente hace que el producto sea mas dulce y por

ende menos amargo.

e Textura

Analisis de varianza

Tabla 9.

ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo textura

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F  Valor-P
Cuadrados Medio
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Entre 0,0222222 1 0,0222222 0,05 0,8179
grupos

Intra 74,4222 178 0,418102
grupos

Total 74,4444 179
(Corr.)

No se presentan diferencias significativas entre los tratamientos en la variable
textura, porque el valor P es mayor a 0,05; en base a las encuestas realizadas
los dos tratamientos presentan la misma consistencia, a diferencia de resultados
obtenidos en un estudio donde evaltan la textura de tabletas de chocolate semi-
amargo y dulce, teniendo como resultados que el chocolate amargo es mas duro,
la diferencia de textura se da porque la grasa lactea reduce la viscosidad del
producto y lo vuelve mas blando (Alvis, Pérez y Arrazola, 2010). También la
diferencia de textura se da porque entre mas solidos tenga un chocolate es mas

duro.

e Sobre-sabor

Anédlisis de varianza
Tabla 10.

ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo sobre-sabor

Fuente Sumade Gl Cuadrado Razéon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 0,00555556 1 0,00555556 0,01 0,9120

grupos

Intra 80,7222 178 0,453496

grupos

Total 80,7278 179

(Corr.)

No se presentan diferencias significativas entre los tratamientos, en la variable
sobre-sabor, porque el valor P es mayor a 0,05. Entre las dos muestras el sobre-
sabor no tiene diferencias, porque después de ingerir el producto en el paladar
no queda un sabor amargo ni un sabor dulce (Diaz, 2011), esto se debe a que
el sabor se contrarresta con la crema de mortifio opacando al chocolate.
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Los dos tratamientos no presentaron diferencias significativas en ninguna
variable, porque los consumidores no distinguieron entre las diferentes
coberturas que se empleé en el producto, lo que representa que los dos
tratamientos estan en la parte alta de la escala heddnica (Ver metodologia 4.5),
esto se evidencia por los resultados de las encuestas donde ninguna
caracteristica organoléptica tuvo una valoracion menor a 4,3. Al no existir
diferencias significativas se escogio el tratamiento con el promedio més alto, en
este caso se ha decido escoger el tratamiento dos porgue tuvo una mayor

puntuacion en cuanto a sabor a pesar que la diferencia es de 0,1.

5.3.- Formulaciones

Tabla 11.

Formulacion producto con cobertura dulce

Ingrediente g %

Harina 105 20,35

Chocolate 20 3,88
Agua 93 18,03
Huevos 93 18,03

Polvo de hornear 2 0,39

Bicarbonato 1,5 0,29
Azlcar 94 18,22
Aceite 93 18,03

Benzoato de sodio 0,4 0,08

Cobertura de chocolate dulce 14 2,71
Total 515,9 100,00

Tabla 12.

Formulacion producto con cobertura semi-amarga

Ingrediente g %
Harina 105 20,43
Chocolate 20 3,89
Agua 93 18,10
Huevos 93 18,10

Polvo de hornear 2 0,39
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Bicarbonato 1,5 0,29
AzUcar 94 18,29
Aceite 93 18,10
Benzoato de sodio 0,4 0,08
Cobertura de chocolate semi-amarga 12 2,34
Total 513,9 100,00

Tabla 13.

Formulaciéon de la crema de mortifio con concentrado

Ingrediente g %
Crema base 90 29,98
Mortifio 104 34,64
Concentrado 19,2 6,40
Azlcar 87 28,98
Total 300,2 100,00

En las formulaciones se evidencia que se vario la cantidad y el tipo de cobertura,
el relleno de la crema se mantuvo igual para ambos tratamientos, porque la
cantidad de concentrado estd formulada para cubrir la mitad de la dosis del
consumo diario de antioxidantes. La dosis diaria de antioxidantes es de
700mg/persona (Gaviria, 2009), pero con el producto del presente estudio se va
a cubrir los 350mg/persona, tomando en cuenta que el célculo se realizé en base
al concentrado que tuvo mas capacidad antioxidante que fue de 67mg Trolox/100
g de fruta, al hacer la relacion la cantidad de concentrado que debe tener cada
bizcocho es de 1,6 gramos, cumpliendo con el requerimiento que se quiere cubrir
en cada producto.

Ambas formulaciones tuvieron buena aceptacion por los potenciales
consumidores, representando un promedio muy bueno en la escala hedodnica
(Ver metodologia 4.5), pero en el mercado se encuentran productos similares
como Tigreton y Submarino que tienen alto consumo, ya que son productos

accesibles y faciles para llevar. La diferencia en su composicion es la siguiente:

Tigreton
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e Masa: Azucar, harina, agua, margarina, huevos, polvo de hornear,
glucosa, sal, esencia de vainilla, premezcla vitaminico.

e Cobertura de chocolate: Azucar, grasa, licor de cacao, lecitina, sorbato de
potasio.

e Crema: Manteca, agua, sal, sorbato de potasio, esencia de vainilla y

benzoato de sodio.
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Figura 5. Etiqueta de ingredientes Tigreton

Submarino
e Masa: Harina, azlcar, agua, huevo, grasa vegetal, polvo de hornear,
almidon de maiz, sorbitol, acido ascorbico, sal, sabor a vainilla.
e Crema: Colorante natural caramelo, azucar, polvo de cacao, grasa

vegetal, leche, sal, &cido ascérbico.
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Figura 6. Etiqueta de ingredientes Submarino

Por la diferencia de ingredientes, el sabor, textura, olor y color son diferentes,

entre los tres productos, tomado en cuenta que el producto elaborado en el

presente trabajo es de chocolate con crema de mortifio y presenta las siguientes

caracteristicas:

Tabla 14.

Caracteristicas organolépticas de bizcocho de chocolate con crema de mortifio

Olor
Color
Sabor
Textura

Sobre-sabor

Chocolate

Café oscuro con rojo magenta
Ligeramente dulce y acido
Suave

Acido

Tabla 15.

Caracteristicas organolépticas del Tigreton

Olor
Color
Sabor
Textura

Sobre-sabor

Chocolate

Café oscuro con beige
Ligeramente dulce
Suave

Poco dulce




41

Figura 7. Producto Tigreton
Tabla 16.

Caracteristicas organolépticas del Submarino

Olor Dulce

Color Beige con café
Sabor Ligeramente dulce
Textura Suave
Sobre-sabor Dulce

Figura 8. Producto Submarino

En base a las caracteristicas organolépticas el Tigreton y Submarino tienen el
mismo sabor porque los dos son de vainilla con rellenos dulces a diferencia del
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producto elaborado en esta investigacion el cual tiene un contraste de dulce y
acido por le crema de mortifio que tiene concentrado, siendo el responsable de
acentuar esta caracteristica debido a que el concentrado tiene un sabor mas
fuerte que el propio mortifio, el color también es diferente por las materias primas
empleadas para cada producto, al igual que su sobre-sabor, la diferencia en esta
variable organoléptica se debe al &cido de la crema de mortifio, mientras que en
los otros productos sus rellenos son dulces. El producto elaborado a diferencia
de los productos comerciales, tiene relleno de mortifio con capacidad
antioxidante, siendo un plus y una caracteristica que llama la atencion de los

consumidores.

Figura 9. Producto final con cobertura de chocolate

ww -
o -,

Figura 10. Producto final con relleno de crema de mortifio con concentrado

5.4.- Encuestas de estabilidad

Se realizaron tres pruebas de estabilidad donde se variaron los tiempo para
identificar la vida util del producto en base a sus caracteristicas organolépticas,
los tiempos que se emplearon fueron 15 dias, 21 dias y 1 mes. Después se

realiz6 una encuesta de aceptabilidad con la finalidad de conocer si las
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caracteristicas organolépticas han variado durante los tiempos de

almacenamiento o siguen iguales.

e Olor
Tabla 17.

Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo olor

Tratamiento Repeticion Promedios
1 4,7
4,7
4,7
4,7
4,6
4,5
4,5
4,6
4,6

WWWNNNRFP PR
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La tabla 17 muestra que los tres tratamientos para ver la vida util del producto,
en cuanto al olor tienen una calificacién de 4,5 a 4,7; indicando que el producto
tiene vida util de un mes, porque este factor no presenta variaciones entre los 15
dias y el mes. El olor del alimento es una caracteristica importante, siendo el
segundo atributo sensorial que toma en cuenta el consumidor al momento de
elegir un producto, los olores deben ser los caracteristicos al producto porque
sus compuestos volatiles son los encargados de atribuir esta caracteristica. En
el cacao el olor caracteristico de chocolate se da en el proceso de tostado, donde
sus componentes volatiles se desarrollan, en este proceso es importante el
control de temperatura y tiempo (Costell, 2011), con la finalidad de tener el olor
propio del chocolate y no un olor térmico. De acuerdo a los promedios obtenidos
el producto tiene un olor muy bueno en base a la escala hedonica, siendo
agradable para el consumidor, porque sobresale el olor dulce del chocolate,

llamando la atencién del sentido olfativo.

Anédlisis de varianza
Tabla 18.



44

ANOVA para resultados del andlisis de aceptabilidad para el atributo olor

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 1,06667 2 0,533333 1,67 0,1896

grupos

Intra 85,1 267 0,318727

grupos

Total 86,1667 269

(Corr.)

No se presentan diferencias significativas entre los tratamientos de la variable
olor, porque el valor P es mayor a 0,05. El olor que se destaca en el producto es
chocolate el cual se mantuvo igual después de los 15 dias, 21 dias y el mes, al
comparar con otros productos similares como Chococake relleno de crema de
vainilla el cual tiene un tiempo de vida Gtil de 1 mes también mantiene su olor.
Segun (Osorio, 2010) el olor del chocolate si cambia en los productos durante su
almacenamiento, cuando el producto no esta en un empaque adecuado o este
no esta bien sellado, porque olores externos ingresan al empaque y varian el
olor propio del alimento, esto se debe a la composicién molecular del chocolate,
gue produce que olores externos migren al interior del alimento. El producto al
estar bien empacado y alejado de olores extrafios no presento alteraciones en

su atributo sensorial, manteniéndose agradable al olfato del consumidor.

e Color
Tabla 19.

Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo color

Tratamiento Repeticion Promedios
1 4,8
4.7
4,8
4,8
4,8
4.7
4,7
4,8
4,7

WWWNNNREP PP
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La tabla 19 muestra que los tres tratamientos para ver la vida util del producto,
en cuanto a color tienen una calificacién de 4,7 a 4,8; indicando que la vida (util
es de un mes porque no hay variacion entre los 15 dias y el mes. El color es la
primera caracteristica que llama la atencion del consumidor, de acuerdo al color
rechazan o deciden consumir el alimento ya que es un indicativo del estado del
alimento, cuando el consumidor se siente atraido por el color, a la vez le llama la
atencion conocer su sabor, por este motivo es importante mantener colores
atractivos en los productos y potenciar su venta (Costell, 2011) a través de este
atributo sensorial. De acuerdo a este andlisis el color del producto del presente
estudio es muy bueno, al tener un contraste del color propio del chocolate con el
color de la crema que llama la atencién, porque no es un color muy comun en
alimentos que estan en el mercado, lo cual puede despertar la curiosidad en el

consumidor por consumirlo.

Anédlisis de varianza
Tabla 20.

ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo color

Fuente Sumade Gl Cuadrado Razéon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 0,0888889 2 0,0444444 0,22 0,8035

grupos

Intra 54,2111 267 0,203038

grupos

Total 54,3 269

(Corr.)

No se presentan diferencias significativas entre los tratamientos de la variable
color, porque el valor P es mayor a 0,05. El color del producto externamente
mantuvo su color café e internamente su color rojo magenta otorgado por el
mortiio y el concentrado con capacidad antioxidante. En el cacao los
compuestos que le dan el color son las antocianinas, el color va desde blanco
hasta morado oscuro, lo que varia dependiendo de la cantidad de antocianinas

almacenadas en el cotileddn del grano, pero en el proceso de fermentacion para
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convertir el cacao en chocolate las antocianinas disminuyen y se originan
pigmentos marrones insoluble en agua (Zapata, Tamayo y Rojano, 2013). En el
mortifio los compuestos que dan pigmentacion son antioxidantes como los
flavonoides que dan coloracion roja o azul y las antocianinas que tienen
pigmentos rojos, azules y morados (Coba, 2012) por estos compuestos la crema
adquirié un color rojo magenta, el color de los pigmentos del mortifio varian por
la maduracion de la fruta. En el producto de la presente investigacion el color se
mantuvo estable tanto de la masa como de la crema de mortifio, segun Zapata,
(2013) el color de los productos puede sufrir cambios porque los antioxidantes
se degradan cuando estan expuestos a la luz, temperaturas altas, pH, pero al
usar un empaque que impide el ingreso de la luz y almacenar el producto a
temperaturas de 40°C, los factores mencionados no alteraron la funcionalidad de

los antioxidantes.

La masa de chocolate en el proceso de horneado sufre la reaccion de Maillard,
esta reaccion quimica también da color al producto, segun (Pefialoza, Salgado,
Chanona y Calderén , 2017) este cambio quimico inicia o los seis minutos de

horneado, tiempo donde se empieza a ver mas tonalidad en la masa y corteza.

e Sabor
Tabla 21.

Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo sabor

Tratamiento Repeticion Promedios
1 4,4
4,3
4,3
4,3
4,4
4,3
4,0
3,9
4,0

WWWNNNRP PR
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La tabla 21 muestra que los tres tratamientos para ver la vida util del producto,
en cuanto a sabor tienen calificacion de 3,9 a 4,4; indicando que la vida util es
de 21 dias porque aun conserva un buen sabor, pero al mes la cobertura de
chocolate del producto se vuelve un poco rancia y ya no es agradable para los
consumidores. El sabor de los alimentos varia dependiendo de la materia prima
utilizada, puede ser amargo, acido, dulce y salado y su intensidad se basa en la
cantidad de sustancias gustativas que posee el alimento (Costell, 2011), es
importante que sea agradable, este atributo sensorial es percibido por la
combinacion del aroma y el gusto, en base a estos datos, se puede decir que el
sabor del producto es dulce y acido por las materias primas que se emplearon
para su ejecucion, el sabor dulce es otorgado por el chocolate complementado
con el azlcar y el sabor acido por el mortifio, lo que hace que no sea un producto

empalagoso, porque se maneja contraste de sabor.

Analisis de varianza
Tabla 22.

ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo sabor

Fuente Sumade Gl Cuadrado Razon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 6,25185 2 3,12593 4,36 0,0137

grupos

Intra 191,544 267 0,717395

grupos

Total 197,796 269

(Corr.)

Se presentan diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos
de la variable sabor, porque el valor P es menor a 0,05. Se realiza una prueba
de Tukey al 5%.

Tabla 23.

Prueba Tukey al 5% para el analisis de aceptabilidad para el atributo sabor
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Tratamie Caso Media Grupos

nto s Homogéneos
sabor
3 90  3,9888 X
2 90 4.3 X
1 90 14,3222 X

Contraste Sig. Diferencia +/-

Limites
1-2 0,0222222 0,298432
1-3 * 0,333333 0,298432
2-3 * 0,311111 0,298432

Nota: * Representa diferencias significativas

Luego de realizar la prueba de Tukey al 5%, se identifico que entre el tratamiento
1y 2 hay grupos homogéneos sin presentar diferencias significativas, pero entre
los tratamientos 1 y 3 y los tratamientos 2 y 3 si hay diferencias, esto se debe a
gue en el tratamiento de estabilidad de un mes la calificacién de sabor bajo a un
rango de 4 a 3,9. El sabor del bizcocho de chocolate con crema de mortifio en la
vida atil de un mes tuvo una aceptacion buena en la escala hedonica, esto se
debe a que el sabor de la cobertura de chocolate presento un sabor ligeramente
rancio, segun (Osorio, 2010), la rancidez del chocolate se produce cuando esta
expuesto a altas temperaturas, o factores externos como olores fuertes que
ingresan al empaque alterando el sabor, también si esta expuesto a la luz tiende
a dafarse. Cuando el sabor del chocolate empieza a cambiar es porque sus
moléculas organicas se descomponen a causa de la oxidacion. En la presente
investigacioén la rancidez del producto no se debe a temperaturas, ni luz porque
el alimento no estuve expuesto a estos factores, para prolongar la vida atil en
cuanto a este atributo sensorial se puede afadir conservante a la cobertura,
como es el caso del producto Tigreton donde su cobertura tiene acido citrico y

sorbato de potasio prolongando su vida en anaquel a un mes.

e Textura
Tabla 24.

Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo textura
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Tratamiento Repeticion Resultados
1 4,6
4,6
4,5
4,6
4,5
4,5
4,6
4,5
4,5
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La tabla 24 muestra que los tres tratamientos para ver la vida util del producto,
en cuanto a textura tienen una calificacion de 4,5 a 4,6; indicando que la vida util
es de 1 mes porque el producto ain se mantiene suave. Al hablar de textura, se
hace referencia a la consistencia de los alimentos, esta puede ser crocante,
suave, cremosa, gomosa, liquida en el caso de bebidas, es un factor importante
porque a traves de este atributo el consumidor toma la decision de consumir o
no el alimento, pero también depende de los gustos de los consumidores porque
de acuerdo a la textura pueden haber consumidores que prefieran los alimentos
crocantes, suaves, duros como un caramelo (Costell, 2011) y en base a sus
gustos adquieren el alimento, de acuerdo a lo mencionado el bizcocho relleno de
crema de mortifio tuvo un promedio muy bueno en la escala hedonica, esto
puede deberse a que los panelistas pueden ser potenciales consumidores con

una preferencia a los productos de textura suave.

Analisis de varianza
Tabla 25.

ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo textura

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razéon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 0,118519 2 0,0592593 0,14 0,8738

grupos

Intra 117,2 267 0,438951

grupos

Total 117,319 269

(Corr.)
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No se presentan diferencias significativas entre los tres tratamientos de la
variable textura, porque el valor P es mayor a 0,05. Los productos Submarino y
Tigreton conservan su textura, debido a que el empaque permite que mantengan
sus caracteristicas y al estar aislados del contacto directo con el ambiente la
masa no se endurece, lo mismo pasa con el bizcocho relleno de crema de
mortifio, el empaque permite que su textura no cambien y se conserve desde el
dia de elaboracion hasta el mes de almacenamiento, presentando una

consistencia suave.

e Sobre-sabor
Tabla 26.

Resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo sobre-sabor

Tratamiento Repeticion Promedios
1 4,5
4,6
4,5
4,4
4,5
4,4
4,4
4,3
4,2
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La tabla 26 muestra que los tres tratamientos para ver la vida util del producto,
en cuanto a sobre-sabor tienen una calificacion de 4,2 a 4,6; indicando que la
vida util es de 1 mes porque la calificacion del producto se mantiene estable a
las 15 dias, 21 dias y 1 mes. Este atributo sensorial es la Ultima caracteristica
del producto que se evalla, es el sabor que queda al final de la lengua después
de haber consumido por completo el producto, puede ser agradable,
desagradable o diferente al sabor que es percibido inicialmente (Costell, 2011).
El bizcocho con relleno de crema de mortifio presento un sobre-sabor agradable,

esto se deduce a través de la escala hedonica donde el promedio es muy bueno.
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Anédlisis de varianza
Tabla 27.

ANOVA para resultados del analisis de aceptabilidad para el atributo sobre-sabor

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razén-F Valor-P
Cuadrados Medio

Entre 1,82963 2 0,914815 1,82 0,1643

grupos

Intra 134,333 267 0,503121

grupos

Total 136,163 269

(Corr.)

No se presentan diferencias significativas entre los tres tratamientos de la
variable sobre-sabor, porque el valor P es mayor a 0,05. El sobre-sabor se
mantuvo estable, a pesar que la cobertura al mes presenta un sabor poco rancio,
este atributo no afecto el promedio del atributo sensorial en base al sobre-sabor
porque se enmascara con el sabor acido de la crema y el dulzor de la masa, lo
gue evita que después de ingerir el alimento el ultimo sabor que se sienta sea la

rancidez del chocolate.

Después de los resultados de las encuestas y el analisis del disefio estadistico,
el tiempo de vida til del producto que se evalud en base a sus caracteristicas
organolépticas es de 21 dias porque al mes la cobertura ya presenta un sabor
rancio, por este motivo su consumo ya no es apropiado. En el mercado existen
productos similares como Tigreton y Submarino los cuales tienen una vida util de
1 mes, porque usan conservantes tanto en la masa, crema y cubierta de
chocolate, a diferencia del producto descrito en el presente trabajo donde se us6
conservante en la masa pero no en la cobertura, por esta razén la cobertura

pasada los 21 dias pierde sus caracteristica organoléptica, en cuanto al sabor.

5.5.- Analisis bromatoldgico
Tabla 28.

Resultados del analisis bromatoldgico valor por cada 100g de producto

Parametro Resultado (%)
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Ceniza 1,09
Humedad 21,91
Proteina 5,67
Grasa 27,08
Fibra bruta 0,99
Carbohidratos 43,26

Al comparar la informacion nutricional del producto con un producto similar en el
mercado llamado Tigreton cubierto con chocolate se tiene que la cantidad de
proteina es mayor en el producto del estudio con 1,67% mas a diferencia del
Tigreton tiene 4% de proteina, la grasa total es menor en el producto del estudio
representando 1,92% menos de grasa comparando con el Tigreton que tiene
29%, la cantidad de carbohidratos también es menor en el bizcocho relleno de
crema de mortifio, tiene 23,74% menos carbohidratos que el Tigreton que tiene
67% de carbohidratos (BIMBO, 2018). Otro producto similar y que esta en el
mercado es el Submarino su masa es de vainilla relleno de crema de chocolate
este producto presenta 6% de proteina con un incremento del 0,33% a diferencia
del bizcocho con crema de mortifio, el porcentaje de grasa también es mayor en
este producto, tiene 30% lo que representa un 2,92% mas y los carbohidratos
estan presentes en mayor cantidad siendo 65%, representando un incremento
de 21,74% (BIMBO, 2018).

Al comparar la cantidad de nutrientes de los productos, los alimentos comerciales
tienen mayor cantidad de carbohidratos y lipidos, brindando mas aporte
energético al consumidor para que puedan realizar sus actividades diarias, la
proteina se encuentra en mayor cantidad en el Submarino y el bizcocho con
relleno de crema de mortifio aportando al consumidor de este macronutriente
para la regeneracion y crecimiento de los tejidos, desarrollo metabdlico y producir

enzimas digestivas.

5.6.- Resultados crema de mortifio con antioxidantes
Se realiz6 un analisis de capacidad antioxidante de crema fresca con

concentrado de mortifio y de crema después de un mes con concentrado de
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mortifio, en las dos cremas se puso la misma cantidad de concentrado, los

resultados obtenidos fueron los siguientes:
Tabla 29.

Resultados del andlisis de capacidad antioxidante

Producto Cantidad de antioxidantes
Crema fresca 9,23 mg Trolox/100 g
Crema 1 mes 8,13 mg Trolox/100 g

La tabla 29 indica que después de un mes los antioxidantes disminuyeron un
12%, representando que los antioxidantes no se mantienen estables durante

este tiempo.

Los antioxidantes son compuestos que pueden variar por factores que los
degradan como temperaturas altas, presencia de oxigeno, cambio de pH, tiempo
de almacenamiento, luz (Zambrano, 2011), por este motivo no se mantienen
estables en los productos, porque las condiciones en las que se procesan estos
compuestos no siempre son Optimas para que su concentracion no varie. Como
se puede ver en la tabla 29, los antioxidantes no presentan la misma cantidad
después de un mes, esto se debe al tiempo de almacenamiento de la cremay al
ingreso de luz, porgue al momento de verificar que la crema este en buen estado
se exponia a la luz. Segun Zambrano, (2011), en la elaboracién de un jugo y
concentrado de mortifio los antioxidantes disminuyeron en un 22% del contenido
en fresco del fruto, esta reduccion de los compuestos antioxidantes se dio porque
en el proceso aplicaron temperaturas de 70°C, 80°C y 90°C, siendo un factor de
degradacion de las antocianinas, otro factor que participa en la degradacion fue
el almacenamiento donde almacenaron el juego y el concentrado de mortifio a
temperaturas de 17°C y 37°C presentando mayor degradacion a temperaturas
mas altas, de acuerdo a este dato identificamos que el almacenamiento de la
crema de mortifio también fue un factor que redujo la cantidad de antioxidantes,

porque se almaceno a 40°C.
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5.7 Anédlisis beneficio/costo

Con el analisis beneficio/costo (Ver anexos 13, 14, 15, 16), se tiene que el costo
de produccion de cada bizcocho es $0,36. Al ponerle un costo de venta de $0,60
se tiene que por cada délar invertido se tiene una ganancia de $2,45. El precio
asignado se puso en base a los productos similares que estan en el mercado, el
Tigreton tiene un PVP de $0,60 y el Submarino tiene un PVP de $0,25, al
producto del presente estudio se le puso un valor mayor al Submarino e igual al

Tigreton, porque presenta un plus por contener capacidad antioxidante.



55

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1.- Conclusiones

Se extrajo concentrado de mortifio los cuales se analizaron y obtuvieron valores
de 27mg Trolox/100g de mortifio y 67mg Trolox/100g de mortifio, la variacion de
resultados se da porque el tiempo de almacenamiento vario y también la
madurez de la fruta es diferente y dependiendo del grado de madurez el fruto

tiene diferentes concentraciones de capacidad antioxidante.

Se realiz6 el andlisis de aceptabilidad de dos formulaciones, no se presentaron
diferencias significativas entre ellas en ninguna de sus caracteristicas
organolépticas, por esta razon la formulacion mas aceptada puede ser escogida
por la persona que desarrolla el producto, siendo la segunda formulacion porque

al ser menos dulce la cobertura de chocolate se siente mas el sabor del mortifio.

Se analizd la estabilidad de los antioxidantes en crema fresca y crema con
almacenamiento de un mes, donde la crema fresca presento 9,23 mg
Trolox/100g de fruta, y la crema de un mes 8,13 mg Trolox/100g de mortifio, lo
gue significa que los antioxidantes no se mantienen estables durante este tiempo
en el producto porque el almacenamiento se realiz6 a 40°C, siendo una

temperatura que degrada los antioxidantes.

El tiempo de vida util del producto, sera de 21 dias porque sus caracteristicas

organolépticas siguen iguales que el producto fresco.

El costo de produccion de cada bizcocho es de $0,36; al vender cada unidad a
$0,60 se obtiene una ganancia de $2,45 por cada dolar invertido.

6.2.- Recomendaciones

Realizar un estudio de empaques para conocer que material conserva los
antioxidantes y cual es el mas recomendado para su envasado, tomando en
cuenta que los antioxidantes deben permanecer en el producto final hasta el

consumidor.
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Extraer concentrado de diferentes variedades de mortifio, para identificar cual

posee mayor cantidad de antioxidantes.

Extraer concentrados de mortifio utilizando diferentes temperaturas y potencias

del microondas.
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Anexo 2: Preparacion del extracto de mortifio



Anexo 4: Crema de mortifio con concentrado



Anexo 5: Andlisis de aceptabilidad del producto final
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Anexo 6: Andlisis de aceptabilidad del producto final



Bizcocho relleno con crema de mortifio
Fecha: Sexo: M F Edad:

Por favor a continuacion califigue del 1 al 5 el producto siendo: 1) Malo 2) Regular 3) Bueno
4) Muy Bueno 5) Excelente. Si la calificacion es menos de tres ponga porque en una palabra.

1 2 3 4 5

Olor

Color

Sabor

Textura

Sobre sabor

Anexo 7: Encuesta del andlisis de aceptabilidad
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Anexo 8: Prueba de vida util en la camara de estabilidad



Anexo 9: Andlisis de capacidad antioxidante del primer concentrado
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INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVES TIGACIONES AGROPECUARIAS
ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALINA

m DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y CALIDAD
- -a‘ LABORATORIO DE SERVICIO DE ANALISIS E INVESTIGACION EN ALIMENTOS
Panamencana Sur Km. 1. CutuglaguaTiis 2600601-3007134. Fax 3007134

Casils posis :.o_.rh
INFORME DE ENSAYO No: 18-086

NOMBRE PETICIONARIO: Sna. Maria Isabel Suérez INSTITUCION: Particular
DIRECCION: Valie de los Chillos, Urb. La Colina ATENCION: Srta. Maria Isabel ¢
FECHA DE EMISION: 7 de mayo de 2018 FECHA DE RECEPCION.: 26 de abril de 2018
FECHA DE ANALISIS: Del 27 de abni al 4 de mayo de 2018 HORA DE RECEPCION: 1127
ANALISIS SOLICITADO Capacdad antioxdar
ANALISIS CAPACIOAD
| ANTIOXIOANTE IDE!
METODO
[ We, oL al 1000
m% y moles Trolox/'g
18-0402 276,37 trado de m
1

ﬂsaé?gsgssggggsg
OBSERVACIONES: Muestra entregada por el chente

E8le dooumemo NO puede ser repr ™ total re p e 50 s ap
Los amrba sclo estén con ol cbjeto de ersayo
NOTA DE DESCARGO: La informaciin comenida an este infome de ensayo os de carbdcter confidencial, astd diigido Unicaments &l destinatario de & memas y s0lo podra ser usada |

*RcHonico o fax N0 o8 ol destintirio del mamo, se le notifics que cusiguer copis © distrbucion de esle s encusria lotakments prohiico. Si usted ha reckido este infrme de o
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Anexo 10: Andlisis de capacidad antioxidante del segundo concentrado




ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALIMA
DEPAATAMENTO DE NUTRICION Y CALIDAD ' -
INIQP LABORATORIO DE SERVICIO DE ANALISIS E INVESTIGACION EN AUIMENTOS
Kn 1 G WOTINe
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INFORME DE ENSAYO No: 18-088
NOMBRE PETICIONARIO: Sa Maria lsabel Sudres INSTITUCION: Paicus
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0082018

Anexo 11: Analisis de capacidad antioxidante de la crema con concentrado



EcuaChemLab (=

Laboratorio Quimico y Microbioldgico del Ecuador m‘:ﬁ;&"
INFORME DE RESULTADOS
INF.AFQ.4970a
Orden de Trabajo.4970a
DATOS DEL CLIENTE
Clientes: IMARIA ISABEL SUAREZ
Direccion: URBANISACION LA COLINA
Teléfono: (09) 2767330
DATOS DE LA MUESTRA
B e Z
ELLENO A ‘
Nombre de la Muestra: o
MORTINO Y CUBIERTA DE &
CHOCOLATE Fecha elaboracién: 28/05/2018
. |Fecha vencimiento:
Tipo de muestra: ALIMENTO c R s 500
Muestreado por: CLENTE ~ |Contenido encontrado:  [500 g
. : |[Fecha de recepcidn: 2018-05.29
Color: CARACTERISTICU l" = - 09.4753
Olor: ICARACTERISTICO echa anélisis: 30-05-2018
Estado: LIDO echa entrega: 31-05-2018
RESULTADOS FISICOQUIMICOS
METODO DE METODO DE
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE INCERTIDUMBRE
INTERNO REFERENCIA
CENIZA 1.09 3 PA-FQ-58 AOAC 923.03 +/-0.17
HUMEDAD 21.91 % PA-FQ-113 AOAC 925.10 +/-0.56
PROTEINA 5.67 % PA-FQ-160 ADAC 2001.11 +/-0.53
|GRASA 27.08 o PA-FQ-105 AOAC 2003.06 +/-0.36
*FIBRA BRUTA 0.99 % PA-FQ-88 INEN 522 e
*CARBOHIDRATOS 43.26 % PA-FQ-56 CALCULO R

Nota 1: El resultado se refiere Gnicamente a la muestra entregada al laboratorio.
Nota 2. Prohibida la reproduccion excepto en su totalidad sin aprobacién escrita del laboratoric,
Nota 3: Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE.

Anexo 12: Andlisis bromatologico




Descripcion - Costo Total >
Maquinaria y equipos | $ 15.040,00
Materiales $ 399,89

Total| $ 15.439,89
Imprevistos (5%) $ 771,99
Total Inversiones| $ 16.211,88

Anexo 13: Resumen inversiones

Descripcion v Costo Total -
Costos Directos $ 3552394
Materiales Directos $ 16 323,94
Mano de Obra Directa $ 19 200,00
Costos Indirectos $ 4556,60
Materiales Indirectos $ 1728,00
Senicios Basicos $ 920,00
Imprevistos $ 1 908,60
Gastos de Administracion y Generales $ 8 553,60
Depreciaciones y Amortizaciones $ 1353,60
Arriendo $ 7200,00
Gastos Financieros $ 768296
Total Costos y Gastos Anuales $ 56 317,10
Anexo 14: Resumen de costos y gastos
Periodo 0 1 2 3 4 5
Inflacion 3,53% 3,57% 3,46% 3,63% 3,67% 3,59%
Ingresos - €% 57 600,00 | $ 63360,00 [ $ 69696,00 | $ 76 665,60 | $ 84 332,16
Ventas IE 57.600,00 | $ 63360,00 [ $ 69696,00 | $ 76 665,60 | $ 84 332,16
Costos de Produccion €% 34560,00 | $ 125,00 | $ 135,00 | $ 145,00 | $ 155,00
Utilidad Bruta €3 23040,00 | $ 6323500 [$ 69561,00 |$ 76 520,60 | $ 84 177,16
Gastos de Operacion €% - $ 40446,78 |$ 3889938 [$ 3748377 |$ 3629325
Gastos de Ventas €% $ 20180,07 |$ 1940803 |$ 18701,74 |$ 18107,75
Gastos de Administracion y Generales €% - $ 2026671 [$ 1949135|$ 1878203 |$ 1818549
Utilidad de Operacién €3 23040,00 | $ 2278822 |$ 3066162 |$ 39036,83 | $ 47 883,91
Gastos Financieros €% 613,63 | $ 593,73 | $ 571,01 | $ 550,23 | $ 532,76
Utilidad Antes de Impuestos €% 2242637 | $ 2219449 [$ 3009061 | $ 3848659 | $ 47 351,16
Impuesto Sobre laRenta _ [22% €% 493380 [$ 488279 [$ 661993 [$ 8467,05[$ 10417,25
Utilidad Antes del Reparto €% 1749257 | $ 17311,70 [ $ 2347067 [ $ 3001954 | $ 36 933,90
Reparto a los empleados  [15% €)% 262389 [ $ 2596,76 [ $ 3520,60 [ $ 450293 [ $ 5 540,09
Utilidad Neta €3 14 868,68 | $ 1471495 [$ 19950,07 | $ 25516,61 | $ 31393,82
Depreciacion Maquinariay Equipo - € $1.307,00 $1.264,62 $1.216,24 $1.171,98 $1.134,75
Pago Capital Prestado - € ($1.066,42) ($1.17093)]  ($1.285,69) ($1.411,68) ($1.550,03)
Flujo Neto de Efectivo - 46.397,93 € $15.109,26 $14.808,63 $19.880,62 $ 25.276,90 $30.978,54
Tasa de Descuento 15%
VAN $67.261,74
TIR 30%
Beneficio Costo (B/C) 2,45

Anexo 15: Estado de pérdidas y ganancias



Rubro Costo Fijo

Costo Variable

Materiales Directos $ 16 323,94
Mano de Obra Directa $ 19.200,00

Materiales Indirectos $ 1.728,00
Servicios Basicos $ 184,00 $ 736,00
Depreciacion $ 1.353,60

Imprevistos $ 1.908,60
Gastos Financieros $  7.682,96

Total $ 2842056 $ 20.696,54
Produccion Real $ 57.600

Costo Fijo $ 28.420,56

Costo Variable Unitaric $ 0,36

Precio Unitario $ 0,60

Punto de Equilibrio 118081,92 Pasteles

Punto de Equilibrio $ 32.687,47 ingresos

Anexo 16: Punto de equilibrio






	Portada DEFINITIVA
	Final tesis ISA
	Contraportada



