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Resumen Ejecutivo

El objetivo elaborar empanadas de viento (pasteles) con una vida de anaquel
prolongada que a la vez tenga la calidad de un producto fresco se plante6
determinar el efecto de un conservante y un mejorador sobre la vida util y
caracteristicas sensoriales de las empanadas de viento (pasteles elaboradas

en la planta artesanal TATY.

El conservante evaluado fue el sorbato de potasio a concentraciones de
0.06%y 0.134%, y en cuanto al mejorador el carboximetilcelulosa a

concentraciones de 0.25% y 0.5%.

Para la elaboracion de las empanadas de viento (pasteles) se utilizé materia
prima de calidad, esto nos beneficio para no tener problemas durante la

ejecucion de los distintos analisis.

Las empanadas elaboradas se empacaron y se almacenaron a 4°C, en
refrigeracion cada 4 dias se retiraron las muestras para realizar los
siguientes andlisis: Analisis de pérdida de peso, Andlisis Microbiolégico
Recuento total de aerobios, mohos y levaduras, Analisis de acidez
(expresada en porcentaje de &acido lactico), pH y finalmente Analisis

sensoriales.

Los andlisis de vida de anaquel y efectividad del conservante se
determinaron mediante las graficas y analisis de estadisticos donde resulto
que la vida utl del de las empanadas de viento elaboradas con el
conservador y mejorador tiene un promedio de 12 dias siendo los
tratamientos (aibg) = 0.134% de sorbato de potasio y 0.25 de
Carboximetilcelulosa (aib;) = 0.134% de sorbato de potasio y 0.5 de

Carboximetilcelulosa los que mayor vida de anaquel alcanzaron.

La evaluacion sensorial se realizo con todos los tratamientos y comparado

con un control (sin tratamiento), para determinar la aceptacion de los
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catadores, en donde se obtuvo que los catadores, que fue el personal del
laboratorio UOITA, prefieren la muestra sin tratamiento y aceptan con agrado
la muestras (aob,), deduciendo que el carboximetilcelulosa no dio buenos

resultados por lo que se recomienda no utilizarlo para este tipo de productos.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Tema

‘EFECTO DE UN CONSERVANTE (Sorbato de potasio) Y UN
MEJORADOR (Carboximetilcelulosa) SOBRE LAS CARACTERISTICAS
SENSORIALES Y EN LA VIDA DE ANAQUEL DE LAS EMPANADAS DE
VIENTO (PASTELES) ELABORADAS EN LA PLANTA ARTESANAL TATY”.

1.2 El planteamiento del problema

1.2.1 Contextualizacion

Macro

La empanada de viento (pastel) es un alimento que se elabora en casi todos
los paises del mundo, aunque son particularmente notorias en
Hispanoamérica, esta compuesto por un relleno de carne, jamon, pollo,
ricota u otros productos, encerrado en una masa elaborada al modo de la
masa de pan, generalmente con trigo, pero puede estar hecha con maiz y

otros cereales, y a veces con la adicién de alguna grasa (aceite 0 manteca).

El mercado de la empanada a nivel mundial es cada vez mas popular, en la
mayoria de paises sudamericanos como Brasil, Argentina, Uruguay,
Paraguay, Venezuela, Brasil, Chile, entre otros, es un producto tipico y varia

de acuerdo a la region, sus habitos y costumbres del consumidor.

Segun Luis Reartes (2001 internet). El desarrollo tecnolégico y la
conservacion a nivel mundial no sélo han dado lugar a procesos de

produccion mas eficaces, sino que también puede contribuir a lograr evitar


http://es.wikipedia.org/wiki/Carne
http://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Pollo
http://es.wikipedia.org/wiki/Ricota
http://es.wikipedia.org/wiki/Trigo
http://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
http://es.wikipedia.org/wiki/Cereal

pérdidas econdémicas sustanciales, tanto para los fabricantes (pérdida de
materias primas y de productos elaborados antes de su comercializacion,
deterioro de la imagen de marca, etc.) como para distribuidores y
consumidores (deterioro de productos después de su adquisicion y antes de
su consumo). Se calcula que mas del 20% de todos los alimentos
producidos en el mundo se pierden por accion de los microorganismos. Por
otra parte, los alimentos alterados pueden resultar muy perjudiciales para la
salud del consumidor. Las aflatoxinas, substancias producidas por el

crecimiento de ciertos mohos, son potentes agentes cancerigenos.

Segun la Portal Nacional Regional de inocuidad y sanidad agroalimentaria,
FAO (2005). Cualquier sustancia agregada intencionalmente en los
alimentos que no se consuma normalmente como un alimento por si sélo y
que tampoco venga usada como ingrediente tipico en alimentos,
independientemente del hecho de tener valor nutritivo 0 no, pero que viene
usada por razones tecnoldgicas en la fabricacion o almacenamiento del
alimento y que tiene como resultado, o resultado posible (directamente o
indirectamente), que éste mismo, o sus derivados, se transformen en un

componente de, o que afecte las caracteristicas de, dichos alimentos.

Meso

En el Ecuador Los alimentos caracterizados como "productos tradicionales”,
"productos tipicos" o "productos de la tierra" y ciertos conjuntos de
elaboraciones designadas como "platos tipicos" o "platos regionales"
también son fruto de esa construccion social y conforman un patrimonio
"activo" (no congelado) y la innovacion, de estos productos constituyen

adaptaciones, a nuevas preferencias alimentarias.

En la actualidad se encuentran produciendo un gran niumero de empresas,
pero con instalaciones inadecuadas y con procesos tecnologicos

tradicionales, lo que en algunos casos ha hecho que este producto sea



menospreciado y se consideren a las industrias elaboradoras de este
producto de poca importancia.

Segun J.Bernal (2005:89-95) .En el Ecuador la produccion de empanadas de
viento se lo realiza por el método artesanal el mismo que obliga que la
empanada sea consumida en fresco ya que su vida de anaquel es muy corta
por ese motivo es necesario la utilizacion de un conservante y mejorador con
el fin de prolongar su tiempo de vida util para que sus caracteristicas

organolépticas y de calidad no sean afectadas.

Micro

Sonia Rodriguez (2003 internet); Los habitos alimenticios de la poblacion
estan cambiando y con ellos las exigencias del consumidor. En el campo de
la panificacion este hecho se ha traducido en un aumento de la demanda de
productos "listos para su consumo”. Como consecuencia, la produccion de
productos de panaderia y bolleria ha experimentado un fuerte crecimiento.
Este tipo de productos, como ya se ha comentado tiene grandes ventajas
tanto econémicos como sociales. A pesar de esto, el auge y expansion de
este sector productivo se ha visto en parte limitado por los problemas
tecnoldgicos derivados por el desconocimiento de aditivos que mejoren la

vida de anaquel y caracteristicas sensoriales.

En la planta artesanal TATY, es una Empresa productora de empanadas de
viento, que lleva alrededor de 15 afios en el mercado con una extensa
cartera de clientes ya que su producto es expendido en la cadena de
supermercados Supermaxi. Actualmente elabora de forma tradicional las
empanadas de viento (pasteles) Sin embargo, a pesar de la gran aceptaciéon
gue tienen el hecho de que estos productos sean fabricados de manera

empirica atenta contra su calidad y estabilidad.

Por ello, la planta artesanal TATY busca la mejor opcion de empanada,
introduciendo la adicibn de un conservante (sorbato de potasio) y un



mejorador (carboximetilcelulosa) ante la gran problematica que existe en la
elaboracion de este producto por la limitada vida 0til, y en cuanto a sus
caracteristicas organolépticas desea que los dias de almacenamiento

conserve sin perder las caracteristicas propias del producto.

Segun J. Bernal (2005:89-95) Estos aditivos (sorbato de potasio y
carboximetilcelulosa) deben ser utilizados tomando en cuenta las
concentraciones permitidas por los organismos correspondientes como la
FAO, OMS, etc. sin rebasar los limites ya que podria ocasionar
enfermedades peligrosas en los consumidores. Por lo tanto los
conservadores alimenticios deben ser usados para complementar los
métodos tradicionales de conservacion de alimentos, mas que
reemplazarlos, y en su empleo debe tomarse en cuenta la proteccion del
consumidor contra el engafio, el uso de técnicas inferiores en el procesado y

la evidencia relacionada con la seguridad en el uso.

Los propietarios de la planta artesanal TATY han sentido la necesidad de
prolongar la vida atil de su producto sin que pierdan sus caracteristicas
organolépticas, para evitar pérdidas econdémicas por devoluciones que
tienen por parte de la cadena de supermercados (Supermaxi), ademas
pretenden mejorar la calidad del producto ya que es un factor basico para
conseguir una adecuada comercializacion. La calidad debe ser uniforme y
mantenerse homogénea a lo largo del tiempo. Por lo que al plantear el
proceso de elaboracion, se debe tener en cuenta la obtencion de un
producto de alta calidad, igual o mas elevada que la de otros productos ya

existentes en mercado.



1.2.2 Anélisis critico del problema

Desperdicio Rechazo al Pérdidas Incremento
de la materia producto econdémicas Microbiano
Efectos: :
prima
Limitado tiempo de vida util
de las empanadas de viento
Problema: (pasteles)
Método Inadecuadas No utilizacién Disminucién
tradicional practicas de de conservantes del costo
Causas: manufactura y mejoradores

Grafico 1: El arbol del problemas

Elaborado por: Jenny Flores

Relaciéon Causa —Efecto

Luego de haber efectuado el analisis critico del problema “La no utilizacién
de un conservante (Sorbato de potasio) y un mejorador
(Carboximetilcelulosa) afecta en la vida de anaquel y en las caracteristicas
sensoriales y de las empanadas de viento (pasteles) elaboradas en la planta
artesanal TATY.



1.2.3. Prognosis

La fabricaciéon de este producto es realizada sin controles, por lo que se
tiene problemas de reproceso, pérdidas de producto y vida util corta de las
empanadas de viento. Si no se realiza adecuadamente un estudio de
mejoramiento en la elaboracién de las empanadas de viento (pasteles) en la
planta artesanal TATY, sus consumidores probablemente cambiaran de
marca Yy se quejaran lo que podria ser perjudicial en términos econémicos,
de imagen y publicidad, ademas de los enormes recursos que la planta
pierde, cuando en su gestibn no se atiene a la excelencia en materia de

calidad de procesos, servicios y productos.

La no utilizacién de conservantes y mejoradores producen un limitado tiempo
de vida de anaquel en las empanadas de viento, conllevando a pérdidas

econdémicas en la planta artesanal TATY.

1.2.4. Formulacién del problema

“La no utilizaciébn de un conservante (Sorbato de potasio) y un mejorador
(Carboximetilcelulosa) afecta en la vida de anaquel y en las caracteristicas
sensoriales y de las empanadas de viento (pasteles), elaboradas en la

Planta artesanal TATY”.
1.2.5 Preguntas directrices
e ¢La adicibn de un mejorador en la elaboracion de empanadas
afectara en la calidad del producto o conservara las caracteristicas del

producto fresco?

e (El conservante propuesto lograra tener un eficiente control de

microorganismos que deterioran las empanadas?


http://www.monografias.com/trabajos7/imco/imco.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/teopub/teopub.shtml

¢La adicion de mejorador y conservante ayudara a mantener las

caracteristicas propias del producto fresco?

1.2.6. Delimitacion del objetivo de investigacion

Delimitacion de contenidos:

1.3.

Campo: Investigacion Béasica

Area: Cereales

Aspecto: Analisis y mejoramiento en la elaboracion de empanadas de
viento en la empresa TATY para lograr obtener un producto que

satisfaga a los clientes.

Limitacion Espacial: El presente trabajo de investigacion se realizara
en el UOITA laboratorio de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos y en la planta artesanal TATY que esta ubicada en el
Barrio Santo Domingo de Conocoto, Puente N.-3 entre las calles

Pedro Bedon y Javier de Goribar.

Limitacion Geogréfica: Laboratorios UOITA de la Facultad de

Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Justificacion de la investigacion

Interés por investigar

Nuestro pais se ha destacado por interesantes procesos artesanales en

variados campos alimenticios. Es precisamente de esta forma manual como

se fabrica actualmente los productos a pesar de la gran aceptacion que

tienen en el mercado, el hecho de que estos productos sean fabricados de

manera empirica atenta contra su calidad. La planta artesanal TATY esta



atravesando pérdidas econdmicas importantes porque su producto tiene una
limitada vida de anaquel por lo que se ve en la necesidad de adicionar un
conservante y un mejorador que prolongue por mas tiempo su vida util pero
que no perjudique sus caracteristicas organolépticas y de una buena

presentacion y mayor aceptacion de los clientes.

La satisfaccion del consumidor con el producto, es muy importante ya que lo
consumiran probablemente en mayor cantidad y comentaran a otros de su
favorable experiencia con dicho producto. La calidad de los alimentos puede
considerarse como una caracteristica compleja de los alimentos que
determina su valor o aceptabilidad para el consumidor. Ademas de la
inocuidad, las caracteristicas de calidad incluyen: el valor nutricional, las
propiedades organolépticas como el aspecto, el color, la textura y el gusto, y
propiedades funcionales.

Importancia teérico préactica

La supervision de un amplio equipo técnico de Control de Calidad asi como
de Investigacion y Desarrollo permite mejorar procesos y productos
investigando de una manera continuada asi como innovar nuevos productos,
de forma permanente, los cambios de hébitos de consumidores y sus

necesidades.

La Planta artesanal TATY tiene asi la posibilidad de ofrecer productos de
alto valor (mayor calidad a menores precios) o bien ganar mediante precios
resultantes de un alto nivel de calidad y disefio. Cuando de calidad se trata
ya no solo es una cuestion de cumplir con las especificaciones, sino también
de tener debidamente en cuenta, como antes se menciond, la calidad de los
procesos, pero sin dejar de lado la calidad de atencién a los clientes, la
calidad del ambiente de trabajo, la calidad del medio ambiente, la seguridad

de trabajadores, usuarios y comunidad en su conjunto.


http://www.monografias.com/trabajos5/comco/comco.shtml#aspe

Utilidad (beneficiarios)

La planta artesanal TATY ademas de sentir la satisfaccion de dar un buen
producto se beneficiara ya que las empanadas de viento (pasteles) tendra un
tiempo de vida de anaquel més prolongada sin dafar sus caracteristicas
organolépticas conllevdndole a menos devoluciones, y por ende las

pérdidas econdmicas seran inferiores a las que actualmente estan teniendo.

El mejoramiento de la Satisfaccion del Consumidor a través de la calidad de
productos, la calidad en servicios, incluyendo todo lo que esto implica, son
prioridades como nunca antes. Hoy en dia existe una competencia en precio
calidad y vida util, por lo que la planta artesanal TATY ha decidido realizar

esta investigacion

Por otro lado el desarrollo tecnoldgico permite innovaciones productivas y de
servicios sin precedentes, la creatividad ha desplazado sus limites y vemos

coémo emergen nuevos.

El estudio aqui planteado proporcionara importante informacion sobre el uso
de aditivos para prolongar la vida de anaquel y mejorar las caracteristicas

sensoriales de este tipo de productos

Factibilidad

A fin de lograr los objetivos planteados, sin incurrir en un incremento de los
costos, es necesaria la adicion de un conservante para que el producto no
tenga un corto tiempo de vida util. La excelencia tiene incidencia directa
sobre el negocio. Si una Empresa hace las cosas bien, es decir, si respeta la
calidad y a sus Clientes. En consecuencia hacer calidad (en el producto, en
el precio, en el servicio), que es lo que propone la excelencia, es influir en

forma directa en la Satisfaccion del Consumidor y en el propio negocio.


http://www.monografias.com/trabajos12/desorgan/desorgan.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/indicrea/indicrea.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/lide/lide.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml

10

1.4 Objetivos

1.4.1 General:

Estudiar el efecto un conservante (Sorbato de potasio) y un
mejorador (Carboximetilcelulosa) en la vida de anaquel vy
caracteristicas sensoriales de las empanadas de viento (pasteles)

elaboradas en la planta artesanal TATY.

1.4.2 Especificos:

Evaluar las cantidades de Sorbato de potasio y Carboximetilcelulosa
necesarias en la elaboraciéon de las empanadas de viento con la
finalidad de mejorar la vida de anaquel y las -caracteristicas
sensoriales de las empanadas de viento (pasteles).

Establecer el grado de aceptabilidad mediante un andlisis sensorial
de las empanadas de viento (pasteles) con la finalidad de encontrar

en mejor tratamiento.

Proponer la adicién de un conservante y un mejorador para prolongar
el tiempo de vida util de las empanadas de viento en la planta
artesanal TATY.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes Investigativos

Para Jean-Claude Cheftel (1976:108-109). Generalmente la masa de
panaderia solo contiene harina agua, cloruro de sodio y levadura. En
Francia, se autorizan la adicion de amilasa (malta), proteasas, acido
ascorbico, harina de habas y lecitina. En el cuadro 1, indica la composicion

de un tipo de masa de panaderia en los EUA.

Tabla 1: Componentes de una masa de panaderiay su funcion

Componentes Cantidad (en | Funcion

pesos)
Harina 100 Fuente del gluten, almidén,
Agua 50 a 65 lipidos
Cloruro de sodio 2 Agente plastificante
Levadura 2 Sabor, endurecimiento de
Malta 0.5 gluten
Sal de amonio 0.5 Fermentacion
Azucar 6 Origen de amilasas vy
(sacarosa o glucosa) 6 proteasas
Leche descremada en Sustrato para la levadura
polvo 4 Sabor, color Sustrato para la
Lipidos o] levadura
glicolipidos(ésteres de Sabor, color; efecto tampdn
sacarosa o lactosa y de sobre el pH
acidos grasos) 0.2
Propionato calcico trazas
Vitaminas y sales
minerales Mejora la textura

Enriquecimiento nutricional

Fuente : Cheftel J.C1976

Elaborado por: Jenny Flores

Elsa Torres, (2003. Internet). Los conservantes son un tema habitual en los
debates publicos y, cada vez que se habla de ellos, muchos consumidores

los asocian con productos quimicos modernos y dafiinos, presentes en los



12

alimentos. A pesar de todos los recelos que provocan, los conservantes se
han convertido en un componente indispensable de los alimentos que
consumimos. Esto se debe, entre otras razones, a la demanda creciente por
parte de los consumidores de una mayor gama de productos alimenticios,
practicos y faciles de cocinar, asi como a las estrictas normas de seguridad
alimentaria que nos hemos impuesto. Limitan, retardan o previenen la
proliferacion de microorganismos por Ej. Bacterias, levadura, moho) que
estdn presentes en los alimentos o acceden a ellos, y evitan que se
deterioren o se vuelvan téxicos. Se emplean en los productos horneados, el
vino, el queso, las carnes curadas, los zumos de frutas y la margarina, entre

otros.

Segun J. M. OTEIZA y otros (2004; internet); La masa para "empanadas",
una comida tradicional en Argentina, es vendida refrigerada con la adicion de
preservativos (conservantes). El reemplazo (suplente) de un pequefio
porcentaje de harina por el concentrado de proteina de suero (WPC) mejora
el color y la aceptabilidad del "empanadas”, pero puede disminuir la duracién
debido a los microorganismos incorporados con el WPC. Con este trabajo el
efecto de la adiciébn de dos concentraciones seleccionadas de sorbato de
potasio (0.067 - el 0.134 %) a la masa para "empanadas" listo con y sin
WPC sobre el crecimiento de levadura (microorganismos predominantes en
este producto) durante el almacenaje de refrigeracion fue investigado. El
efecto del sorbato potasio era mas importante en la concentracion mas alta

probada.

M. E.GUYNOT (2003; internet); Los productos de panificacion y bolleria
presentan en su estado fresco y sin envasar una vida util a temperatura
ambiente muy reducida, siendo las formas mas comunes de deterioro la
pérdida de textura, la pérdida o ganancia de humedad y la alteracién de
origen microbiano, sobre todo fungico. En los udltimos tiempos, se ha
registrado un aumento en la demanda por parte de los consumidores de
productos libres de aditivos. La convivencia de prolongar la vida util de los
productos por otras vias alternativas distintas al uso de conservantes ha



13

llevado al estudio de sustancias naturales con propiedades antifungicas, asi

como a la aplicacion del envasado en atmdésfera modificada.

Segun la EUFIC, food today (2004, internet). Para retrasar el deterioro de los
alimentos debido a la accion de microorganismos, se emplean sustancias
antimicrobianas para inhibir, retardar o prevenir el desarrollo y la
proliferacion de bacterias, levaduras y moho. Los compuestos sulfatados,
como los sulfitos (E221-228), se usan para evitar la aparicion de bacterias,
por ejemplo, en el vino, la fruta desecada y las verduras en vinagre o en

salmuera.

El acido sorbico (E300) tiene varias aplicaciones, entre ellas, la conservacion
de productos a base de patata, el queso y la mermelada. Los nitratos y los
nitritos (E249-252) constituyen otro grupo de sustancias de gran utilidad. Se
utilizan como aditivos en productos carnicos, como los embutidos y el jamaon,
con el fin de protegerlos de las bacterias que causan el botulismo
(Clostridium botulinum); contribuyendo asi significativamente a la seguridad

alimentaria.

Tabla 2: Ejemplos de los conservantes mas utilizados en la UEFIC

Numero E | Sustancia/clase Alimentos en los que se usan

E 200- | Acido sorbico y|Queso, vino, fruta desecada, compotas,
203 sorbatos acompafamientos, etc.

E 210- | Acido benzoico y|Verduras en vinagre, mermeladas Yy
213 benzoatos gelatinas bajas en azlcar, frutas confitadas,
semiconservas de pescado, salsas, etc.

E 220- | Anhidrido Fruta desecada, frutas en conserva,
228 sulfuroso y sulfitos | productos a base de patata, vino, etc
E 235 Natamicina Tratamiento de la cubierta exterior del

queso y los embutidos

E 249- | Nitritos y nitratos | Embutidos, bacon, jamén, foie-gras, queso,
252 arengues en vinagre, etc.

Fuente: EUFIC, 2004
Elaborado por: Jenny Flores
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Segun CODEX STAN 192 (2005; internet). El uso de aditivos alimentarios de
conformidad con esta Norma exige el cumplimiento de todos los principios.
Los aditivos alimentarios regulados por la presente Norma y sus dosis de
uso maximas se basan en parte en las disposiciones sobre aditivos
alimentarios establecidas en anteriores normas del Codex para productos o
en peticiones de los gobiernos, tras someter las dosis maximas propuestas a
un método apropiado a fin de verificar la compatibilidad de la dosis maxima

propuesta con la IDA.

2.2 Fundamentacion filoséfica

La presente investigacion se perfila dentro del paradigma naturalista.

El término naturalismo, del latin naturalis, lo que esta de acuerdo y se deriva
de la naturaleza (natura), se usa frecuentemente para designar realidades
diversas; La ambigtiedad que a lo largo de la historia del pensar humano ha
tenido el concepto de naturaleza se ha reflejado en la nocién de naturalismo,
de tal forma que no puede verse en él un sistema filoséfico nitidamente
estructurado, sino, a lo sumo, una linea general de pensamiento cuyos

jalones fundamentales pueden cifrarse en los siguientes puntos:

La naturaleza es concebida como la totalidad de la realidad fisica, con
exclusibn de cualquier otro tipo posible de realidades. Negacion de la
dualidad naturaleza-espiritu; este ultimo, caso de ser admitido por el
naturalismo, se concibe como una modulacién especial de la primera, pero
siempre reductible a ella: la pretensién de establecer una distincion esencial
entre una y otro es vigorosamente negada, afirmando que las leyes

naturales extienden su ambito de validez al denominado reino del espiritu.

Resumen: el naturalista de la razén pura considera como principio el que por
medio de la razén comun, sin ciencia (lo que llama la sana razén), se puede
obtener, respecto de las cuestiones mas elevadas que constituyen el objeto
de la metafisica, mas que por medio de la especulacion» (Critica de la razén
pura, Doctrina del método, cap. 1V).
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2.3 Fundamentacién legal

En este punto nos vamos a regir por las Normas de los conservantes y

mejoradores ya establecidas para este tipo de alimentos.

Gobierno Ecuatoriano

EL Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN indica los requisitos que debe
tener el pan (AL 02.08-402); se ha considerado al pan como un pan especial,
debido a que se incorporan a la masa panaria: huevos, azlcar, manteca y harina
de quinua. (NORMA ECUATORIANA INEN 96 - PAN ESPECIAL.

Tabla 3: Catalogo de normas técnicas ecuatorianas nte-inen
2009

NTE INEN 0095:79 1R Pan comun. Requisitos

NTE INEN 0096:79 1R Pan especial. Requisitos

NTE INEN 0094:79 1R Pan. Clasificacién por tamafio y forma

*5

NTE INEN 0093:79 1R Pan. Terminologia * 5

Fuente: INEN., 2009

Elaborado por: Jenny Flores

Segun el programa conjunto fao/oms sobre normas alimentarias comité del
codex sobre nutricion y alimentos para regimenes especiales, noviembre de
2007, proyecto de norma revisada de conservantes y estabilizadores

permitidos.
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2.4 Categorias fundamentales

2.4.1 Superordinacion conceptual de las variables independiente y

dependiente.

Formulacion

para empanadas

Consumo solo

en fresco

Aditivos para

alimentos

Aditivos para la

produccioén de

empanadas

Aplicacion de
un
conservante y

un mejorador

VARIABLE INDEPENDIENTE

Grafico 2: Categorias Fundamentales
Elaborado por: Jenny Flores

Inadecuada

Conservacion

Deterioro

temprano

Vida de

anaquel y

caracteristicas

sensoriales

VARIABLE DEPENDIENTE
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2.4.2 Subordinacién conceptual de las variables independiente y

dependiente

Sensoriales

< Medir
cambios \
g Microbiolégicos
No utilizacion de
conservantes y —
. Condiciones
mejoradores VI
controladas .
\5<‘ Porcentaje

—

< Tiempo

!

Vida de anaquel

y caracteristicas

( Aceptabilidad

sensoriales VD

|

T
< Pérdida de peso )
—

Microbiologicos >

v

A

Grafico 3: Categorias Fundamentales

Elaborado por: Jenny Flores
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2.4.3 Descripcion del proceso a seguir para la elaboracion de las
empanadas de viento (pasteles).

Harina, manteca, marva,
azUcar, sal, queso Recepcion
conservante v meiorador L

Pesar

'

Mezclar

v

Amasado

v

Reposo

'

Laminado

'

Moldeado

5 min. a 10 min

15 min.

Adicién
Empacado y
Sellado

'

. Almacenado _ _
Bandejas En refrigeracion (4°C)

'

Andlisis Microbioldgicos y fisicoquimicos

Moldes

Grafico 4: Diagrama de flujo de elaboracion de empanadas de viento
Elaborado por: Jenny Flores

El proceso para la elaboracion de las empanadas de viento (pasteles)
consiste en:
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Pesar.- 250 gramos de harina de trigo, 12.5 g de manteca, 25g de
margarina, 12.5 de azlcar, y 3 gramos de sal.
A la harina hay que agregarle el mejorador CMC (0.25 y 0.5)%, en seco de

acuerdo cada tratamiento.

Mezclar.- La harina con 12.5 g de manteca, 25g de margarina, 12.5 de
azucar, 3 gramos de sal y 83 g de agua adicionando el conservante en dos

concentraciones (0.06 y 0.134)% de sorbato de potasio.

Amasar.- Hasta que no presente ningun grumo durante 5 a 10 minutos.

Reposar.- 15 minutos tapada con un mantel.

Laminado.- A la masa previamente reposada se la pasa por una laminadora
y cuanto mayor sea la presion de la laminadora mas delgada quedara la

masa.

Moldeado.- Luego se la extiende sobre una mesa y con un molde se le da
forma a las empanadas, teniendo en cuenta que todas deben tener el mismo
peso y didmetro. Adicidn.- Adicionar el queso previamente preparado con

el conservante.

Empacado.- Se las empacara en bandejas de propileno, y selladas con

plastico de polietileno.

Almacenado.- Almacenadas en refrigeracion a 4° C. Las determinaciones
que se realizara como respuesta experimental en las empanadas de viento
(pasteles) son: porcentaje de pérdida de peso, acidez, pH, analisis
microbioldgico y analisis sensorial, con la finalidad determinar el tiempo de
vida util. A continuacion en la tabla 4 se indica las formulaciones utilizadas

para cada tratamiento.
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Tabla 4: Formulacién para la elaboracion de las empanadas de viento

(pasteles).

Ingredientes | Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion
1 2 3 4

Harina 2509 2509 2509 2509
Manteca 12.5¢ 12.59 12.5¢g 12.5¢g
Mantequilla 25.0g 25.0g 25.0g 25.0g
Azucar 12.5g 12.5g 12.5¢g 12.5¢g
Sal 3gr 3gr 3gr 30r
Agua 839 839 839 839
Conservante 0.06% 0.06% 0.134% 0.134%
Mejorador 0.25% 0.5% 0.25% 0.5%

Fuente : Planta Artesanal TATY
Elaborado por: Jenny Flores

2.5 HIPOTESIS
“La Aplicacion de un conservante (sorbato de potasio) y un mejorador

(Carboximetilcelulosa) influye sobre el tiempo de vida de anaquel y

caracteristicas sensoriales de las empanadas de viento (pasteles),

elaboradas en la planta artesanal TATY” almacenadas en refrigeracion a
4°C.

2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES.

2.6.1 Variable independiente

VI: Aplicacién de un conservante y un mejorador.

2.6.2 Variable dependiente

VD: Vida de anaquel y caracteristicas sensoriales.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1 Enfoque

La presente investigacion desea aumentar el tiempo de vida Gtil y mejorar las
caracteristicas organolépticas de las empanadas de viento en la planta
artesanal TATY, con la adiciébn de un conservante y un mejorador a través
de analisis cualitativos y cuantitativos ya que se obtendran datos tangibles a
partir de andlisis fisico quimicos y microbiolégicos que podran ser

analizados estadisticamente.

3.2 Modalidad basica de investigacion

Investigacion de campo

Segun Victor Abril, (2009: 30-31). Es el estudio sisteméatico de los hechos en
el lugar en que se producen los acontecimientos. En esta modalidad el
investigador toma contacto en forma directa con la realidad, para obtener
informacion de acuerdo con los objetivos del proyecto. Se realizara una
investigacion de campo ya que los datos se obtendran a partir de analisis
microbiolégicos para determinar el efecto de la adicidbn del conservante
(sorbato de potasio) sobre la vida de anaquel y caracteristicas de las
empanadas de viento. Ademas se podra analizar las variables de estudio
adecuadamente entendiendo su naturaleza e implicaciones sobre el

problema.

Investigacion bibliografica

Para Victor Abril, (2009: 30-31). La investigacion bibliografica tiene el
propésito de conocer, comparar, ampliar, profundizar y deducir diferentes
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enfoques, teorias, conceptualizaciones y criterios de diversos autores sobre
una cuestion determinada, basandose en documentos (fuentes primarias), o
en libros, revistas, periodicos y otras publicaciones (fuentes secundarias).

Se utilizard también la investigacion de tipo bibliografica y documental, ya
que se requerira la busqueda de apoyo en publicaciones, articulos, revistas y
libros relacionados al caso; con el propésito de ampliar, profundizar y
analizar los conocimientos poseidos acerca del problema a tratarse. La
investigacion bibliografica sera de gran utilidad especialmente en la
formulacion tedrica del problema a estudiarse y en la conceptualizacion de
nuevas técnicas a emplearse en el presente estudio, confrontando teorias

existentes con los huevos modelos a exponerse.

Investigacion Experimental

Es el estudio en que se manipula ciertas variables independientes para
observar los efectos en las respectivas variables dependientes, con el
propdsito de precisar la relacion causa efecto. Estos estudios son por lo

general, considerados como los que mayor validez tienen en sus resultados.

El desarrollo de la fase experimental se realizara en la Universidad Técnica
de Ambato a través de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos en

los Laboratorios de Tecnologia UOITA.

La parte experimental del proyecto incluye una investigacion de laboratorio,
en la que se efectuaran los ensayos necesarios con el fin de determinar el
mejor porcentaje de adicion de sorbato de potasio que ayude a prolongar
por mas tiempo la vida util de las empanadas de viento (pasteles) en

refrigeracion a 4°C.

3.3 Nivel o tipo de investigacion

La presente investigacion avanzara hasta el nivel asociativo de variables, por
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cuanto se intentard relacionar dos variables: Adicibn de un conservante

(sorbato de potasio y un mejorador (carboximetilcelulosa).

3.4 Poblacion o muestra

Factores y niveles

El disefio experimental que se aplicara en el efecto de la adiciébn de un

conservante y un mejorador con el siguiente disefio experimental 2 " como

se indica a continuacion.

FACTOR NIVELES

A: CONSERVANTE ap = 0.06%
a; = 0.134%

B: MEJORADOR bo = 0.25%
bl = 0.5%

RESPUESTA EXPERIMENTAL:

Las empanadas elaboradas se empacaran y se almacenaran a 4°C, y se

realizaran los siguientes analisis:

e Analisis Microbioldgico: Recuento total, Mohos y levaduras.

¢ Analisis sensoriales (Cataciones a 12 personas).

Cada intervalo de tiempo se retirard las muestras para realizar los siguientes

analisis.

e Analisis de pérdida de peso.
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¢ Analisis Microbiologico

» Recuento total de aerobios y mohos y levaduras.

e Andlisis de Acidez y pH

e Anadlisis sensoriales
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Tabla 5: Variable Independiente: Aplicacién de un conservante y un mejorador.

CONCEPTUALIZACIONES CATEGORIAS INDICADORES ITEMS TECNICAS E

BASICOS INSTRUMENTOS
Aplicar dos | ¢ Porqué Disefio
Porcentaje de | porcentajes razén? experimental

Aplicacion de un | sorbato de potasio | combinados de | ¢Por qué? (Mejor tratamiento).

conservante y un | (0.06% y 0.134%). concentraciones ¢Porqué

mejorador implica mejorar de sorbato de | motivo? Normas Codex de

la tecnologia. potasio y CMC. ¢Por qué? aditivos permitidos

Tiempo de vida de anaquel
prolongada.

Textura adecuada de un
producto elaborado a base
de harina de trigo.

Porcentaje de
Carboximetilcelulosa
(0.25% y 0.5%).

No existen
estudios sobre la
adicion de

conservantes y
mejoradores en las
empanadas de
viento.
Recuento
microbiana
cuatro dias.
Caracteristicas
sensoriales.

total
cada

en los alimentos.

Elaborado por: Jenny Flores
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Tabla 6: Variable Dependiente.- Vida de anaquel y caracteristicas sensoriales de las empanadas de viento

(pasteles
CONCEPTUALIZACIONES CATEGORIAS INDICADORES ITEMS TECNICAS E
BASICOS INSTRUMENTOS
¢Por qué razén?
Tiempo de vida de | oy ¢ Por qué? Gréficas
Limitada vida atil anaquel. Acidez ¢ Por gué | Disefio experimental
Pérdida de peso motivo? (Mejor tratamiento)
Conservar las Microbiolégicos ¢Por qué? Hoja de catacién

caracteristicas propias del
producto durante su
almacenamiento a 4°C en

refrigeracion.

Caracteristicas

sensoriales

Olor

Color

Sabor
Textura
Aceptabilidad

Elaborado por: Jenny Flores
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3.6 RECOLECCION DE LA INFORMACION

3.6.1. Plan de recoleccion de informacion

Luis Herrera E. y otros (2002: 174-178 y 183-185), la construccion de la
informacion se opera en dos fases: plan para la recolecciéon de informacion y
plan para el procesamiento de informacion.

Este plan contempla estrategias metodologicas requeridas por los objetivos
e hipétesis de investigacion, de acuerdo con el enfoque escogido,

considerando los siguientes elementos:

En la planta artesanal TATY, laboran diariamente tres personas: Salome

Pumasunta, Andrés Carbajal y Susana Jacome.

Tabulacidbn o cuadros segun las variables de la hipdtesis: manejo de
informacion, estudio estadistico de datos para presentacion de resultados.

Seleccién de las técnicas a emplear en el proceso de recoleccion de

informacion.
Tabla 7: Técnicas y procedimientos

TECNICAS PROCEDIMIENTOS

Analisis De acidez, pH, pérdida de peso,
microbiolégico y sensorial

Paquetes informaticos Toda la informacion obtenida de
analisis, disefio experimental,
evaluacion sensorial y demas se
Hoja de catacion utilizaran los programas Word,

Excel, y Statgraphics

Elaborado por: Jenny Flores
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Seleccién de recursos de apoyo (equipos de trabajo).

Graficas de regresion lineal y polinomial donde podremos ver el
comportamiento microbiano, acidez, pH y pérdida de peso durante el
almacenamiento de las empanadas de viento (pasteles) a 4°C en
refrigeracion.

3.6.2. Plan de procesamiento de informacion

Tabulacibn o cuadros segun variables de cada hipotesis: manejo de

informacion, estudio estadistico de datos para presentacion de resultados.

Representaciones gréficas.

Andlisis e interpretacion de resultados

Andlisis de los resultados estadisticos, destacando tendencias o relaciones
fundamentales de acuerdo con los objetivos e hipotesis.

Comprobacion de hipétesis.

Establecimiento de conclusiones y recomendaciones.

3.7 Procesamiento y analisis

3.7.1 Procesamiento

El plan que se empleara para procesar la informacion sera:

Con respecto a la recoleccion de informacion en cuanto al disefio
experimental se refiere se utilizaran tablas como las siguientes en donde se

pondran los datos se van a ir obteniendo, para determinar con que

porcentaje de conservante y mejorador vamos a obtener un producto que
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tenga mayor vida de anaquel y que ademas no pierda sus caracteristicas de

calidad.
Tabla 8: Hoja control (disefio 2 ")
Porcentaje de sorbato y de potasio
Tratamientos (0.06y 0.134)%
En refrigeracion a 4°C Porcentaje de carboximetilcelulosa

(0.25 y 0.5)%

a.obo

agb;

a;bg

a.lbl

Elaborado: Jenny Flores

En cuanto al andlisis sensorial se lo realiza con 12 catadores que se

encuentran presentes en laboratorio de la UOITA.

Hoja de catacion (ver anexo B)

3.7.2 Andlisis e interpretacion de resultados

Para comprobar las hipoétesis; se realiz6 un ANOVA generado en los
paquetes informaticos: Excel 2007, STATGRAPHICS®PIus version 4.0, para
determinar los mejores tratamientos. Ademas se empled la Prueba de Tukey
con los paquetes STATGRAPHICS®PIlus version 4.0 Paquetes estadisticos
disponibles en la Universidad Técnica de Ambato, en la Facultad de Ciencia

e Ingenieria en Alimentos.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Andlisis de los resultados

En el presente capitulo se detalla los resultados de cada tratamiento de los
siguientes analisis: Acidez, Pérdida de peso, pH, Contaminacion microbiana,
Célculo de tiempo de vida util y evaluacion sensorial de las empanadas de
viento elaboradas en la Planta Artesanal TATY.

A todos los tratamientos se los comparo con una muestra sin tratamiento,
con la finalidad de determinar la efectividad del mejor tratamiento mediante
la reduccion de la carga microbiana logrando cumplirse con la aplicacion del
disefio factorial 2"y la prueba de Tukey.

En la Tabla 9. Se explica la simbologia para el disefio experimental utilizado.

Tabla 9: Simbologia del disefio experimental 2"

SIMBOLOGIA
aobo 0.06% de conservante, 0.25% de mejorador
aob; 0.06% de conservante , 0.5% de mejorador
aibo 0.134% de conservante, 0.25% de mejorador
aib; 0.134% de conservante, 0.5% de mejorador
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores

SIMBOLOGIA:

T1 = Tratamiento 1 (a0Ob0)- (0.06% de conservante, 0.25% de mejorador)
T2 = Tratamiento 2 (aOb1)- (0.06% de conservante, 0.5% de mejorador)
T3 = Tratamiento 3 (alb0)- (0.134% de conservante, 0.25% de mejorador)
T4 = Tratamiento 4 (albl)- (0.134% de conservante, 0.5% de mejorador
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Control = Sin tratamiento (0.00%de conservante y 0.00% de mejorador)

Al inicio del experimento se fabrico las empanadas de viento (pasteles), sus
ingredientes fueron: harina agua, manteca, marva, sal y azucar. Se mezclé
estos ingredientes de acuerdo a la formulacion descrita en la Tabla 4.
Durante el amasado se agrego el conservante y el mejorador de acuerdo a
cada tratamiento presentado en la Tabla 9. Una vez lista la masa se coloco

en su interior una cantidad de queso.

Luego de fabricar las empanadas se empaco acorde a la forma como
realiza la planta artesanal TATY; colocando 8 empanadas en cada bandeja,
las cuales pesaban 10g cada empanada. Las bandejas utilizadas para
colocar las empanadas fueron de propileno, y selladas con plastico de
polietileno.

Las bandejas con empanadas de los diferentes tratamientos fueron
colocadas en refrigeracion a 4°C. El primer dia se realizé los andlisis de: pH,
pérdida de peso, acidez, analisis microbiol6gicos y analisis sensoriales y
luego cada cuatro dias fueron sacadas las muestras para su respectivo

analisis a excepcidn de los analisis sensoriales.

4.1.1 Acidez

(Miranda O, et-al 2007). En alimentos el grado de acidez indica el contenido
en acidos libres. Se determina mediante una valoracién (volumetria) con un
reactivo basico. El resultado se expresa como el % del acido predominante
en el material. Ej: En aceites es él % en acido oleico, en zumo de frutas es él

% en &cido citrico, en leche es él % en acido lactico.

La acidez de una sustancia se puede determinar por métodos volumétricos.
Esta medicién se realiza mediante una titulacion, la cual implica siempre tres

agentes o medios: el titulante, el titulado (o analito) y el colorante.
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Cuando un acido y una base reaccionan, se produce una reaccion; reaccion
que se puede observar con un colorante. Un ejemplo de colorante, y el mas
comun, es la fenolftaleina (C20 H14 O4), que vira (cambia) de color a rosa
cuando se encuentra presente una reaccion acido-base. El agente titulante
es una base, y el agente titulado es el 4cido o la sustancia que contiene el
acido.

Tabla 10: Datos experimentales de ml gastados de NaOH (0.02 N) con sus

respectivas réplicas.

Dias 0 4 8 12 16
Tratamientos | R1 | R2 | R1 | R2 | R1 | R2 |[R1| R2 | RL | R2
aobo 11 | 115| 14 | 13 | 15 | 169 | 20 | 19.7 | 26 | 23
aobs 112 111 | 122 | 129 | 14 | 129 | 14 | 13.1 | 16 | 17
aibo 72 | 78 | 98 | 99 [101 113 |11 | 11 | 129|127
aib; 8 99 | 99 | 99 | 11 | 109 | 12 | 115 | 13 | 125
Sin Trat. 12 | 119|145 | 15 | 16 |165| 21| 24 | 29 | 32
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores

En la Tabla 10 se presenta los ml de hidréxido de sodio (0.02N) gastados
para determinar la acidez en 10 gramos de empanada previamente licuada

con 90 ml de agua destilada y agitada durante 15 minutos.

Tabla 11: Datos experimentales de Acidez expresada en porcentaje de
acido lactico de cada réplica.

Dias 0 4 8 12 16
Tratamientos | R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
aobo 0.21 10.21|0.27 {0.23]|0.27 | 0.31 | 0.34 | 0.35 | 0.54 | 0.53
aob; 0.20 | 0.20| 0.22 | 0.23|10.25 | 0.25 | 0.32 | 0.29 | 0.46 | 0.46
a;Do 0.130.14 | 0.18 | 0.18 | 0.18 | 0.20 | 0.27 | 0.28 | 0.36 | 0.36
a;by 0.14 10.18 | 0.17 | 0.18 | 0.22 | 0.23 | 0.26 | 0.27 | 0.41 | 0.41
Sin Trat. 0.22 10.21|0.26 [0.27]0.29 | 0.30 | 0.49 | 0.58 | 0.7 | 0.65

Fuente : Laboratorio UOITA
Elaboracién : Jenny Flores
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Tabla 12: Datos experimentales de promedios de los valores de acidez

expresada en porcentaje de acido lactico.

Dias 0 4 8 12 16
Tratamientos | Promedio | Promedio | Promedio | Promedio | Promedio

aobo 0.2151 0.252 0.288 0.3483 0.5373

aob 0.2007 0.2259 0.2502 0.3069 0.4653

a;bo 0.135 0.1773 0.1926 0.2727 0.3609

a;b; 0.1611 0.1773 0.2295 0.2673 0.4131
Sin Trat. 0.2151 0.2655 0.2925 0.531 0.657

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

Los valores analizados en los diferentes dias de las pruebas de
almacenamiento de las empanadas se presentan con sus respectivas
replicas, valores que se utilizan para hallar la acidez expresada en acido
lactico presentados en la Tabla 11, a partir de estos valores se obtienen los
promedios presentados en la Tabla 12. Se expresa en acido lactico porque
el queso es el que mas influencia tiene sobre acidez de la empanada de

viento (pasteles).

Segun el grafico 5, que corresponden a los valores de acidez expresada en
porcentaje de acido lactico de las empanadas de viento (pasteles) de cada
tratamiento y control (sin tratamiento), se puede observar que son inferiores
en los tratamientos 3(alb0) 0.134% de conservante, 0.25% de mejorador) y
4 (albl) 0.134% de conservante, 0.5% de mejorador, con respecto a la
curva del control (sin tratamiento) donde apreciamos que la acidez aumenta
en forma proporcional con un incremento muy superior a los otros
tratamientos. Considerando que es el comienzo de wuna accidon
microbioldgica sobre la lactosa de la leche que da origen al acido lactico, los
microorganismos responsables de la formacion de acido lactico son las
bacterias psicrofilas, es decir que crecen en refrigeracion y dan lugar
también a olores extrafios a la empanadas mientras proliferan dentro de
ellas. En cambio las empanadas que contienen conservantes han detenido

en parte la accién de estos microorganismos.
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Gréfico 5: Acidez (expresado en porcentaje de &cido lactico) vs. Tiempo de
almacenamiento de las empanadas de viento (pasteles) en refrigeracion a

4°C de los tratamientos y control (sin tratamiento).
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Elaboracién : Jenny Flores
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Tabla 13: Ecuaciones del incremento del porcentaje de Acidez de cada
Tratamiento y control (sin tratamiento). Por regresion polinomial.

Tratamientos Ecuaciones Coeficiente de
determinacion

agho A= 0.0002x°-0.0026x+0.0183x+0.214 R= 0.9986

agh; A= 0.0001 x*-0.0019 x*+0.0123x+0.2002 R=0.9996

abo A= 5E-0.5 x*-0.0004 x*+0.0088x+0.1371 R=0.9902

ab; A= 9E-05 x*-0.0012 x°+0.0103x+0.1586 R=0.9895

Sin Trat. A= -0.0001 x*+0.0044 x*-0.0131x+0.2231 R=0.9696

Fuente . Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores

Las ecuaciones obtenidas de cada tratamiento y control (sin tratamiento),
presentan curvas que se ajustan a las ecuaciones polinomiales de tercer

grado, y se les indica en la Tabla 13.

Tabla 14: Datos experimentales de Acidez de las empanadas de viento
(pasteles) expresado en porcentaje de acido lactico a los 12 dias de

almacenamiento en refrigeracion a 4°C.

Tratamientos | Replical Replica 2 Promedio
agho 0.34 0.35 0.35
aob; 0.32 0.29 0.31
a;bo 0.27 0.28 0.27
a;b, 0.26 0.27 0.27
Sin Trat. 0.49 0.58 0.53
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién: Jenny Flores.

La Tabla 14 se presenta los datos de acidez de las empanadas de viento
(pasteles) a los 12 dias de almacenamiento y a 4°C en refrigeracion de cada
tratamiento y control (sin tratamiento), expresados en porcentaje de acido
lactico, los valores de promedios tienen un minimo de 0.26%, 0,27% que
correspondiente a los tratamientos de 3(alb0) a=0.134% de conservante

(sorbato de potasio), b= 0.25% de mejorador (carboximetilcelulosa) y
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4(albl): a=0.134% de conservante, b = 0.5% de mejorador
(carboximetilcelulosa), y un maximo de (0.53%) correspondiente al control
(sin tratamiento). Los valores obtenidos se deben a que se afnadio el
conservante sorbato de potasio, como inhibidor del crecimiento de
microorganismos (bacterias y mohos y levaduras) que son responsables que
la acidez tenga una tendencia de aumento, provocando que se dafie el

producto. Cabe indicara que a menor acidez menor crecimiento microbiano.

Tabla 15: Andlisis de Varianza para la Acidez de las empanadas de viento
(pasteles) de cada tratamiento y control (sin tratamiento) a los 12 dias de

almacenamiento en refrigeracion a 4°C.

EFECTOS PRINCIPALES

A: Conservante 0.00663552 1 0.00663552 29.33 0.0124
B: Mejorador 0.00109512 1 0.00109512 4.84 0.1152
C: Replicas 0.00001458 1 0.00001458 0.06 0.8160
INTERACCIONES
AB 0.000648 1 0.000648 2.86 0.1892
ERROR 0.00067878 3 0.00022626
TOTAL 0.009072 7
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién: Jenny Flores

En la Tabla 15 se presenta el Analisis de Varianza de la acidez de los
tratamientos aplicados a las empanadas de viento (pasteles), a los 12 dias
de almacenamiento en refrigeracion 4°C, hasta este dia las empanadas
presentaba caracteristicas aceptables, se observa que existe diferencia
significativa (0.05%) en el efecto A (Conservante). Pero no existe diferencia
en el mejorador, en las replicas ni en las interacciones AxB. Lo que significa
que el conservante en estudio afecta significativa en la acidez de la

empanada de viento (pasteles).



37

Tabla 16: Prueba de Tukey para Factor A (Conservante).

Method: 95.0 percent Tukey HSD
Conservante Promedios Grupos homogeneous

Fuente : Laboratorio UOITA
Elaboracion : Jenny Flores

La prueba de tukey se observa que existe diferencia significativa (a 0.05) al
aplicar dos porcentajes de conservante (0.134 y 0.06)% donde el menor
valor de acidez expresada en acido lactico que presentan las empanadas de
viento(pasteles) corresponde al porcentaje de 0.134%. Los mejores
tratamientos son (albo): a=0.134% de conservante (sorbato de potasio), b=
0.25% de mejorador (carboximetilcelulosa) y (albl): a=0.134%, de
conservante (sorbato de potasio) b= 0.5 de mejorador (carboximetilcelulosa)

y se indica en la Tabla 16.

4.1.2 Pérdida de peso

Los valores de pérdida de peso se determinaron mediante la utilizacion de
una balanza, tomando las muestras cada 4 dias de almacenamiento de las

empanadas de viento (pasteles).

Tabla 17.-Datos experimentales de pérdida de peso de las empanadas de

viento (pasteles) en gramos (gr.) a 4°C en refrigeracion.

Dias 0 4 8 12 16
Tratamientos | R1 | R2 | R1 | R2 | R1 | R2 |R1]| R2 | R1 | R2
aobo 10 | 10 | 99 | 97 | 97 | 98 |98 | 96 | 9.4 | 96
aobs 10 | 10 | 99 | 98 | 97 | 97 [97]| 96 | 96 | 9.6
aibo 10 | 10 | 98 | 99 | 96 | 96 [ 94| 95 | 9.4 | 9.4
aib; 10 | 10 | 99 | 99 | 98 | 97 |96| 97 | 97 | 95
Sin Trat. 10 | 10 | 99 | 95 | 96 | 97 |94 | 95 | 93 | 9.3
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.
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Tabla 18: Datos experimentales de la pérdida de peso expresados en
porcentaje (%) de las empanadas de viento (pasteles) a 4°C en

refrigeracion.

Dias 0 4 8 12 16
Tratamientos R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
aobo 0 0 1 3 3 2 2 4 6 4
b, 0 0 1 2 3 3 3 4 4 4
aibo 0 0 2 1 4 4 6 5 6 6
ab; 0 0 1 1 2 3 4 3 3 5
Sin Trat. 0 0 1 5 4 3 6 5 7 7
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

Tabla 19: Datos experimentales de los promedios de la pérdida de peso de
las empanadas de viento (pasteles) expresado en porcentaje (%) en

refrigeracion 4°C.

Dias 0 4 8 12 16
Tratamientos | Promedio | Promedio | Promedio | Promedio | Promedio
aobo 0.00 2 2.5 3 5
agh 0.00 1.5 3 3.5 4
a;bo 0.00 15 4 55 6
a;b, 0.00 1 2.5 3.5 4
Sin Trat. 0.00 3 3.5 55 7
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.

Los valores se presentan con sus respectivas replicas en la Tabla 17, de
estos valores obtenemos los promedios Tabla 18, y partir de los promedios
calcularemos en porcentaje de pérdida de peso de cada uno de los
tratamientos y del control (sin tratamiento) utilizados para la conservacion de

las empanadas de viento (pasteles) valores presentados en la Tabla 19.

En el grafico 6 se observa que los valores de porcentaje de pérdida son

inferiores en el tratamiento 2 (aObl) 0.06% de conservante (sorbato de
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potasio) y 0.5% de carboximetilcelulosa, y el tratamiento 4 (albl),
0.134%de conservante (sorbato de potasio) Y 0.5% de carboximetilcelulosa.

Gréfico 6: Pérdida de peso (expresado en porcentaje) vs. Tiempo de
almacenamiento de las empanadas de viento (pasteles) en refrigeracién a
4°C de los tratamientos y control (sin tratamiento).
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Elaboracién : Jenny Flores.
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El CMC por ser un retenedor de agua tiene influencia en la pérdida de peso
de las empanadas de viento (pasteles), aunque estadisticamente los

tratamientos son iguales.

Tabla 20: Ecuaciones de pérdida de peso de los promedios de cada

tratamiento y control (sin tratamiento). Por regresion lineal.

Tratamientos Ecuaciones Coeficiente de
determinacion
aobo P=0.275t+0.3 R=0.962
aob; P=0.25t+0.4 R=0.9346
a;bo P=0.4t+0.2 R=0.9588
ab, P=.2625t+0.1 R=0.9757
Sin Trat. P=0.4125t+0.5 R=0.962
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

Las ecuaciones obtenidas de cada tratamiento y control (sin tratamiento)
presentas las curvas de porcentaje de pérdida de peso que se ajustan a las

ecuaciones lineales, de primer grado y se les indica en la Tabla 20.

Tabla 21: Datos experimentales de pérdida de peso expresado en
porcentaje (%) de las empanadas de viento (pasteles) a los 12 dias de

almacenamiento y en refrigeracion a 4°C.

Tratamientos Réplica 1 Réplica 2 Promedio
agbo 2 4 3
aoh; 3 4 3.5
aibo 6 5 5.5
a;b; 4 3 35

Fuente : Laboratorio UOITA
Elaboracion: Jenny Flores.

En la Tabla 21 se presenta los valores de pérdida de peso de las
empanadas de viento (pasteles) expresados en porcentaje con sus

respectivas replicas a los 12 dias de almacenamiento de cada uno de los
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tratamientos. Los valores obtenidos anteriormente puede deberse a que el
CMC por ser un retenedor de agua, lo que significa que los tratamientos que

contienen mayor porcentaje de CMC pierdan menos agua.

Tabla 22: Andlisis de Varianza de pérdida de peso expresado en porcentaje
(%) de las empanadas de viento (pasteles) a los 12 dias de almacenamiento

en refrigeracion a 4°C.

EFECTOS PRINCIPALES

A:Conservante 3.125 1 3.125 2.78 0.1942
B:Mejorador 1.125 1 1.125 1.00 0.3910
C:Replicas 0.125 1 0.125 0.11 0.7608
INTERACCIONES

AB 3.125 1 3.125 2.78 0.1942
ERROR 3.375 3 1.125

TOTAL 10.875 7

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores

Los valores anteriores se utilizaron para el andlisis de varianza, Tabla 22, en
ella se observa que no existe diferencia significativa, con un a 0,05% en los
efectos principales: A (Conservante), B (Mejorador), y las interacciones AB
(Conservante/ Mejorador).

4.1.3 pH

(Pearson 1996; 147).La estabilidad de las proteinas también depende de la
actividad del ion hidrégeno; de aqui que la medicion del pH sea importante
para conocer la eficiencia de los conservadores y vigilar las operaciones de
fabricacion del alimento. A medida que la acidez o la concentracién de ion

hidrégeno aumentan, el valor de pH se acerca a cero.
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Los valores obtenidos de pH se realizaron pesando 10 g de empanada de

cada tratamiento previamente licuada con 90ml de agua destilada y luego

agitando por 15 min para obtener los valores con el pH-metro.

Tabla 23: Datos experimentales de pH de las empanadas

(pasteles) con sus respectivas réplicas en refrigeracion a 4°C.

de viento

Dias 0 4 8 12 16
Tratamientos | R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
aobo 598 | 597 | 596 | 596 | 597 | 594 | 595 | 593 | 56.92 | 5.92
agh 6 599 | 598 | 599 | 5.97 | 5.96 | 596 | 593 | 594 | 5.93
a;bo 6.03 | 6.05 | 6.04 | 6.01 | 6.02 6 6.01 | 598 | 5.95 | 5.96
a;b, 6.07 | 6.07 | 6.1 6 6.01 | 6.01 | 6.01 | 5.99 | 5.98 | 5.98
Sin Trat. 598 | 599 | 594 | 595 | 594 | 594 | 592 | 593|592 | 5.9
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores

Tabla 24: Datos experimentales de promedios de las réplicas de valores

obtenidos de pH de las empanadas de viento (pasteles) en refrigeracion a

4°C.
Dias 0 4 8 12 16
Tratamientos | Promedio | Promedio | Promedio | Promedio | Promedio
aobo 5.975 5.96 5.955 5.94 5.92
aob, 5.995 5.985 5.965 5.945 5.935
a:bo 6.04 6.025 6.01 5.995 5.955
a:;b,; 6.07 6.05 6.01 6 5.98
Sin Trat. 5.985 5.945 5.94 5.925 5.91
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.

En la Tabla 23 se observa los valores obtenidos de pH de las empanadas de

viento (pasteles) de cada tratamiento y control (sin tratamiento) con sus

respectivas réplicas, y los promedios de las réplicas se observa en la Tabla

24,
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En el Grafico 7 se aprecia que el valor de pH de las empanadas de viento
(pasteles) es inferior en los tratamientos 3 (alb0): a=0.134% de conservante
(sorbato de potasio) b=0.25% mejorador CMC y 4(albl) a = 0.134% de

conservante (sorbato de potasio) b= 0.5% mejorador CMC.

Grafico 7: pH vs. Tiempo de almacenamiento de las empanadas de viento
(pasteles) en refrigeracion a 4°C de los tratamientos y control (sin

tratamiento).
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Elaboracién : Jenny Flores
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Se puede observar que si existe una variacion de descenso de pH pero que
tiende a estabilizarse, lo que no ocurre con el control (sin tratamiento) que
este si sufre un descenso de pH lo que nos da a entender que existe
influencia de microorganismos que hace que la acidez aumente y el pH
baje. A pesar que los valores de pH no varian mayormente lo cual nos
permite concluir que mientras bajo sea el pH mayor sera la eficiencia del
conservador permitiendo alargar el tiempo de vida util de las empanadas de
viento, sin embargo como consecuencia de este parametro las propiedades

organolépticas se ven influenciadas en la aceptabilidad de los consumidores.

Tabla 25: Ecuaciones de pH por regresion lineal de los promedios

Tratamientos Ecuaciones Coeficiente de determinacion
aobo P=-0.0033t+5.976 | R=0.9657
aob P=-0.004t+5.997 R=0.9846
a:bg P=-0.005t+6.045 R=0.9412
a;b; P=-0.0058+6.08 R=0.9653
Sin Trat. P=-0.0033t+5.976 | R=0.9657
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboraciéon : Jenny Flores.

Las ecuaciones obtenidas de cada tratamiento y control (sin tratamiento)
presentan curvas de descenso de pH que se ajustan a las ecuaciones

lineales de primer orden y se indica en la Tabla 25.

Tabla 26: Datos experimentales de pH de las empanadas de viento

(pasteles) a los 12 dias de almacenamiento en refrigeracion a 4°C

Tratamientos Réplical | Réplica2 | Promedio
aobo 5.95 5.93 5.94
aobs 5.96 5.93 5.945
aibo 6.01 5.98 5.995
aib; 6.01 5.99 6
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién: Jenny Flores
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En la Tabla 26 se presenta los valores de pH de las empanadas de viento
con sus respectivas replicas, de cada uno de tratamientos, a los 12 dias de
almacenamiento en refrigeracion a 4°C valores que se utilizaran para realizar

el Analisis de Varianza para determinar el mejor tratamiento.

Tabla 27: Anadlisis de Varianza para pH de las empanadas de viento
(pasteles) acondicionadas a 4°C en refrigeracion a los 12 dias de

almacenamiento en refrigeracién a 4°C.

EFECTOS PRINCIPALES

A:Conservante 0.00605 1 0.00605 363.00 0.0003
B:Mejorador 0.00005 1 0.00005 3.00 0.1817
C:Replicas 0.00125 1 0.00125 75.00 0.0032
INTERACCIONES

AB 0.0 1 0.0 0.00 1.0000
ERROR 0.00005 3 0.0000166667

TOTAL 0.0074 7

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

El Analisis de Varianza de la variaciéon de pH de las empanadas de viento
(pasteles) de cada tratamiento a los 12 dias de almacenamiento vy
acondicionadas en refrigeracién a 4°C, en ella se observa que si existe
diferencia significativa (0,05%), en el factor A, conservante, lo que significa
que el factor A en estudio afecta significativa en el pH de la empanadas de

viento (pasteles), y se observa en la Tabla 27

Tabla 28 Prueba de Tukey para Factor A (pH).

Method: 95.0 percent Tukey HSD

Conservante Promedios Grupos Homogeneos
0.06% 5.9425 b

0.134% 5.9975 a

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores
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En la prueba de Tukey se observa que existe diferencia significativa (a 0.05)
al aplicar, dos porcentajes de conservante (0.134 y 0.06)% donde el mayor
valor de pH presentan las empanadas de viento corresponde al porcentaje
de 0.134%. Los mejores tratamientos son 3(albo): a=0.134% sorbato de
potasio b= 0.25% CMC, 4(albl): a=0.134% sorbato de potasio, b=
0.5%CMC, y se indica en la Tabla 28.

4.1.4 Pruebas Microbioldgicas

(Curso de microbiologia; 2009). Las pruebas microbioldgicas permiten
determinar el nUmero de microorganismos presentes en una muestra en
base a que se desarrollen en medio de cultivo, en placa, formando colonias.
Por lo tanto se determinan por este método sélo las células microbianas

viables en las condiciones de trabajo (nutrientes, atmdésfera, temperatura).

Como las colonias pueden originarse tanto de una célula como de un grupo
de células, se utiliza el término: Unidades formadoras de colonia (ufc) para
expresar el resultado. Ademas, a los efectos de que todas las células que
estan en una placa tengan una adecuada disponibilidad de nutrientes, y que
la incertidumbre del método sea menor, se establece que las condiciones
optimas de recuento se dan cuando desarrollan entre 25 y 250 colonias por
placa en medios no selectivos (otros autores indican 30 a 300) para recuento
de bacterias y levaduras.

Si fuera posible y necesario se puede repetir el recuento para obtener placas

con un numero de colonias 6ptimas.

Para determinar el tiempo de vida utili de las empanadas de viento
elaboradas en la planta artesanal TATY cada 4 dias se saco una muestra

para proceder a realizar los analisis microbioldgicos:

Recuento total (bacterias), Mohos y levaduras, con sus respectivos medios
PCA y PDA.
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Bacterias

Tabla 29: Recuento total de bacterias en ufc/g de empanada a los 12 dias

de almacenamiento en refrigeracion a 4°C

Tratamientos Réplica | Réplica | Promedio
1 2
2obo 1780 1790 1785
2oby 1560 1670 1615
a1bo 1200 1150 1175
a1bs 1180 1160 1170
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion: Jenny Flores.

En las Tabla 29, se presentan valores de Recuento total de bacterias en
ufc/g de las empanadas de viento (pasteles) a los 12 dias de
almacenamiento en refrigeracion a 4°C, de cada uno de los tratamientos
utilizados, obtenidos de la réplica 1 y 2 respectivamente. Se toman los
valores obtenidos a los 12 dias ya que hasta ese tiempo las empanadas

presentaron condiciones no aceptables.

Tabla 30: Andlisis de Varianza para Recuento Total de bacterias en ufc/g de
empanada a los 12 dias de almacenamiento en refrigeracion a 4°C.

Efectos principales

A: Conservante 556513.0 1 556513.0 230.68 0.0006
B: Mejorador 15312.5 1 15312.5 6.35 0.0862
C: Replicas 312.5 1 312.5 0.13 0.7428
INTERACCIONES

AB 13612.5 1 13612.5 5.64 0.0980
ERROR 7237.5 3 2412.5

TOTAL 592988.0

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.
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En el Andlisis de Varianza Tabla 30 se concluye que existe diferencia
significativa (0,05%), en el factor A, conservante, lo que significa que el
factor A en estudio afecta significativa en el crecimiento de las bacterias
psicrofilas de las empanadas de viento (pasteles), y por ende en la vida util,
ademas se observa que no existe diferencia significativa, con un (0,05%) B
(Mejorador), réplicas y las interacciones AB (Conservante/ Mejorador). Se
propone la prueba de tukey para determinar la diferencia de concentracion

de conservante.

Tabla 31.- Pruebas de Tukey para Recuento Total de bacterias en las
empanadas de viento (pasteles) a los 12 dias de almacenamiento en

refrigeracion a 4°C.

Method: 95.0 percent Tukey HSD

Conservante Promedios Grupos homogeneos
0.134% 1172.5 b

0.06% 1700.0 a

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores

En la prueba de Tukey se observa que existe diferencia significativa (a 0.05)

al aplicar, dos porcentajes de conservante (0.134 y 0.06) %. Los mejores
tratamientos determinados en funcion de crecimiento de las bacterias
psicrofilas son: 3(albo): a=0.134% sorbato de potasio; b= 0.25% CMC,
4(albl): a=0.134% sorbato de potasio, b= 0.5%CMC, que proporciona
menor crecimiento con 1172 ufc/g de empanada a los doce dias a diferencia
del 0.06% con 1700 ufc/g de empanada y se indica en la Tabla 31.
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Mohos y Levaduras

Tabla 32: Recuento Total de Mohos y Levaduras en ufc/g de empanada a

los 12 dias de almacenamiento en refrigeracion a 4°C.

Tratamientos Replical | Replica | Promedio
2
Do 720 780 750
by 740 780 760
a1bo 500 540 520
a1b; 550 670 610
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion: Jenny Flores.

Se presentan valores obtenidos de la réplica 1 y 2 respectivamente del
Recuento total de mohos y levaduras en ufc/g de empanada, a los 12 dias
de almacenamiento en refrigeracién a 4°C de cada tratamiento utilizado que

se muestra en la Tabla 32.

Tabla 33: Analisis de Varianza Recuento Total de mohos y levaduras en los
diferentes tratamientos aplicados a las empanadas de viento (pasteles) a los

12 dias de almacenamiento en refrigeracion a 4°C.

MAIN EFFECTS

A: Conservante 72200.0 1 72200.0 100.74 0.0021
B: Mejorador 5000.0 1 5000.0 6.98 0.0776
C: Replicas 8450.0 1 8450.0 11.79 0.0414
INTERACCIONES

AB 3200.0 1 3200.0 4.47 0.1250
ERROR 2150.0 3 716.667
TOTAL (CORRECTED) 91000.0 7

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.
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En el analisis de varianza se concluye que existe diferencia significativa
(0,05%), en el factor A, conservante, lo que significa que el factor A en
estudio afecta significativa en el crecimiento de mohos y levaduras de las
empanadas, y por ende en la vida util, ademas se observa que no existe
diferencia  significativa, con un (0,05%) B (Mejorador), réplicas y las
interacciones AB (Conservante/ Mejorador), como se indica en la Tabla 33.

Tabla 34: Pruebas de Tukey para Recuento Total en los diferentes

tratamientos.

Conservante Promedios Grupos homogeneos
0.134% 565.0 b

0.06% 755.0 a

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.

En la prueba de Tukey se observa que existe diferencia significativa (a 0.05)
al aplicar, dos porcentajes de conservante (0.134 y 0.06) %. Los mejores
tratamientos determinados en funcion de crecimiento hongos y levaduras
son: 3(albo): a=0.134% sorbato de potasio; b= 0.25% CMC, 4(albl):
a=0.134% sorbato de potasio, b= 0.5%CMC, que proporciona menor
crecimiento con 565 ufc/g de empanada a los doce dias de almacenamiento
y a 4°C de refrigeracion, a diferencia del 0.06% con 755 ufc/g de

empanada, y se indica en la Tabla 34.

4.1.5 Tiempo de vida atil en funcion de analisis microbiologicos

La vida util (VU) es un periodo en el cual, bajo circunstancias definidas, se
produce una tolerable disminucion de la calidad del producto. La calidad
engloba muchos aspectos del alimento, como sus caracteristicas fisicas,
quimicas, microbiologicas, sensoriales, nutricionales y referentes a
inocuidad. En el instante en que alguno de estos parametros se considera

como inaceptable el producto ha llegado al fin de su vida util (Singh, 2000).
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Este periodo depende de muchas variables en donde se incluyen tanto el
producto como las condiciones ambientales y el empaque. Dentro de las que
ejercen mayor peso se encuentran la temperatura, pH, actividad del agua,
humedad relativa, radiacion (luz), concentracién de gases, potencial redox,

presion y presencia de iones (Brody, 2003).

La VU se determina al someter a estrés el producto, siempre y cuando las
condiciones de almacenamiento sean controladas. Se pueden realizar las
predicciones de VU mediante utilizacion de modelos matematicos (util para
evaluacion de crecimiento y muerte microbiana), pruebas en tiempo real
(para alimentos frescos de corta vida Util) y pruebas aceleradas (para
alimentos con mucha estabilidad) en donde el deterioro es acelerado y
posteriormente estos valores son utilizados para realizar predicciones bajo

condiciones menos severas (Charm, 2007).

Para predecir la VU de un producto es necesario en primer lugar identificar
y/o seleccionar la variable cuyo cambio es el que primero identifica el
consumidor meta como una baja en la calidad del producto (Brody, 2003),
por ejemplo, en algunos casos esta variable puede ser la rancidez, cambios
en el color, sabor o textura, pérdida de vitamina C o inclusive la aparicion de

poblaciones inaceptables de microorganismos.

Posteriormente es necesario analizar la cinética de la reaccion asociada a la
variable seleccionada, que depende en gran medida de las condiciones
ambientales. Es importante recalcar que la VU no es funcién del tiempo en
si, sino de las condiciones de almacenamiento del producto y los limites de
calidad establecidos tanto por el consumidor como por las normas que rigen

propiamente los alimentos (Labuza, 1982).
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Recuento Total (bacterias).

Tabla 35: Valores experimentales de Recuento Total de Bacterias
expresadas en (Unidades formadoras de colonia/ g de empanada de viento)

de los 4 tratamientos y de la muestra Control (sin tratamiento).

Dias T1 T2 T3 T4 Sin tratamiento
0 240 250 160 190 260
4 535 585 365 370 635
8 915 715 580 595 945
12 1785 1615 1175 1170 3150
16 2250 2365 1385 1660 Incontables
Fuente . Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

Conjuntamente se observa los valores de los promedios de las réplicas del
Recuento Total de Bacterias expresadas en (Unidades formadoras de
colonia/ g de empanada de viento) de los 4 tratamientos y control (sin
tratamiento), en la Tabla 35, de acuerdo a los datos presentados el
tratamiento 3 y 4 presentan menor Recuento Total de microorganismos con
un promedio de (1175 y 1170) ufc/g de empanada a los 12 dias de
almacenamiento y a 4°C en refrigeracion.

Mientras que el tratamiento control (sin tratamiento) presento mayor
Recuento Total de microorganismos con un promedio de 3150 ufc/ g.de
empanada de viento a los 12 dias las muestras independiente del
tratamiento no se hallan contaminados y el producto se ha elaborado

higiénicamente.

Segun el grafico 8; apreciamos que a los 12 dias de almacenamiento las
bacterias presentes en las empanadas de viento es inferior en los
tratamientos 3(albo): a=0.134% sorbato de potasio; b= 0.25% CMC,
4(albl): a=0.134% sorbato de potasio, b= 0.5%CMC y son los que han

logrado reducir la carga microbioldgica.
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Gréfico 8: Recuento Total de Bacterias (Unidades formadoras de colonia/g
de empanada) vs. Tiempo de almacenamiento de las empanadas de viento
(pasteles) en refrigeracion a 4°C de los tratamientos y control (sin

tratamiento).
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Se puede observar en el grafico que a partir de los 12 dias existe una
variacion de aumento es decir que la empanada de viento empieza a dar un
mal olor lo que nos indica que ya no esta apta para el consumo y que existe
la influencia de microorganismos lo que hace que la acidez aumente y el pH

baje como lo pudimos apreciar anteriormente.

Tabla 36: Ecuaciones de Recuento Total por regresion polinbmica de las

ufc/ gr. de empanada.

Tratamientos Ecuaciones Coeficiente de
determinacion

20Dy y=-0.638x3+19.018x2-15327+258.57 R=0.9916

20bs y= 0.0716x3+5.4241x2+27.068x+277.07 | R= 0.9829

21Dy Y= -0.5143x3+14.085x2-17.128x+176.21 | R= 0.9834

21Dy Y= -0.1693x3+8.3929x2+0.9226x+200.5 | R= 0.9947

Sin Trat. y= 5.0651x3-62.5x2+261.46x+260 R=1
Fuente . Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

Las ecuaciones obtenidas de cada tratamiento y control (sin tratamiento)
presentan curvas se ajustan a las ecuaciones polinomiales de tercer orden

y se les indica en la Tabla 36.
Recuento de mohos y levaduras
Tabla 37: Valores experimentales de Recuento Total de Mohos y levaduras

expresadas en (Unidades formadoras de colonia/ g de empanada de viento)

de los 4 tratamientos y de la muestra Control (sin tratamiento).

Dias T1 T2 T3 T4 Sin tratamiento
0 235 285 110 90 270
4 335 340 195 235 445
8 565 595 455 245 830
12 750 770 520 610 1110
16 1255 1335 680 780 2605
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores
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En la Tabla 37, se observa los valores de los promedios de las réplicas del
Recuento Total de mohos y levaduras en (Unidades formadoras de colonia/
g de empanada de viento) de los 4 tratamientos y de la muestra Control (sin
tratamiento), de acuerdo a los datos presentados el tratamiento 3 y 4
presentan menor Recuento de mohos y levaduras un promedio de (520 y
610).ufc/g de empanada a los 12 dias de almacenamiento y a 4°C de
refrigeracion. Mientras que el tratamiento control (sin tratamiento) presento
mayor contenido de mohos y levaduras con un promedio de 1110 ufc/ g de

empanada.

En el Gréfico 9; apreciamos que a los 12 dias de almacenamiento y en
refrigeracion a 4°C los que presentan menor contaminacion en el recuento
de hongos y levaduras, son los tratamientos 3 (alb0): a=0.134% de sorbato
de potasio , b=0.25% de carboximetilcelulosa y 4(albl): a = 0.134% de
sorbato de potasio b= 0.5% carboximetilcelulosa, en comparacién con el
control ( sin tratamiento), el cual si presenta mayor contaminacion en el
recuento de mohos y levaduras, entendiéndose que el sorbato de potasio es
eficaz contra mohos, levaduras e infinidad de bacterias, inhibiendo la
formacion de micotoxinas. No se conocen fenémenos de resistencia frente a
los microorganismos. A los12 dias de almacenamiento los tratamientos 3y 4
presentaban caracteristicas organolépticas aceptables para el consumidor,
ya que mantenian un olor ,color y sabor agradables, no asi los tratamientos

1y 2 que ya se evidenciaba a simple vista que no debian ser consumidas.
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Gréafico 9: Recuento Total de Mohos y Levaduras (Unidades formadoras de
colonia / g de empanada) vs. Tiempo de almacenamiento de las empanadas

de viento (pasteles) en refrigeracion a 4°C de los tratamientos y control (sin

tratamiento).
e N
3600
3300
3000
T1{afb0)y = 0.2474¢ -2.5223x% + 40.774x+ 227.29
2700

R?=0.9936

e 2400
=]
-t
5 2100
= T2(a0b1)y = 0.2474¢ -1.7411x% + 30.149x + 274.29
< R?=0.9888
g 1800
="
£
¢ 1500
-1¥]
"y
[
B 1200
900 W2 0.0781¢ + 3.683x2 + 4.1964x + 104.86
.- 0.9539
600

5{albl)y =1.3086x%-20.089x% + 132.37x+ 246.64

300 X R?=10.9889
n |
0 2 4 & g 10 12 14 16 12
Tiempo (dias)
mT1{a0b0) *T2{a0bl) T3(alh0) % T4(albl) ¢ T5{control}
N J
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores



57

Tabla 38: Ecuaciones de Recuento de mohos y levaduras por regresion
polindmica de las ufc/ g. de empanada.

TRATAMIENTOS ECUACIONES COEFICIENTE DE
DETERMINACION

agbg y= 0.2474x3-2.5223x2+40.774x+227.29 R=0.9936

agb, y=0.2474x3-1.7411x2+30.149+274.29 R=0.9888

a:bo y=-0.1042x3+2.2991x2+25.506+100.57 R=0.9719

a;by y=-0.00781x3+3.683x2+4.1964x+104.86 | R=0.9539

Sin Trat. y= 1.3086x3-20.089x2+132.37x+246.64 R=0.9889

Fuente : Laboratorio UOITA

Las ecuaciones obtenidas de cada tratamiento y sin tratamiento, presentan
curvas de aumento de mohos y levaduras y se ajustan a las ecuaciones

polinomiales de tercer orden y se les indica en la Tabla 38.

4.1.6 Evaluacion sensorial

Segun Wittig E. (1990), la evaluacién sensorial es una disciplina desarrollada
desde hace algunos afios; nacié durante la segunda guerra mundial ante la
necesidad de establecer las razones que hacian que las tropas rechazaran
en gran volumen las raciones de campafa. El hecho parecia insolito e
inesperado, las dietas estaban perfectamente balanceadas y cumplian los
requerimientos nutritivos de los usuarios, pero estos lo rechazaban. Luego
de reunir abundante informacion a través de entrevistas y encuestas y
analizar cuidadosamente la situacion se concluyo que la causa del rechazo
era el deterioro en mayor o menor grado de algunos y todos los parametros

de calidad organoléptica de los alimentos que conformaban la dieta.

Para realizar las pruebas organolépticas se procedi¢ a tomar 12 muestras de
cada tratamiento y del control (sin tratamiento), se realizé la fritura para
colocarlas de acuerdo al cédigo en una bandeja y realizar la catacion por
parte del personal que labora en la UOITA.
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Atributo color

Tabla 39: Datos experimentales de evaluacion sensorial de las empanadas
de viento (pasteles) atributo color.

COLOR
Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Control
1 2 3 4 5
Catadores 0.45 0.46 0.47 0.48 0.49
1 4 5 5 5 5
2 4 3 4 4 4
3 4 4 4 4 4
4 4 4 5 5 5
5 3 4 4 4 4
6 3 4 4 4 4
7 4 3 4 4 4
8 4 4 3 3 4
9 3 3 2 2 3
10 4 4 4 4 4
11 3 4 3 3 3
12 3 3 2 4 4
Promedio 3.58 3.75 3.67 3.83 4.00
Fuente . Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.

Se puede observar los datos de las calificaciones de los catadores en el
atributo sabor de las empanadas de viento (pasteles), en la Tabla 39. Se
puede observar los valores de cada tratamiento y control (sin tratamiento),
los catadores califican con valores de 1 (desagradable) hasta 5 (intenso
caracteristico), los valores promedio son: 3.58 para el tratamiento 1 (agbo)
a=0.06% de sorbato de potasio , b=0.25% de carboximetilcelulosa y 4 para
el control (sin tratamiento). Lo que significa que existe una mejor valoracion
en el control aduciendo que al catador le agrado la muestra comercial es

decir la que no contiene mejorador y conservante.
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Gréafico 10.- Promedios Atributo sensorial color
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Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores

En el gréfico se aprecia la valoracion de la caracteristica organoléptica
(color) en donde nos podemos dar cuenta que la muestra control tiene un
promedio de 4 y segun la escala heddnica se ubica en el rango de “normal
caracteristico”, en cambio el tratamiento 1 con promedio de 3.58 se ubica en

la escala de ligeramente coloreado.

Tabla 40: Andlisis de Varianza para Evaluacién sensorial Atributo Color.

Fuente SC GL CM fc P

EFFECTOS PRINCIPALES

A:Tratamientos 1.23333 4 0.308333 1.36 0.2628
B:Catadores 19.5333 11 1.77576 7.84 0.0000
Error 9.96667 44 0.226515

Total 30.7333 59

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.
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El Analisis de Varianza para el atributo color, Tabla 40 en ella se observa
que hay diferencia con un nivel de significancia de 0,05%, para: el factor B

(Catadores), y que no existe diferencia significativa entre tratamientos.

Atributo Sabor

Tabla 41: Datos experimentales de evaluacion sensorial de las empanadas
de viento atributo sabor

Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento Control
1 2 3 4

Catadores 0.45 0.46 0.47 0.48 0.49
1 4 4 4 4 4
2 5 4 4 5 5
3 3 4 4 4 4
4 5 5 5 5 5
5 5 4 4 5 5
6 4 4 4 5 5
7 4 3 3 4 4
8 4 3 4 3 4
9 5 4 5 2 5
10 5 4 5 4 4
11 4 3 4 4 3
12 5 4 5 3 4

promedio 4.42 3.83 4.25 4.00 4.33

Fuente . Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

La Tabla 41 se muestran los valores de la calificacion de los catadores del
atributo sabor de las empanadas de viento (pasteles) alcanzo un puntage
promedio de 4.42 y 4.33 puntos correspondiente a la muestra (aOb0) a=
0.06% de sorbato de potasio, 0.25% de CMC y al control (sin tratamiento),

segun la escala hedodnica se ubica en el rango de “Normal caracteristico”.
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Gréafico 11.- Promedios Atributo sensorial color
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Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores

En el Gréfico 11 se indica que el tratamiento 1(aOb0) y control (sin
tratamiento) tienen un promedio de 4.42 y 4.33 que segun la escala
hedonica se ubica en el rango de “normal caracteristico”, en cambio los
tratamientos 2 y 4 tienen un promedio de 3.83 y 4.00 los cuales se ubican

en la escala de “ligeramente perceptible”

Tabla 42: Andlisis de Varianza para Evaluacién sensorial Atributo sabor

MAIN EFFECTS

A:Tratamientos 2.83333 4 0.708333 1.95 0.1187
B:Catadores 11.5333 11 1.04848 2.89 0.0001
ERROR 15.9667 44 0.362879

coa. s0.3333 se
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.

El Analisis de Varianza para el atributo sabor, en ella se observa que si hay
diferencia entre catadores con un nivel de significancia de 0,05%, y no entre

tratamientos como se indica en la Tabla 42.



Atributo olor

Tabla 43: Datos experimentales de evaluacion sensorial de las empanadas

de viento atributo olor.
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Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento Control
1 2 3 4

Catadores 0.45 0.46 0.47 0.48 0.49
1 4 4 4 5 4
2 3 3 3 3 4
3 3 3 3 3 4
4 3 3 3 3 4
5 4 4 3 3 3
6 5 5 5 5 5
7 4 4 4 4 4
8 4 4 4 4 4
9 4 4 3 4 4
10 3 4 4 4 4
11 3 4 3 4 3
12 3 4 3 3 4

PROMEDI 3.58 3.83 3.50 3.75 3.92
@)

Fuente . Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.

La Tabla 43 se muestran los valores de la calificacion de los catadores del
atributo olor de las empanadas de viento (pasteles) alcanzo un puntaje
promedio de 3.83 y 3.92 puntos correspondiente al tratamiento (aObl) a=
0.06% de sorbato de potasio , 0.5% de CMC y al control (sin tratamiento),

segun la escala hedonica se ubica en el rango de “Normal caracteristico”.
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Gréafico 12.- Promedios Atributo sensorial olor
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En el Grafico 12 se indica que el control (sin tratamiento) tienen un
promedio de 3.92 seguido por el tratamiento 2(aObl) con un promedio de
3.83 que segun la escala heddnica se ubica en el rango de “normal
caracteristico”, y el tratamiento 3 (alb0) tienen un promedio de 3.50 el cual

se ubica en la escala de “ligeramente perceptible”.

Tabla 44: Analisis de Varianza para Evaluacion sensorial Atributo olor

Efectos principales

A:Tratamientos 1.43333 4 0.358333 2.26 0.0775
B:Catadores 15.7833 11 1.43485 9.06 0.0000
ERROR 6.96607 44 0.158333

torarn 7T 24.1833 59 T TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTC
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

El Andlisis de Varianza para el atributo olor, en ella se observa que si hay
diferencia entre catadores con un nivel de significancia de 0,05%, y no entre
tratamientos como se indica en la Tabla 44.
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Catadores, el tratamiento aobl1 (0.06% , 0.5%) tiene un promedio de 3.83 y
el control (sin tratamiento) con promedio de 3.92 se ubica en la escala de
normal caracteristico, y se obtiene como mejores tratamientos. Los
catadores todos tienen diferentes percepciones en cuanto al atributo olor y

se concluye a que se trabajo con testas de respuestas subjetiva.

Atributo Textura

Tabla 45: Datos experimentales de evaluacion sensorial de las empanadas
de viento atributo textura.

TEXTURA
Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento Control
1 2 3 4

Catadores 0.45 0.46 0.47 0.48 0.49
1 4 3 3 3 5
2 4 3 4 2 5
3 5 3 3 4 5
4 3 4 3 3 5
5 4 4 4 4 5
6 4 3 3 3 5
7 5 3 3 3 5
8 4 4 2 2 4
9 5 2 2 2 4
10 5 2 2 2 4
11 4 3 3 2 4
12 4 3 3 3 5

PROMEDI 4.25 3.08 2.92 2.75 4.67
0

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.

Los valores de la calificacion de los catadores del atributo textura de las
empanadas de viento (pasteles) alcanzo un puntage promedio de 4.25 y
4.67puntos correspondiente al tratamiento (aOb0) a= 0.06% de sorbato de
potasio , 0.25% de CMC vy al

heddnica se ubica en el rango de “Suave” se muestra en la Tabla 45.

control (sin tratamiento), segun la escala
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Gréafico 13.- Promedios Atributo sensorial textura.
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En el Grafico 13 se indica que el control (sin tratamiento) tienen un
promedio de 4.67 que segun la escala heddnica se ubica en el rango de
“Suave”, y el tratamiento 4 (albl) tienen un promedio de 2.75 el cual se

ubica en la escala de “ligeramente dura”.

Tabla 46: Andlisis de Varianza para Evaluacion sensorial Atributo textura

Efectos principales

A:Tratamientos 35.9333 4 8.98333 25.89 0.0000
B:Catadores 7.73333 11 0.70303 2.03 0.0486
ERROR 15.2667 44 0.34697

TOTAL  58.9333 59
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.

El Andlisis de Varianza para el atributo textura, en ella se observa que si
hay diferencia entre tratamientos con un nivel de significancia de 0,05%, y no

entre catadores como se indica en la Tabla 46.
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Tabla 47: Prueba de Tukey para Tratamientos atributo textura

Method:

Tratamientos

95.0 percent Tukey HSD
Promedios

Grupos Homogeneoss

Fuente

: Laboratorio UOITA
Elaboracion : Jenny Flores.

En la Tabla 47 se muestra la prueba de Tukey para tratamientos y como

resultado de la prueba se obtiene como mejor tratamiento (aOb0) a= 0.06%

de sorbato de potasio, 0.25% de CMC y al control (sin tratamiento) y se

concluye que es tiene mejor textura la empanada de viento que no contiene

mejorador.

Atributo Aceptabilidad

Tabla 48: Datos experimentales de evaluacion sensorial de las empanadas
de viento atributo aceptabilidad.

ACEPTABILIDAD

Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento
1 2 3 4 5
Catadores | 0.45 0.46 0.47 0.48 0.49
1 4 4 3 3 5
2 5 3 3 3 5
3 5 5 3 4 5
4 5 5 4 4 5
5 5 5 5 2 5
6 4 4 4 5 5
7 4 3 3 3 4
8 4 3 4 2 4
9 5 5 3 4 5
10 5 5 5 5 5
11 4 3 3 5 5
12 4 3 3 2 5
Promedio | 4.50 4.00 3.58 3.50 4.83
Fuente . Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.
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Los valores de la calificacion de los catadores del atributo aceptabilidad de
las empanadas de viento (pasteles) alcanzo un puntage promedio de 4.50 y
4.83 puntos correspondiente al tratamiento (aOb0) a= 0.06% de sorbato de
potasio , 0.25% de CMC y al control (sin tratamiento), segun la escala
heddnica se ubica en el rango de “Agrada mucho” se muestra en la Tabla
48.

Gréfico 14.- Promedios Atributo sensorial aceptabilidad.
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En el Grafico 14 se indica que el control (sin tratamiento) tienen un
promedio de 4.83 que segun la escala hedoénica se ubica en el rango de
“agrada mucho”, y el tratamiento 2 (aOb1) tienen un promedio de 4 el cual se

ubica en la escala de “agrada poco”.

Tabla 49: Analisis de Varianza para Evaluacion sensorial atributo
aceptabilidad

MAIN EFFECTS

A:Tratamientos 16.0 4 4.0 8.30 0.0000
B:Catadores 15.3833 11 1.39848 2.90 0.0059
ERROR 21.2 44 0.481818

o s2.5833  so
Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracién : Jenny Flores.
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El Analisis de Varianza para el atributo aceptabilidad , en ella se observa que
si hay diferencia entre tratamientos con un nivel de significancia de 0,05%, y
no entre catadores como se indica en la Tabla 49, lo que significa que los

tratamientos en estudio afectan al atributo aceptabilidad.

Tabla 50: Prueba de Tukey para Tratamientos atributo aceptabilidad

Method: 95.0 percent Tukey HSD

Tratamientos Promedio Grupos Homogeneous
4 3.5 a

3 3.58333

2 4.0 ab

1 4.5 ab

5 4.83333 a

Fuente : Laboratorio UOITA

Elaboracion : Jenny Flores.

En la Tabla 50 se muestra la prueba de Tukey para tratamientos y como
resultado de la prueba se obtiene como mejor tratamiento (aOb0) a= 0.06%
de sorbato de potasio , 0.25% de CMC vy al control (sin tratamiento). Lo que
indica que de acuerdo a los datos reportados por los catadores, el atributo
aceptabilidad de los 4 tratamientos y control sin tratamiento es diferente, y
los tratamientos con menos ponderacion de aceptabilidad son con un
promedio de 3.5y 3.58, T3 (a1b0) y T4 (albl).
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Los estudios realizados sobre el efecto de la adicion de un
conservante 'y un mejorador sobre la vida de anaquel vy
caracteristicas sensoriales de las empanadas de viento en la planta
artesanal TATY para prolongar la vida utili y mejorar sus
caracteristicas sensoriales permitieron identificar que el mayor
porcentaje de conservante que corresponde al 0.134% (sorbato de
potasio) ayudo a detener en parte la accion de los microorganismos
para prolongar la vida de anaquel a 12 dias a diferencia del control
(sin tratamiento) que su vida de anaquel llego hasta los 8 dias,
ademas se determino que no es recomendable el mejorador en este
tipo de productos porque no se evidencio caracteristicas sensoriales

aceptables.

Se evalub las cantidades de Sorbato de potasio vy
Carboximetilcelulosa en las empanadas de viento (pasteles) aplicando
diferentes tratamientos con diferentes porcentaje, utilizando la técnica
de andlisis estadistico y graficas en funcion de tiempo de
almacenamiento a 4°C en refrigeracion fue posible identificar el
comportamiento de cada tratamiento se determino que con la
finalidad de mejorar la vida util de las empanadas es mejor el
porcentaje 0.134% de sorbato de potasio pero no asi en cuanto al

mejorador.

Se establecio el efecto del mejorador y no del conservante en las
caracteristicas organolépticas del producto con la que se obtuvo una
buena calificacion para el control (sin tratamiento), por lo tanto el



70

grado de aceptabilidad por parte de los catadores fue, que tiene
mayor aceptabilidad el comercial, no obstante aceptan con agrado la

empanada con el menor porcentaje de Mejorador.

e Se determino el porcentaje ideal para prolongar el tiempo de vida util
de las empanadas de viento en la planta artesanal TATY, es de
0.134% de conservante sorbato de potasio y en cuanto al mejorador
no se deberia utilizar el CMC por que no se obtuvo resultados

aceptables.

5.2 Recomendaciones

Segun la Norma CODEX STAN 192-1995 162 Se recomienda el uso de
0,13-0,27 % (con respecto al peso del producto) de Sorbato de Potasio en
productos de panaderia selectos como pasteles. El agregado se efectta en
el proceso de elaboracién, es aconsejable disolver el Sorbato en el liquido

gue se usa en la masa.

Resulta de interés estudiar nuevos mejoradores adecuados para este tipo de
productos. Algunos ejemplos comunes son el Agar-Agar, alginina,
carragenano, colageno, almidén de maiz, gelatina, goma guar, goma de
algarrobo, pectina y goma xantana. Ya que con el presente estudio se
determino que el mejorador carboximetilcelulosa no dio buenos resultados

en las empanadas de viento.

Se recomienda realizar los analisis microbiolégicos con precaucién y un
manejo adecuado y seguro y no ser expuestas a temperaturas superiores

4°C ya que lograria que los microorganismos proliferen y dafien el producto.

Se recomienda utilizar materia prima de calidad para no tener
inconvenientes durante los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del

producto.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1 Datos informativos:

Titulo: Adicidn de conservante (Sorbato de potasio) en la formulacién de

empanadas de viento (pasteles) elaboradas en la planta artesanal TATY.

Unidad ejecutora: Universidad Técnica de Ambato a través de la Facultad

de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. UOITA.

Beneficiario: Planta artesanal TATY

Director del proyecto: Ing. Guillermo Poveda

Personal operativo: Edga Jenny Maribel Flores Millingalle

Tiempo de duracién: 8 meses

Lugar de ejecucion: Planta artesanal TATY, y Lab. De Facultad de Ciencia
e Ingenieria en Alimentos. (UOITA).

6.2 Antecedentes de la propuesta

Los habitos alimenticios de la poblacion estan cambiando y con ellos las
exigencias del consumidor. En el campo de la panificacién este hecho se ha
traducido en un aumento de la demanda de productos "listos para su
consumo”, entre ellos estan las empanadas conocidas comunmente como
empanadas de viento. Es por ello que se busca la adicion de conservantes o
antimohos la cual estéa limitada por la Reglamentacion, admitiéndose una

cantidad maxima por kilo de harina dependiendo del aditivo que se trate.
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Ciencias basicas de la Panificacion (2009 internet). Las condiciones de uso
de los conservantes estan reglamentadas estrictamente en todos los paises
del mundo. Usualmente existen limites a la cantidad que se puede afadir de
un conservante y a la de conservantes totales. Los conservantes
alimentarios, a las concentraciones autorizadas, no matan en general a los
microorganismos, sino que solamente retardan su proliferacion. Por lo tanto,

solo son dtiles con materias primas de buena calidad.

El Sorbato de Potasio es muy eficaz contra los mohos y poco ante las
bacterias y actia muy bien mezclado con propionato y con el acido soérbico.
La dosificacibn maxima permitida es de 2 g/kilo de harina. También se
emplea directamente pulverizado sobre el pan cuando sale del horno a

una concentracion 6ptima del 5%.

Los sorbatos son poco toxicos, de los que menos de entre todos los
conservantes, menos incluso que la sal comun o el acido acético (el
componente activo del vinagre). Por esta razén su uso esta autorizado en
todo el mundo. Metabdlicamente se comporta en el organismo como los
demas acidos grasos, es decir, se absorbe y se utiliza como una fuente de

energia.

La propuesta del presente proyecto de investigacién se fundamenta en
utilizar un conservante (sorbato de potasio) en las empanadas de viento
elaboradas en la planta artesanal TATY, con el fin de prolongar su vida util y
para conseguir que la Planta artesanal TATY no tenga problemas
econdémicos causados por las devoluciones cada ocho dias por parte de la

cadena de supermercados (Supermaxi).
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6.3 Justificacion

La principal causa de deterioro de los alimentos es el ataque por diferentes
tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos). Se calcula que
mas del 20% de todos los alimentos producidos en el mundo se pierden por
accion de los microorganismos. Por otra parte, los alimentos alterados
pueden resultar muy perjudiciales para la salud del consumidor. Es por ese
motivo que el presente proyecto de investigacion tiene como finalidad
estudiar el efecto de un conservante (Sorbato de potasio), que retarden o
prevengan la proliferacion de microorganismos , que estan presentes en los
alimentos o acceden a ellos, y evitan que se deterioren o se vuelvan

susceptibles de causar toxiinfecciones alimentarias.

La Planta Artesanal TATY, la cual comercializa su producto al Supermaxi a
nivel nacional, ha decidido realizar esta investigacion para reducir sus

devoluciones, porque su producto tiene una vida de anaquel corta.

El estudio aqui planteado proporcionara importante informacion sobre el uso
de técnicas de conservacion, que combinadas o no, puedan mantener o
mejorar las caracteristicas originales del producto, alargando su vida util sin
gue se pierdan las caracteristicas sensoriales y nutricionales, asegurando
ademas su estabilidad microbiolégica ejerciendo un efecto determinante
sobre las areas de innovacién tecnolégica y especialmente en la produccion
de alimentos que conserven al maximo las caracteristicas de un producto

fresco.
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6.4 Objetivos

General

e Determinar una formulacion optima para empanadas de viento
(pasteles) para mejorar el tiempo de vida de anaquel corta mediante

el uso de Sorbato de potasio en la empanada de viento.

Especificos

e Minimizar la devolucion de las empanadas de viento (pasteles) en la
planta artesanal TATY por su limitada vida de anaquel.

e Limitar la perdida de materia prima y tiempo de mano de obra

e Reducir las pérdidas econémicas en la planta artesanal TATY

6.5 Andlisis de factibilidad

El proyecto de investigacion es factible considerando que uno de los factores
que afectan a la planta artesanal TATY es el desconocimiento de un
conservante que ayude a prolongar mas la vida de anaquel de las
empanadas de viento, siempre y cuando las propiedades y caracteristicas

nutricionales no se vean afectadas.

Por medio de las cataciones aplicadas se demostrara que el producto se

encuentra con una buena aceptacion.

Una vez que se obtengan los resultados se aplicara el mejor tratamiento
para producir 700 bandejas de empanadas diarias para ser comercializados

y puestos en las perchas de la cadena de supermercados Supermaxi.
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6.6 Fundamentacién
Descripcidén del procedimiento a seguirse para elaborar las empanadas de

viento (pasteles) adicionando el conservante sorbato de potasio.

Recepcién

'

Pesar

'

Mezclar

'

En agua diluir 0.134% Adicionar

de sorbato de potasio l

Amasado

'

Reposo

'

Laminado

5 min. a 10 min

15 min.

\ 4
Moldeado

'

Adicién

A 4
Bandejas Empacado y

Sellado

'

Almacenado En refrigeracion (4°C)

Grafico 10: Diagrama de flujo de elaboracion de empanadas de viento
Elaborado por: Jenny Flores
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La investigacion tiene un enfoque critico pro positivo y serd con disefio

experimental.

Acidez:

Se siguio6 la metodologia establecida en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN

Ph:

Se siguio6 la metodologia establecida en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN

Recuento total:

Se siguio6 la metodologia establecida en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN

Mohos y levaduras

Se siguio6 la metodologia establecida en la Norma Técnica Ecuatoriana INEN

6.7 METODOLOGIA

La propuesta consta de las siguientes etapas

Estudio y revision bibliografica
e Formulacién de tratamientos

e Pruebas preliminares

e Fase experimental

e Obtencion de resultados

e Seleccion del mejor tratamiento
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e Aplicacion del mejor tratamiento

La finalidad de la propuesta es la aplicacion del conservante ( sorbato de

potasioen un 0.134% para prolongar la vida Gtil de las empanadas de viento.

6.8 ADMINISTRACION

Indicadores | Situacion Resultados Actividades Responsables
a mejorar actual esperados
Aplicar la

Vida de | Las Lograr formulacion Investigador :
anaquel empanadas | prolongar la | que disminuya

elaboradas | vida util de las | la carga | Jenny Flores

en la planta | empanadas microbiana y

artesanal de viento con | no afecte a

TATY  su | caracteristicas | las

vida de | sensoriales caracteristicas

anaquel es | adecuadas sensoriales

corta del producto

Elaborado: Jenny Flores.

6.9 PREVICION DE LA EVALUACION

Se realizara un monitoreo con los propietarios de la planta Artesanal en

cuanto a las ventas que tenga al mes para determinar si las devoluciones

son inferiores a las que ya estaban teniendo, lo que provocaba pérdidas

econdémicas a la planta, tanto de materia prima, mano de obra y econémicos

y verificar si se logra mejorar los ingresos.
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CADA TRATAMIENTO
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CADA TRATAMIENTO

TRATAMIENTO 1 (agho)

Tabla A57: Datos experimentales de Bacterias (unidades formadoras de

colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del tratamiento (aobo),

utilizando el medio PCA.

Dias D.10* Promedio ufc/gr D. 10 *? Promedio ufc/gr
R1 R2 R1 R2
0 25 23 24 240 10 12 11 110
4 56 51 53.5 535 26 23 24.5 245
8 93 90 91.5 915 38 40 39 390
12 178 | 179 178.5 1785 57 56 56.5 565
16 220 | 230 225 2250 60 64 62 620
Fuente : Laboratorio UOITA

Tabla A58: Datos experimentales

de Mohos y levaduras (unidades

formadoras de colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del

tratamiento (aOb0), utilizando el medio PDA.

Dias D.10* Promedio ufc/gr D.10 % | Promedio | ufc/gr
R1 R2 R1 | R2
28 19 23.5 235 16 7 11.5 115
4 33 34 33.5 335 17 | 19 18 180
66 47 56.5 565 27 | 29 28 280
12 72 78 75 750 54 | 50 52 520
16 117 134 1255 1255 60 | 67 63.5 635

Fuente

: Laboratorio UOITA
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TRATAMIENTO 2(agb)

Tabla A59: Datos experimentales de Bacterias (unidades formadoras de
colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del tratamiento (aOb1l),

utilizando el medio PCA.

Dias D.10 ™ Promedio ufc/gr D.10“ | Promedio | UFC
R1 R2 R1 | R2

0 24 26 25 250 11 | 11 11 110
4 58 59 58.5 585 24 | 30 24.5 245
8 72 71 715 715 23 | 56 39 390
12 156 | 167 161.5 1615 56 | 58 56.5 565
16 239 | 234 236.5 2365 59 | 59 62 620

Fuente : Laboratorio UOITA

Tabla A60: Datos experimentales de Mohos y levaduras (unidades

formadoras de colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del

tratamiento (aOb1l), utilizando el medio PDA.

Dias D.10* Promedio ufc/gr D.10“ | Promedio | UFC
R1 R2 R1 | R2

0 29 20 24.5 245 14 | 10 12 120

4 31 37 34 340 18 | 14 16 160

8 55 54 54.5 545 23 | 24 23.5 235

12 74 78 76 760 37 | 32 34.5 345

16 120 | 137 128.5 1285 53 | 50 515 515

Fuente

: Laboratorio UOITA
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TRATAMIENTO 3(aibo)

Tabla A61: Datos experimentales de Bacterias (unidades formadoras de

colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del tratamiento (alb0),

utilizando el medio PCA.

Dias D.10* Promedio ufc/gr D.10 % | Promedio | UFC
R1 R2 R1 | R2
0 18 14 16 160 7 9 8 80
4 40 33 36.5 365 17 | 16 16.5 165
8 57 59 58 580 34 | 34 34 340
12 120 | 115 117.5 1175 45 | 41 43 430
16 135 | 142 138.5 1385 55 | 52 53.5 535
Fuente : Laboratorio de UOITA

Tabla A62: Datos experimentales de Mohos y levaduras (unidades
formadoras de colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del

tratamiento (alb0), utilizando el medio PDA.

Dias D.10* Promedio ufc/gr D.10 % | Promedio | UFC
R1 R2 R1 | R2

0 12 10 11 110 8 | 12 10 100

4 20 19 19.5 195 11 | 12 11.5 115

8 46 45 45.5 455 13 | 26 19.5 195

12 50 54 52 520 29 | 32 30.5 305

16 69 67 68 680 38 | 36 37 370

Fuente

: Laboratorio UOITA
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TRATAMIENTO 4(aib1)

Tabla A63: Datos experimentales de Bacterias (unidades formadoras de
colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del tratamiento (albl),

utilizando el medio PCA.

Dias D.10 ™ Promedio ufc/gr D.10“ | Promedio | UFC
R1 R2 R1 | R2
0 17 21 19 190 8 | 8 8 80
4 37 37 37 370 15 | 20 17.5 175
8 50 69 59.5 595 35| 31 33 330
12 118 | 116 117 1170 40 | 42 41 410
16 134 | 198 166 1660 57 | 56 56.5 565
Fuente : Laboratorio UOITA

Tabla A64: Datos experimentales de Mohos y levaduras (unidades
formadoras de colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del

tratamiento (albl), utilizando el medio PDA.

Dias D.10* Promedio ufc/gr D.10“ | Promedio | UFC
R1 R2 R1 | R2

0 10 8 9 90 6 | 10 8 80

4 23 24 23.5 235 10 | 12 11 110

8 32 17 24.5 245 14 | 12 13 130

12 55 67 61 610 38 | 12 25 250

16 70 86 78 780 49 | 56 52.5 525

Fuente : Laboratorio de la UOITA
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MUESTRA (SIN TRATAMIENTO)

Tabla A65: Datos experimentales de Bacterias (unidades formadoras de

colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del Control (Sin

tratamiento), utilizando el medio PCA

Dias D.10 ™ Promedio | ufc/g D. 10 * Promedio | UFC
R1 R2 R1 R2

0 27 25 26 260 12 11 11.5 115
4 59 67 63 630 23 28 25.5 255
8 89 100 94.5 945 56 59 57.5 575
12 300 330 315 3150 104 107 105.5 1055
16 Incontables | Incontables | - | ---m- Incontables | Incontables |  -----

Fuente : Laboratorio de UOITA

Tabla A66: Datos experimentales

de Mohos y levaduras (unidades

formadoras de colonia /g de empanada) con sus respectivas replicas del

tratamiento (sin tratamiento), utilizando el medio PDA.

Dias D.10* Promedio | ufc/gr D.10* Promedio | UFC
R1 R2 R1 R2

0 30 24 27 270 15 12 13.5 135

4 44 45 445 445 17 19 18 180

8 81 85 83 830 34 24 29 290

12 110 | 112 111 1110 58 87 72.5 725

16 220 | 301 260.5 2605 120 | 10 110 1100
0

Fuente

: Laboratorio UOITA
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ANEXO 4

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

HOJA DE CATACION

OO .

METODOLOGIA:

- Pruebe la muestra de referencia
- Enjuague la boca con agua
- Prueba la muestra en discusion e indique los pardmetros que se pregunta.

EVALUACION SENSORIAL LAS EMPANADAS DE TRIGO

045 046 047 048 049

OLOR

. Desagradable

. No tiene olor

. Ligeramente perceptible

. Normal caracteristico

G |W|IN|F-

. Intenso caracteristico

COLOR

. Desagradable

. No tiene color

. Ligeramente coloreado

. Normal caracteristico

QB |IWIN]|F-

. Intenso caracteristico

SABOR

. Desagradable

. No tiene sabor

. Ligeramente perceptible

. Normal caracteristico

G |W|IN]|F-

. Buen sabor

TEXTURA

Dura

. Ligeramente dura

. Normal

. Suave

gl slw|dfe

. Muy suave

ACEPTABILIDAD

. Desagrada poco

. Desagrada mucho

. Ni agrada ni desagrada

. Agrada poco

G |W|IN|F-

. Agrada mucho

Gracias por su colaboracion

1
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