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RESUMEN

En la actualidad no existen muchas investigaciones acerca de la elaboracion
de productos de confiteria como las gomitas en base a vegetales, por lo tanto
mediante el presente trabajo se logré obtener gomitas en base a pulpa de
remolacha, dulces pero bajas en sacarosa, con saborizante sabor a mora, sin

colorantes artificiales y aprovechando sus nutrientes como los antioxidantes.

Se realiz6 un estudio preliminar, en donde se establecio reducir la sacarosa
del 43% que establece la formulacion del manual de procesos de la tecnologia
de confites de la Universidad Tecnoldgica Equinoccial al 12% para la
formulacién final, ya que la concentracion de sélidos solubles se asemeja a un

estudio que se tomé como referencia y el dulzor fue moderado.

Las formulaciones para elaborar las gomitas fueron 3 niveles de extracto:
pulpa de remolacha, 90:10, 70:30 y 50:50 respectivamente, las mismas que
fueron analizadas en pruebas preliminares fisicas de consistencia,
descartando la tercera formulacion ya que presentd dificultades para el
moldeado, con las dos formulaciones restantes se concentraron los sélidos
solubles hasta el punto de hebra, se enfriaron, moldearon y desmoldearon las
gomitas y se sometié a los analisis de capacidad antioxidante, resultando
51.40 umoles trolox/100g para ambos casos, por lo tanto se utilizaron las dos
opciones para realizar un analisis de aceptabilidad global, donde se evalué el
efecto de la formulacién sobre la textura mediante una escala heddnica y un
disefio por bloques, se determind que la mejor formulacion fueron las gomitas
con 90: 10 extracto: pulpa, logrando un puntaje de 8.10/10, evaluando el efecto
de dos niveles de sabor, una muestra sin saborizante y otra con saborizante
de mora, siendo el ultimo el mejor tratamiento que mediante una escala

hedonica y un disefio experimental por bloques arrojé un puntaje de 7.88 /10.

viii



Por ultimo se realizdé el andlisis proximal del producto final, dando como
resultado, 21.69% de humedad, 21.22% de proteina, 55.68% de carbohidratos
1.36% cenizas, 0.06% fibra y 0% grasa. Adicional se realiz6 la cuantificacion
de sacarosa obteniendo un 10.71% Yy un analisis microbioldgico del producto
final, dando como resultado <10 ufc/g de aerdbios mesofilos, coliformes
totales, mohos y levaduras, lo que demostré que se cumple con la NTE INEN
2217, 2012.



ABSTRACT

Currently there is little research on the production of confectionery such as jelly
beans based on vegetables, so by this study it was possible to get gummies
based on beet pulp, sweet but low in sucrose, with flavoring flavor of blackberry

without artificial coloring and preserving their nutrients like antioxidants.

To this end, a preliminary study was conducted and whereby established to
reduce sucrose from 43% to 12% for the final formulation Because the
concentration of soluble solids resembles a study that was taken as reference

and sweetness was moderate.

To create this candy, 3 mixtures based on beet pulp extract, 90:10, 70:30 and
50:50 was used respectively, the third option was rejected as there were
inconsistencies in molding. The other two mixtures were subjected to an
antioxidant capacity analysis, where, in both cases the results were 51.40
pmoles trolox/100g, therefore, the two options were used to conduct an
analysis of acceptability of texture and eliminate one of them using a block
design, where it was established that the best treatment was that containing
90:10 excerpt: pulp with a score of 8.10 / 10. This treatment was subjected to a
flavor acceptability analysis , with two samples, one with and one without
blackberry flavoring, the latter being the best treatment by block design yielded
a score of 7.88 / 10.

Finally the proximal end product testing was performed, yielding the following
results, 21.69% moisture, 21.22% protein, 55.68% carbohydrates, 1.36% ash,
0.06% fiber, and 0% fat. Additionally, a sucrose quantification was performed to
obtain a 10.71% and a microbiological analysis of the final product, resulting in
<10 ufc/g of aerobic mesophilic bacteria, total coliforms, molds and yeasts,
which shows that it complies with the Ecuadorian technical standard for

candies.
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1. INTRODUCCION

En la actualidad no existen muchas investigaciones acerca de la elaboracion
de productos de confiteria como las gomitas en base a vegetales, por lo tanto
el presente trabajo estd encaminado a obtener gomitas en base a pulpa de

remolacha (Beta vulgaris L.), aprovechando sus nutrientes.

En las ultimas décadas los productos de confiteria han tenido un crecimiento
constante, cuyo principal objetivo es brindar una sensacion placentera a las
personas, mediante la union del sabor dulce con aromas, texturas y colores
(Reyo, Macias, Soto, & Ortiz-Palma, 2010).

Las gomitas de gelatina son confiteria muy popular, estas tienen diversas
formas, colores y sabores (Garcia & Penteado, 2005).

La remolacha no es usada con frecuencia para la elaboracion de productos
industrializados, esto no deberia ser asi, ya que el extracto de esta hortaliza
tiene un colorante natural llamado betalaina que ayudaria a salvaguardar la
salud de los consumidores, el uso de este a nivel industrial también aportaria
con variedad de color a diferentes alimentos de manera mas nutritiva y

apetecible (Yachapanta, 2011).

La remolacha es una hortaliza cultivada en gran parte del mundo para el
consumo en fresco, ya que tiene un alto contenido de azlcares, minerales y
carotina gque son sustancias relevantes para la vitalidad del organismo humano

(Martinez, Solis, Cisneros, & Velazquez, 2005) .

La remolacha no tiene restricciones de cultivo en lo que refiere a las diferentes
épocas del afo, es decir, se la puede cultivar y cosechar cualquier mes del

afo, claro que no siempre en grandes cantidades, pero con ello es suficiente



para trabajar industrialmente con esta hortaliza y aportar constantemente con
estabilidad a la salud humana (Yachapanta, 2011).

Para el desarrollo de esta investigacion se plante6 como objetivo general,
elaborar gomitas en base a pulpa de remolacha, el cual tiene por objetivos

especificos.

- Determinar la concentracion de pulpa y extracto de remolacha que
proporcione las mejores cualidades nutricionales a las gomitas.

- Mediante andlisis de aceptabilidad determinar la aceptacion del
consumidor.

- Realizar la caracterizacion de la remolacha y del producto final.
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2. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. CONFITERIA

2.1.1. DEFINICION

Es un area de la tecnologia de alimentos en el cual se elaboran productos que
tienen como componente basico un edulcorante, principalmente la sacarosa, a
pesar de que hoy en dia la gama de edulcorantes es a amplia para la
tecnologia de confites. La elaboracion de estos productos se basa en la
preparacion de jarabes concentrados de azucar, los que se someten a una
coccion lenta, sostenida y cuidadosa, hasta que se convierta en una masa con

la caracteristica deseada segun su tipo (A.A.P.P.A, 2003).

El término confite describe una amplia gama de golosinas de azlcar en
referencia a la sacarosa, tales como dulces hervidos, toffees, caramelos,
marshmallows, pastillas y gomitas. La elaboracion de confites se basa en dos
principios de procesamiento que son: la solubilidad del azticar en agua y el
punto de ebullicibn de soluciones saturadas de azUcar, que determina la
textura de los confites, aunque muchas veces necesitan de un componente

adicional para tener una consistencia mas firme (Elliot & Roaldo, 2002).

Productos adquiridos al recubrir distintos ndcleos de alimentos y preparados
de confiteria, con azlcares, chocolate, harinas y almidones, variando sus
formas y tamafios, de tal forma que sea atractivo a las exigencias de diversos

consumidores (Pascual & Calderon, 2000).



2.1.2. ORIGEN

La elaboracion de confituras es muy antigua, se referencia a la miel como el

primer edulcorante; otro de sus origenes se sitla en la farmacéutica, resulta

que el azlcar se usaba para opacar el gusto desagradable de algunas

medicinas (Elliot & Roaldo, 2002).

2.1.3. CLASIFICACION DE LOS CONFITES

Se dividen en productos amorfos, si el azlicar no es un cristal, y cristalinos si el

azlcar se encuentra cristalizada (A.A.P.P.A, 2003).

En la tabla 1 se muestra la clasificacion de los confites segun su textura.

Tabla 1. Clasificacion de confites

Amorfos (no cristalinos)

No amorfos (cristalinos)

Caramelos
Melazas
Chiclosos
Palanquetas
Dulce duro
Orozus
Gelatinas

Gomitas

Paletas

Chocolates
Cremas
Fudge
Nougats
Lozenges
Centros suaves
Mazapan y pastas
Pralines

Tabletas de azUcar

comprimida

(AA.P.P.A, 2003)



2.1.4. GOMITAS O GOMINOLAS

2.1.4.1. DEFINICION

“Es un confite obtenido por la mezcla de gomas naturales, gelatinas, pectina,
agar-agar, glucosa, almidon, azlcares y otras sustancias y aditivos
alimentarios permitidos” (NTE INEN 2217, 2012).

Segun Garcia (2000) las gomitas deben ser hechas en base a gelatina, esto
fue determinado por consumidores ya que destacaron la buena textura, mejor
claridad y brillo, esto se comparé con gomitas en base a otras gomas tales
como la arabe, agar, pectina y otros almidones especiales.

Las gomas de gelatina son confiteria muy popular en el mundo, estas tienen

diversas formas, colores y sabores (Garcia & Penteado, 2005).

Para obtener una gomita mejorada tanto en su estructura y textura se debe
tener como ingredientes principales grenetina y azucar, esto combinado a

diferentes variables de proceso 6ptimas (Garcia, 2000).

Las gomitas deben tener una textura elastica que les permita recuperar su
forma rapidamente cuando se someten a presion, deben ser cristalinas y
estables, esto se da si su humedad esta en equilibrio con el entorno (Elliot &
Roaldo, 2002).

“Para elaborar productos gomosos, tensos y firmes en lo que refiere la
confiteria se recomienda el uso de gelificantes tales como grenetina”
(A.A.P.P.A, 2003).



2.1.4.2. PROCESO DE ELABORACION DE GOMITAS

El proceso de fabricacion de las gomitas, basicamente consiste en preparar
una solucion de gelatina, que se mezcla con el jarabe de glucosa y sacarosa
antes o después de la coccion, dependiendo del proceso y el equipo
disponible. El aire se elimina aplicando vacio, seguido se afiade acido citrico,
sabor y color, luego se deposita en moldes de almidon, que luego se secan
hasta alcanzar un contenido de humedad final y textura adecuada (Herbstreith
& Fox, 2004).

2.1.4.3. REQUISITOS PARA LAS GOMITAS

Las gomitas deben cumplir con los requisitos especificados en la tabla 2.

Tabla 2. Requisitos para las gomitas

Requisito Min Max
Humedad, % 10,0 25,0
Sacarosa, % - 50,0

(NTE INEN 2217, 2012)

Como se muestra en la tabla 2, las gomitas no tienen mayor restriccion de
elaboracion, lo que la NTE INEN 2217:2012 Productos de confiteria.
Requisitos exige es que tenga una humedad entre el 10 al 25% y la cantidad
de sacarosa de 50%.

Para la elaboracion de gomitas de remolacha (Beta vulgaris L.) hay que ser
cuidadosos con el contenido de azucar, ya que el contenido de azucar en la

remolacha es relativamente alto.



En la tabla 3 se muestra los requisitos microbiol6gicos que deben cumplir las

gomitas.
Tabla 3. Requisitos microbiolégicos de las gomitas
Requisito M M C
Aerdbios mesofilos, UFC/g 1,0x10* 1,0x10° 1
NMP coliformes totales/g <3 1,0x10? 0
Mohos y levaduras, UP/g 1,0x10? 1,0x103 1
(NTE INEN 2217, 2012)
En donde:

UFC — unidades formadoras de colonias
m — nivel de aceptacion
M — nivel de rechazo

¢ — numero de unidades defectuosas que se aceptan

2.2. GOMAS GELIFICANTES

2.2.1. DEFINICION

Son un grupo muy amplio de polisacéridos de alto peso molecular, estas
tienen un uso especial como espesantes o gelificantes, emulsificantes,

estabilizacién y crioproteccion (Badui, 2006).

Estan compuestas por carbono, hidrogeno y oxigeno, son solubles en agua

con el cual forman soluciones coloidales, también pueden ser emulsificadas



con aceites secantes e incluso saponificadas mediante coccién en alcalis
(Doerner, 2005).

Usualmente las gomas son obtenidas por procesos microbiolégicos. La
palabra goma esta fundamentado en sus caracteristicas fisicas y en el origen

de materiales. Su definicion en muchos libros excluye proteinas y polimeros

sintéticos que pueden ser utilizados como gomas (Pasquel, 2001).

2.2.2. APLICACIONES DE LAS GOMAS EN LOS ALIMENTOS

En la tabla 4 se muestra las funciones y aplicaciones de las gomas en los

alimentos

Tabla 4. Funciones y aplicaciones de las gomas en los alimentos

Funcién Aplicacion

Inhibidor de la cristalizacion
Emulsificante
Encapsulante

Formador de peliculas
Agente floculante o clarificante
Estabilizador de espumas
Agente gelificante
Estabilizador
Agente espesante
Texturizante y ligante

Fijador

Helados
Aderezos, bebidas
Sabores, vitaminas
Productos céarnicos y confiteria
Vino, cerveza
Cerveza, cremas
Postres
Cerveza, bebidas
Salsas, mermeladas
Postres

Cosmética

(Badui, 2006)



2.2.3. CLASIFICACION DE LAS GOMAS GELIFICANTES

Existen gomas naturales, semisintéticas y sintéticas. Las gomas naturales,
como su nombre lo indica es obtenido naturalmente mediante diferentes
procesos fisicos, quimicos o microbioldgicos, estos pueden estar presentes en
reino el animal, como la gelatina; y en el reino vegetal como los alginatos. Las
gomas semisintéticas son obtenidas a partir de un polimero natural que se
somete a alguna transformacion fisica o quimica, en esta categoria estan los
almidones modificados al igual que los diferentes derivados celulésicos. Las
gomas sintéticas son polimeros vinilicos y acrilicos que han tenido problemas
para ser aprobadas al consumo humano, a pesar que tienen muchas de las

propiedades de las gomas naturales (Badui, 2006).

En la tabla 5 se muestra la clasificacion de algunas gomas que son usadas en

la tecnologia de alimentos.

Tabla 5. Clasificacion de algunas gomas

Naturales Semisintéticas Sintéticas
Exudado de plantas Derivados de celulosa Polimeros vinilicos
Arabiga Carboximetilcelulosa Polivinilpirrolidina
Tragacanto Metilcelulosa Alcohol polivinilico
Polimeros
Karaya Hidroxpropilmetilcelulosa carboxivinilicos
Gatti Etilhidroxietilcelulosa Polimeros acrilicos
Alerce Celulosa microcristalina
Raices Metilhidroxipropilcelulosa Acido poliacrilico
Semilas Gomas microbianas Poliacrilamina




Continuacion

Algarrobo Dextranas
Guar Xantanos
Psilio Galana
Tara

Pululana
Mezquite

Extracto de algunas

algas marinas Derivados de almidén

Rojas

Agar Almidén carboximetilico Polimeros de 6xido
Carrageninas Almidén hidroxietilico de etileno

Furcelerano
Almidén hidroxipropilico

Cafés
Alginato de sodio Otros

Otros Pectina baja en metoxilo
Pectina Alginato de propilenglicol
Grenetina o gelatina Alginato trietanolaminico
Almidon Algarrobo carboximetilico

Celulosa Guar carboximetilico

(Badui, 2006)

2.2.3.1. GRENETINA O GELATINA

Se obtiene por extraccion de tendones, huesos y cartilagos de animales y
guimicamente esta constituida por aminoacidos. La gelatina tiene dos usos
principales dentro del procesamiento de los confites, ya sea como agente de

batido o gelatinizante, es por eso que en la elaboracion de gomitas esta goma
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es primordial ya que brinda la textura propia con la que se identifica a este
confite (Elliot & Roaldo, 2002).

Se deriva de la hidrélisis selectiva del colageno, tiene aplicaciones en
alimentos, farmacia y adhesivos, segun su uso se requiere distintos grados de
calidad y pureza. Se puede elaborar a partir de restos de pollo, ganado porcino
o bovino (Badui, 2006).

Segun Marfil, Anhe, & Telis (2012), los geles de goma preparadas con gelatina
y almidén de maiz modificado con acido, formulados con jarabe de maltitol y
xilitol, son una alternativa viable en la formulacion de dulces gomosos, siempre

y cuando se elaboren con proporciones adecuadas.

Comunmente es usada en la produccion de confites gelificados, en los que se
incluyen jubes, marshmallows, gomitas y productos gomosos populares. Esta
goma cumple numerosas funciones, particularmente en el mejoramiento de

texturas y estructuras del producto terminado (Garcia, 2000).

El desarrollo de biopeliculas se ha ampliado debido a la posibilidad de
sustitucion de plasticos no biodegradables, la grenetina es utilizada para la
produccion de peliculas con buenas propiedades mecanicas, constantemente
se han realizado estudios de componentes que junto a la gelatina potencie la
impermeabilidad acuosa y sean homogéneas (Davanco, Tanada, & Grosso,
2007).

La grenetina junto a metilcelulosa, glucomanano y pectina forman peliculas
impermeables al vapor de agua, estas son eficientes, es decir tiene alto valor

de resistencia a la traccion y elongaciéon (Chambi & Grosso, 2011).

La grenetina junto al acido estearico se ha usado como cobertura en pasteles,

esta combinacion ha reducido cambios en la actividad de agua y ha favorecido
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la textura en relacion al tiempo (Osawa, Fontes, Miranda, Chang, & Caroline,
2009).

2.3. AZUCARES

2.3.1. DEFINICION

Los azucares constituyen la fuente de energia alimentaria mas importante a
nivel mundial. La mayoria de azucares cumplen con una funcion edulcorante,
lo cual hace que el alimento preparado sea mas apetecible. Los azucares son
poli-hidroxi aldehidos, cetonas, alcoholes, acidos. Estos se dividen en tres
grupos principales: monosacaridos, disacaridos y polisacaridos (Lineback,
Oniang'o, Wolever, & Walhqvist, 1997).

2.3.2. GLUCOSA

La glucosa es un carbohidrato o también llamado azlUcar que pertenece al
grupo de los monosacaridos este se puede encontrar en la miel, frutas y
sangre de los animales, es llamada también dextrosa, esta es denominada
como el compuesto organico mas abundante en la naturaleza, para la industria
alimentaria el jarabe de glucosa es muy importante, especialmente para la
confiteria, y esta se extrae a partir de la hidrélisis enzimatica de almidéon de
cereales tales como el trigo o maiz. Usualmente lo relacionan con

enfermedades tales como la diabetes (Badui, 2006).
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2.3.3. SACAROSA

También llamada sacarosa o azUcar de mesa, es un disacarido formado por
glucosa y fructosa, este es el edulcorante mas utilizado alrededor del mundo,
en la naturaleza se encuentra en un 20% del peso de la cafia de azlcar y en

un 15% de la remolacha azucarera (Badui, 2006).

2.4. HORTALIZAS

2.4.1. DEFINICION

Son alimentos de origen vegetal que en estado fresco, sin desecar al aire,
crudas, cocidas, conservadas o0 preparadas de diferentes formas, sin
extraccidon de componentes esenciales, las puede consumir el ser humano

directamente (Astiasaran & Martinez, 2005).

Las hortalizas tiene una amplia variedad de alimentos, estos desempefian una
funcién primordial en la dieta humana, debido a que son una fuente relevante
de vitaminas, minerales y fibra, por esta razobn es recomendable que se
consuma cada dia como alimentos de mesa, ya que ayudan a un mejor estilo

de vida y la prevencién de futuras enfermedades (Bosquez & Colina, 2010).

2.4.2. IMPORTANCIA'Y ASPECTOS NUTRITIVOS

Constituyen los alimentos que mas contribuyen a la funcion reguladora del

organismo, principalmente por su aporte de minerales y vitaminas, y porque
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brindan al organismo gran parte del agua, otros nutrientes importantes que

necesita (Astiasaran & Martinez, 2005).

En la tabla 6 se muestra la composicion quimica general de las hortalizas que

demuestran el contenido de nutrientes importantes para el organismo.

Tabla 6. Composicion quimica general de las hortalizas (g/100g)

Componente quimico Proporcion
AGUA 80 -90
Hidratos de carbono
_ 3-20
Fibra cruda
. 0,6-25
Compuestos nitrogenados 1.5
Lipidos
P 0
Minerales
o 0,1-0,9
Vitaminas
MATERIA o o 05-1,5
Acidos organicos ,
SECA (20- . Cantidades traza
Compuestos fenolicos
10%) . N
Sustancias aromaticas
(200mg)

Pigmentos

(Astiasaran & Martinez, 2005).

2.4.3. DESPULPADO DE HORTALIZAS

Se denomina pulpa de fruta u hortaliza el producto resultante de dividir
finamente la parte comestible de las hortalizas, la diferencia con la extraccion
de jugo consiste en el producto liquido obtenido al exprimir la hortaliza pero sin
diluir, concentrar o fermentar. Para el despulpado hay varios métodos de
extraccidon, entre estos estan los desmenuzadores que se pueden adquirir
dependiendo la materia prima que se vaya a procesatr, los diferentes equipos

pueden ser los desintegradores tipo Rietz, que consta de martillos y/o cuchillas
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giratorias que obliga al producto a pasar por cortes y golpeteos; el molino de
martillos, este equipo opera de manera similar al Rietz, pero Unicamente con
matrtillos; y el extractor helicoidal, que consta de un tornillo helicoidal rodeado
de un tamiz conico cuyo didmetro se va reduciendo conforme la materia prima
es obligado a circular a través del tornillo. Estos son los sistemas mediante los
cuales se puede obtener pulpa de hortalizas como la remolacha. La pulpa, ya
sea obtenida por el método que sea posee particulas gruesas y fibra, los
cuales deben ser eliminados mediante un refinado de pulpa, que se da en un
refinador de pulpa, este cumple la misma funcion del despulpador, pero en
tamices con orificios més pequefios de aproximadamente 0,5 mm (Bosquez &
Colina, 2010).

2.4.4. REMOLACHA

2.4.4.1. DEFINICION

“‘Raiz herbacea anual, de la familia Chenopodiaceae, género Beta, especie
vulgaris L.” (INEN 1 832, 1992).

La parte mas utilizada en la remolacha es la raiz, ya que esta tiene la mayor

cantidad de nutrientes propios del vegetal acumulado (FAO, 2006).

Es una hortaliza que tiene raiz redonda, aunque en algunos casos tiene una
forma amorfa, su color puede variar desde el rojo hasta el morado oscuro.
Frecuentemente se lo usa en ensaladas y refrescos combinados (De la Torre
& Cujo, 1989).

Su primer ciclo de crecimiento acumula sustancias de reserva en la raiz, la

cual es grande y carnosa y es consumida en si como hortaliza, y en su
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segundo ciclo de crecimiento produce un tallo floral y los oOrganos
reproductivos. La mayoria de cultivos necesitan de frio para desarrollo de

sustancias hormonales y producir sus flores y semillas (Morales, 1995).

Llamada también betabel o betarraga, es una hortaliza del grupo de raices
para siembra directa, y se distingue por sus hojas de color verde intenso,
peciolos rojos o purpura y sus raices globosas de color morado, que muestran

anillos concéntricos en corte transversal (Casseres, 1980).

La remolacha es una planta espontanea bianual, ya que su cultivo no tiene
restricciones a las diferentes estaciones o climas durante todo el afio, a esta
se le puede consumir tanto cocidas, crudas o procesadas, la fuente principal
de consumo es la raiz que generalmente tiene un sabor dulce, es de color rojo
oscuro con anillos purpuras, aungque en algunos paises se consume hasta sus
hojas a manera de espinacas. Lo que interesa de esta hortaliza es que tenga
la raiz oscura, sin anillos de color y grano fino (Noguera, 2004).

24.4.2. ORIGEN

Segun expertos, la remolacha se origind en regiones alrededor del mar
Mediterrdneo y al norte de africa, posteriormente se extendié por el resto de
Europa y hasta India occidental. Probablemente las remolachas cultivadas en
la actualidad se derivan de la especia Beta maritima L., la cual hay en estado
silvestre en esas regiones. Se cree que su cultivo se inicié en el siglo 11l D.C,
segun algunos documentos de la época, sin embargo se trataba de
remolachas cuya raiz no engrosaba tanto como las remolachas actuales, es
decir, tenian una forma alargada. En el siglo XVI crecid el interés por la
remolacha como horticola para el consumo de la raiz, esto debido a la gran
cantidad de nutrientes que dispone. Actualmente la remolacha se cultiva casi

en todos los paises, aunque en zonas tropicales y subtropicales la produccion
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es limitada ya que tienen un mejor desarrollo agricola pasado los 2000
m.s.n.m. (Morales, 1995).

2.4.4.3. CLASIFICACION BOTANICA

En la tabla 7 se muestra la clasificaciéon botanica de la remolacha.

Tabla 7. Clasificacion botanica de la remolacha.

Reino Vegetal
Division Spermatophyta
Subdivision Angiospermae
Clase Dicotyledoneae
Subclase Arquiclamidea
Orden Centrospermae
Familia Chenopodiaceae
Género Beta
Especie Vulgaris
Nombre cientifico Beta vulgaris L.
Nombre comun Remolacha, beteraba, betabel

(Arteaga, 2010)

2444, TIPOS Y VARIEDADES

‘Las variedades de remolachas mas adaptables son: la Crosby Egiptian
(comun) y la Detroit Dark Reed (Detroit rojo oscuro)” (INEN 1 832, 1992).
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La forma de las raices permite agrupar a los cultivares en tipos, estos varian

en globular a achatado y de globular ha alargado. Los consumidores lo

prefieren de forma globular, esto confiere a la remolacha de mesa, ya que hay

una variedad distinta que se llama remolacha azucarera, que se la procesa

usualmente en algunos paises de Europa (Casseres, 1980).

En la tabla 8 se muestra las diferentes variedades de remolacha Beta vulgaris.

Tabla 8. Variedades de remolacha Beta vulgaris

Variedades Caracteristicas

Raiz forma de globo y de color rojo
Detroit Dark Red oscuro. Follaje medio alto; variedad

para mercadeo en fresco y enlatada.

Raiz en forma de globo achatado,
color rojo oscuro, follaje alto;
Early Wonder Tall Top . N
aconsejada para huerto familiar;

preferida para preparar ensaladas

Raiz en forma de globo de color rojo
oscuro; follaje corto. El color interior
Ruby Queen es mas claro que el de las dos
variedades anteriores. ldeal para

enlatar.

24.45.

(De la Torre & Cujo, 1989)

ECOLOGIA Y REQUISITOS GENERALES

El clima apropiado varia entre 15 °C a 18 °C. También es tolerante a

temperaturas extremas, hasta de 4° y 24 °C. Esta hortaliza obtenida en climas

optimos se proporciona directamente con la calidad. Los mejores suelos son
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los profundos, con buen drenaje, los suelos organicos y los arenosos, estos
deben contener suficiente cantidad de nutrientes (Casseres, 1980).

El cultivo exige alta intensidad luminica, si crece bajo sombra, el rendimiento y
la calidad disminuyen. Si la remolacha tiene deficiencias de humedad, se
puede recuperar al recibir agua y asi no afectard en gran medida su

rendimiento (Morales, 1995).

La remolacha exige climas hiumedos y suaves, no resiste periodos alargados
de sequia ya que aumenta la fibrosidad. Los mejores resultados de remolacha
se ha conseguido en la mayoria de los tierras bien mullidas y abundantemente

estercolados, con bastante primacia a la siembra (Noguera, 2004).

La remolacha lista para el consumo debe ser de forma ovalada, alargada,
achatada, debe estar exento de suciedad, sin tierra adherida, firme, compacta,
bien formada, sana, en su exterior debe estar seca, fresca, debe tener color
uniforme, aroma y sabor tipicos de la variedad. Las ramas deben ser firmes,
sanas y su aspecto debe ser fresco. La superficie externa de la raiz debe ser
granulosa, volviéndose rugosa cerca de las hojas. En corte transversal la raiz

debe presentar capas concéntricas, claras y oscuras (INEN 1 832, 1992).

2.4.4.6. SIEMBRA Y CULTIVO

Se siembran en surcos de 3 centimetros de profundidad, separados unos 30
centimetros. Usualmente la siembra se empieza en marzo, aunque se puede
prolongar hasta agosto; las ultimas siembras deben corresponder a variedades
de ciclo corto para que su ciclo vegetativo se alcance antes que llegue el

invierno (Noguera, 2004).
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La cantidad sembrada debe ser referenciada a 20 libras por hectarea. la
germinacion se da a los 9 dias; el riego debe ser intenso en la época
veraniega. La cosecha se da desde los 65 hasta los 80 dias después de la
siembra (De la Torre & Cujo, 1989).

La forma mas comun de siembra es de forma directa, aunque también puede
ser por trasplante, la siembra por trasplante es usada en pequefias areas, ya
que para terrenos amplios de siembra se requeriria mayor mano de obra y
haria antiecondmica la labor. Una desventaja en la siembra directa es la que

hay minima estabilidad homogénea de cultivo (Morales, 1995).

Segun Martinez, Solis, Cisneros, & Veladzquez, (2005) el momento éptimo de
trasplante de la remolacha es a los 35 dias, ya que hicieron pruebas de
comparacién con 4 tratamientos (25, 30, 35 dias y siembra directa como

variante testigo).

24.4.7. COMPOSICION NUTRICIONAL

El contenido de agua es muy alto, esto resuelve que como materia seca se
obtendr& aproximadamente en un 10%. Los hidratos de carbono constituyen la
mayor proporcion del residuo seco que variardn entre el 20 al 30%.
Predominan los polisacéaridos, lo que hace que tenga un sabor menos dulce y
una consistencia mas firme que las frutas, el contenido de lipidos al igual que
las proteinas es muy bajo, el contenido de fibra es moderado, la mayoria de
hortalizas, en especial las de raiz tienen cantidades similares, con respecto a
los micronutrientes destaca el contenido de acido fdlico, potasio y sodio
(Astiasaran & Martinez, 2005).

En la tabla 9 se muestra la composicion nutricional (macronutrientes y

micronutrientes) de la remolacha.
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Tabla 9. Composicion nutricional de la remolacha.

MACRONUTRIENTES

Componentes (Q)

Porcién comestible
(9/100 g)

Agua
Energia (kcal)
Proteina
Lipidos
Hidratos de carbono
Almidén
Azlcares

Fibra

Remolacha fresca

82

89,2

31
13
0,2
6,4
03
6,4

3,1

Remolacha en

conserva

100

90,5
29
1,2
0,2
5,6
0,3
53

2,5

MICRONUTRIENTES

Componentes (mg)

Ca
Fe
Mg
Zn
Na
K
P

Acido félico

Remolacha fresca

23
1,8
15
0,4
84
300
31

90

Remolacha en

conserva
19
0,5
13
0,3
120
190

17

(Moreiras, 2008)
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2.4.4.8. APLICACIONES Y BENEFICIOS

La raiz se la consume en fresco para preparar ensaladas y refrescos
combinados con limén, también puede ser congelada, enlatada o conservada
en vinagre. Medicinalmente consumen sus semillas como purgantes, para las
hemorroides y Ulceras. Ambientalmente la remolacha es una especie que

produce gran cantidad de oxigeno (FAO, 2006).

Se lo considera antianémica, esto ha sido descrito por doctores ya que su
contenido de hierro es moderado (1,80 mg/100 g). El efecto antianémico de la
remolacha se obtiene tomando de 50 a 100 ml de su jugo crudo fresco.
También se lo considera alcalinizante, debido alto contenido de sales
minerales de la remolacha; hipolipemiante, ya que su raiz contiene una
cantidad relevante de fibra vegetal, esto ayuda a reducir el colesterol y a una

mejor digestion intestinal (Pamplona, 2003).

De la remolacha se puede obtener un colorante natural llamado betalaina, este
puede ser utilizado en procesos de alimentos y bebidas, sin que las

propiedades organolépticas sean afectadas (Yachapanta, 2011).

Las betalaina es un pigmento que proporciona color rojo violeta a la remolacha
y comprende el betaciano rojo violeta y la betaxantina amarilla (Astiasaran &
Martinez, 2005).

En un estudio Moreno, y otros (2007), evaluaron microbiolégica, fisico-quimica
y sensorialmente, asi como la determinacion de la degradacion de pigmentos y
vida util de productos citricos, acondicionado con pulpas de alto contenido de
betalainas (tuna y remolacha), y el que mejor resultado dio fue la formulacion
con remolacha ya que tuvo mayor aceptacion en cuanto al color y sabor. La

conclusion final de este estudio fue que existe factibilidad técnica de elaborar
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bebidas citricas, pasteurizadas pigmentadas con fuentes naturales, tales como

la raiz de remolacha.

En una investigacion realizada por Maldonado & Pacheco (1998),
enriquecieron pastas alimenticias, sustituyendo la sémola de trigo con 2,5% y
5% de harina de zanahoria y remolacha deshidratadas, aumentando sus

nutrientes y con proporcion de carotinoides.

En la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo Usca (2011), realizé la
determinacion potencial nutritiva de mermelada elaborada con remolacha
frente a uno elaborada con mora, en los cuales los resultados de la mermelada

de remolacha dieron mayor concentracién de nutrientes.

En un estudio realizado por Jimenez, Abreu, Victor, Tellez, & Gracida (2012)
en el cual obtuvieron azucares fermentables mediante hidrélisis acida de Beta
vulgaris L. en condiciones de 40 °C, 150 rpm (en agitacién) y teniendo como

sustrato 10 g de acido sulfurico.

2.5. ANTIOXIDANTES

2.5.1. RADICALES LIBRES

Los &tomos son las particulas mas pequefias que componen la materia, este
se compone de un nucleo, compuesto en partes iguales por protones cargados
positivamente y neutrones que no tienen carga eléctrica, alrededor de este
nacleo los electrones viajan en una o6rbita, habitualmente estos se encuentran
en parejas, pero cuando un electron pierde a su pareja, el electron que queda

intenta indiscriminadamente emparejarse con electrones de otros atomos, los
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electrones pueden ser sustraidos de las moléculas de grasas, proteinas e
incluso ADN vy dichas moléculas se oxida, esta circunstancia provoca una
reaccion en cadena y puede causar dafios bioldgicos importantes, este
proceso se lo conoce como oxidacion provocada por radicales libres, el
proceso de devolver al electrén su pareja original se conoce como reduccion
(Challem & Block, 2008).

2.5.2. DEFINICION Y FUNCION

Los antioxidantes son sustancias naturales o sintéticas, que ayudan a prevenir
o0 retrasar la oxidacion molecular que es producida por radicales libres, lo cual
es dafino para las células ya que puede provocar enfermedades en los seres

humanos o mal olor y sabor en alimentos (Festy, 2007).

Los antioxidantes confieren electrones a los radicales libres poniendo fin a la
reaccion en cadena, estabilizando asi el atomo que ha estado buscando una

pareja para su electron (Challem & Block, 2008).
Los antioxidantes pueden ser enddgenos como ciertas enzimas, 0 exdgenos

gue no son enzimaticos y estan en alimentos, tales como las vitaminas E y C,

los betacarotenos, los flavonoides, licopenos, entre otros (Alomar, 2011).

2.5.3. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

Se denomina capacidad antioxidante a la cuantificacion de las moléculas
antioxidantes presentes en los alimentos o la capacidad para reaccionar ante

un radical libre determinado (Alomar, 2011).
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La capacidad antioxidante puede ser evaluada como un conjunto de respuesta
antioxidante ante un agresor oxidativo, esto depende del tejido, fluido o célula
gue se pretende estudiar, ya que cada ambiente tiene un sistema antioxidante
diferente (Quintanar & Calderén, 2009).

2.5.4. ANTIOXIDANTES EN LA REMOLACHA

La remolacha es una hortaliza que tiene alta capacidad antioxidante, esto es
debido a su contenido de compuestos fendlicos, particularmente en betalainas,
gue a su vez funciona como pigmento natural propio de la remolacha (Morillas
& Delgado, 2012).

La remolacha (Beta vulgaris L.) tiene un alto contenido de antioxidantes, los
gue pueden destacar son las betalainas que dan su color caracteristico rojo-
violeta, estan sustancias son ricas en compuestos polifendlicos, vitamina C y
vitamina E, que ayudan a bloquear el efecto dafiino causado por radicales
libres (De Robles, 2014).
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3. METODOLOGIA

3.1. PRELIMINARES

Se elaboraron las gomitas con tres concentraciones diferentes de azucar en su
formulacién, la primera formulacion fue en base al manual de procesos de la
tecnologia de confites de la Universidad Tecnoldgica Equinoccial que sugiere
usar el 43% de azulcar, la segunda formulacion fue con el 24% de azucar y la
tercera con el 12%, las distintas formulaciones al llegar a su punto de hebra se
compararon con la concentracion de solidos solubles sugerida por (Rousselot,
2013) que es de 84 °Bx y también se comparé su dulzor con relacion a

gomitas comerciales.

3.2. MATERIA PRIMA

3.2.1. SELECCION

Se adquirié remolacha fresca en el Mercado Mayorista de la ciudad de Quito,
la seleccion de la materia prima se realiz6 segun los criterios de la NTE INEN

1832:92 Hortalizas frescas. Remolacha. Requisitos.

La remolacha fresca fue trasladada a la planta piloto de la Universidad

Tecnoldgica Equinoccial para su posterior proceso.
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3.2.2. ACONDICIONAMIENTO

Se realizo la extraccion de pulpa y zumo de remolacha debidamente lavada y
sin pelar, mediante un extractor de jugos semi industrial BULLET EXPRESS
TRIO.

3.2.3. CARACTERIZACION DE MATERIA PRIMA

3.2.3.1. CARACTERIZACION DE LA REMOLACHA

Se realizé el andlisis proximal de la remolacha fresca en el laboratorio
LABOLAB que esta situado en ciudad de Quito y que es acreditado por la
OAE, para posteriormente ser comparados con los resultados del producto

final.

Los parametros de andlisis se muestran en la tabla 10.

Tabla 10. Pardmetros para el analisis proximal de la remolacha

Parametros Método de ensayo
Humedad PEE/LA/02 ISO 1442
Carbohidratos totales Calculo
Proteina PEE/LA/01 ISO 937
Grasa total PEE/LA/05 AOAC 960.39
Cenizas PEE/LA/O3 INEN 401
Fibra INEN 522
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3.3. ELABORACION DE GOMITAS EN BASE A ZUMO Y
PULPA DE REMOLACHA

3.3.1. PROPUESTAS DE MEZCLAS BASE

A partir del zumo y de la pulpa de remolacha se realizaron tres mezclas base

en diferentes concentraciones, las cuales se indican en la tabla 11.

Tabla 11. Concentracion de pulpa y zumo de remolacha para la obtencion de

mezclas base

Formulaciones Porcentaje de zumo Porcentaje de pulpa
1 90 10
2 70 30
3 50 50

En la figura 1 se observa el esquema para la obtencion de la mezcla base.

Remolacha fresca

Seleccidén

Lavado

Extraccion ———> Pulpa de remolacha

L— > Zumo de remolacha

Figura 1. Obtencion de mezcla base zumo: pulpa de remolacha
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3.3.2. PROCESO DE ELABORACION DE GOMITAS EN BASE A ZUMO Y
PULPA DE REMOLACHA

Se peso la materia prima y los aditivos segun la formulacion que se observa en

la tabla 12

Tabla 12. Formulacion de materia prima y aditivos para la elaboracion
de gomitas en base a zumo y pulpa de remolacha

Materiales Cantidad
Azlcar % 12
Jarabe de glucosa % 21
Mezcla base % 58.8
Saborizante % 0.1
Grenetina % 8.0
Acido Citrico % 0.1

Se humedecié la grenetina con 50% de la mezcla base zumo: pulpa de
remolacha y se llevd a refrigeracion, el 50% restante de mezcla se calenté y
cuando la mezcla alcanzé los 80 °C, temperatura a la cual se dio el primer
hervor, se afiadio la glucosa. Posteriormente se agregé el azlcar y se mezcld
hasta alcanzar el punto de hebra que fue a la temperatura de 100 °C. Luego se
sometié a enfriamiento, hasta que llegd a las 60 °C y se afiadio la grenetina
humedecida previamente, el &cido citrico y de ser el caso saborizante.
Posteriormente se molded en recipientes flexibles para facilitar el desmoldado,
y se llevo a refrigeracion hasta llegar a 5 °C durante 30 minutos, por ultimo se
empacd en envases de muestreo hermético para su posterior andlisis, se

etiquetd y se trasladé al laboratorio.
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3.3.2.1.

DIAGRAMA DE FLUJO

A continuacion en la figura 2 se presenta el diagrama de la elaboracion de las

gomitas en base a pulpa de remolacha.

Grenetina con

50% mezcla —>

base

Materia prima y —> Pesar
aditivos
. 50% sobrante de —
Hidratar mezcla base Calintar
. o Glucosa al primer — | Mezclar 80 °C
Refrigerar | 5°C hervor
AzUcar — Mezclar 85 °C
Vv 100°C
Mezclar Punto
hebra
Enfriar
Acido citrico y .
saborizante (de =~ —>| Mezclar 60°C
ser el caso)
Moldear
Enfriar 5°C
Empacar | — Gomitas

Figura 2. Diagrama de flujo para la elaboracion de gomitas en base a zumo y

pulpa de remolacha
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3.4. DISENO EXPERIMENTAL

El presente estudio pretende elaborar gomas de remolacha, para lo cual se
desarroll6 un disefio experimental unifactorial completamente al azar, donde
se evaluo el efecto de tres niveles de concentracion zumo/pulpa de remolacha,
F1: 90/10, F2: 70/30, F3: 50/50.

Se evalué como variable de respuesta las caracteristicas fisicas técnicamente
aceptables y quimicas como capacidad antioxidante, los resultados mas
convenientes fueron evaluados sensorialmente mediante la discriminacion

estadistica, utilizando el software Statgraphics Centurion XV.

3.4.1. CUANTIFICACION DE ANTIOXIDANTES

Se realizé el analisis de la capacidad antioxidante de las gomitas en base a
pulpa y zumo de remolacha en el laboratorio LABOLAB que esta situado en
ciudad de Quito y que es acreditado por la OAE utilizando el método Rey
Colaboradores 1999 — Colorimétrico, para cuantificar su pérdida al momento

de la elaboracion de gomitas.

3.4.2. EVALUACION DE ACEPTABILIDAD SENSORIAL

El analisis de aceptabilidad se realiz6 en dos etapas, en la primera se evalud
la textura de las gomitas y en la segunda etapa se evalué en dos niveles

experimentales, con saborizante de mora y sin saborizante.
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3.4.2.1. TEXTURA

Para realizar el andlisis de aceptabilidad de textura se utilizO un panel
sensorial no entrenado de 100 personas, al cual se les entregd dos muestras,
la primera con la formulacion de 70:30 zumo: pulpa de remolacha y la segunda
con una formulacion de 90:10 zumo: pulpa de remolacha. Se evaluo la textura
mediante una escala hedonica, en donde “0” es me desagrada mucho y “10”

es me agrada mucho, como se muestra en el Anexo |I.

3.4.2.2. SABOR

Se realiz6 el analisis de aceptabilidad de sabor a la formulacion ganadora en la
etapa de evaluacion sensorial de textura, para lo cual se dispuso evaluar dos
muestras de gomitas, una con saborizante de mora y otra sin saborizante.
Para realizar dicho andlisis se utilizé un panel sensorial no entrenado de 100
personas, mediante una escala heddnica, en donde “0” es me desagrada

mucho y “10” es me agrada mucho, como se muestra en el Anexo II.

3.5. CARACTERIZACION DE LAS GOMITAS EN BASE A ZUMO
Y PULPA DE REMOLACHA

3.5.1. ANALISIS PROXIMAL

Se realizé el analisis proximal de las gomitas en base a zumo y pulpa de

remolacha con la formulacion ganadora en la etapa de evaluacion sensorial de
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sabor, dicho anélisis se realiz6 en el laboratorio LABOLAB de la ciudad de

Quito, el cual es acreditado por la OAE.

Los parametros a determinar se muestran en la tabla 13. Los resultados de la
humedad se compararon con la NTE INEN 2217:2012 Productos de confiteria.
Requisitos, el resto de nutrientes se compararon con los resultados del analisis

proximal de la remolacha fresca.

Tabla 13. Pardmetros para el andlisis proximal de gomitas de remolacha

Parametros Método de ensayo
Humedad PEE/LA/02 ISO 1442
Carbohidratos totales Calculo
Proteina PEE/LA/O1 ISO 937
Grasa total PEE/LA/O5 AOAC 960.39
Cenizas PEE/LA/0O3 1SO 1736
Fibra INEN 520

3.5.2. CUANTIFICACION DE SACAROSA

Se realiz6 la cuantificacion de sacarosa a las gomitas en base a zumo y pulpa
de remolacha con la formulaciéon ganadora en la fase de evaluacion sensorial
de sabor en el laboratorio LABOLAB que esta situado en ciudad de Quito y
que es acreditado por la OAE, en donde se utiliz6 el método de ensayo
Fehling, y se comparé los resultados con la NTE INEN 2217:2012 Productos

de confiteria. Requisitos.
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3.6. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Se realiz6 el analisis microbioldgico a una muestra del mejor tratamiento por
duplicado, en el laboratorio LABOLAB que esta situado en ciudad de Quito y

que es acreditado por la OAE.

En la tabla 14 se muestran los parametros que se midieron segun la NTE
INEN 2217:2012 Productos de confiteria. Requisitos.

Tabla 14. Pardmetros para el andlisis microbiolégico de las gomitas a base de
remolacha

Parametros Método de ensayo

Aerobios mesoéfilos, UFC/g PEEMI/LA/OL1 INEN 1529-5
NMP coliformes totales/g PEEMI/LA/20 INEN 1529-7

Mohos y levaduras, UP/g INEN 1529-10

(NTE INEN 2217, 2012)
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4. ANALISIS DE RESULTADOS

4.1. PRELIMINARES

Al elaborar las gomitas con el 43% de azucar en su formulacion los sélidos
solubles en el punto de hebra fue 96 °Bx, al reducir la sacarosa al 24% fue 91
°Bx. En ambos casos el dulzor fue alto en relacion a gomas comerciales, estas
opciones se descartaron ya que la concentracién de sélidos solubles no es

igual a la sugerida por Rousselot (2013).

Al reducir la sacarosa del 43% al 12%, el punto de hebra alcanzé una
concentracion de sdlidos solubles de 86 °Bx y el dulzor fue moderado, por lo

tanto las gomitas fueron desarrolladas con este porcentaje de azucar.

En la figura 3 se puede observar la diferencia de concentraciones de solidos

solubles de las gomitas elaboradas preliminarmente.

SOLIDOS SOLUBLES
100 .
95
o ; ——°Bx (12%
°Bx 80 ! A azucar)
75 —8—° Bx (24%
70 1 i azucar)
65
60 T ! °Bx (43%
50 60 70 80 90 100 110 azucar)
Temperatura

Figura 3. Concentracion de solidos solubles de las gomitas en etapa

preliminar
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4.2. ACONDICIONAMIENTO

Se obtuvo el zumo y pulpa de remolacha fresca. En la figura 4 se observa la
evidencia fotogréafica del zumo obtenido. En la figura 5 se observa la evidencia
fotogréfica de la pulpa obtenida.

Figura 4. Evidencia fotogréfica del zumo de remolacha

\_4

Figura 5. Evidencia fotografica de la pulpa remolacha

4.3. CARACTERIZACION DE MATERIA PRIMA

4.3.1. ANALISIS PROXIMAL DE LA REMOLACHA

Se puede constatar que los resultados obtenidos en los analisis de laboratorio
como se observa en el anexo Il no tienen una diferencia significativa a los

obtenidos por Moreiras (2008).
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En la tabla 15 se muestran los resultados y comparacion del analisis proximal
de la remolacha fresca.

Tabla 15. Resultados del analisis proximal de la remolacha fresca

Parametros Moreiras (2008) Resultado*
Humedad (%) 89.2 83.93+0.16
Carbohidratos totales (%) 6.7 12.94 + 0.06
Proteina (%) 1.3 0.35+0.02
Grasa total (%) 0.2 0.00 + 0.00
Cenizas (%) 1.8 1.23+0.01

Fibra (%) 3.1 1.57 + 0.07
Energia (kcal/100g) 31 53.1+0.31

*Media y desviacion estandar
(n=1)

4.4. ELABORACION DE GOMITAS A BASE DE REMOLACHA

4.4.1. PROPUESTAS DE MEZCLAS BASE

Al elaborar las gomitas con las diferentes concentraciones de mezclas base,
llegando hasta el punto de hebra (100°C), se determiné que la formulacion 3
constituida por una concentracion de 50:50 zumo: pulpa de remolacha no fue
apropiada para este proceso, debido a que hubo dificultad al moldear ya que la
mezcla base procesada tuvo una gran cantidad de solidos y porque obtuvo
una apariencia grumosa desagradable al desmoldar, por lo tanto esta

formulacién se descart6 mediante un criterio técnico.
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Las formulaciones 1 y 2 formaron gomitas con apariencia consistente y sin
grumos, por lo tanto se determinaron como mezclas bases Optimas para la

elaboracion de gomitas de zumo y pulpa de remolacha.

En la tabla 16 se puede observar la evidencia fotogréfica de las gomitas

elaboradas con las diferentes concentraciones de zumo y pulpa de remolacha.

Tabla 16. Evidencia fotografica de las mezclas base formadas por pulpa y
zumo de remolacha

Formulaciones Zumo:Pulpa Evidencia fotogréfica

1 90:10
2 70:30
3 50:50

4.5. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

Los resultados de la cuantificacion de la capacidad antioxidante de las gomitas
en base a zumo y pulpa de remolacha se indican en la tabla 17 y en los
Anexos |V - IX.
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Tabla 17. Resultados de la capacidad antioxidante de las gomitas a base de

remolacha
Gomitas
Parametro Resultado*
Mezcla
Antocianinas totales
1.58 + 0.00a
(mg/100 g) 1
Capacidad antioxidante 90% zumo — 10% pulpa
51.4 + 0.00a
(umol trolox/100 g)
Antocianinas totales
1.58 + 0.00a
(mg/100 g) 2
Capacidad antioxidante 70% zumo — 30% pulpa
51.4 + 0.00a

(umol trolox/100 g)

*Media * desviacién estdndar
(n=3)
Letras distintas indican diferencias significativas del sabor valor de Fisher

Como se puede observar en la tabla 17 los resultados no varian en cada
muestra, es decir no existe una diferencia al utilizar diferentes concentraciones
de pulpa y zumo de remolacha. Por lo tanto se utilizara las dos formulaciones
para realizar el andlisis de aceptabilidad.

En los resultados se puede observar que las gomitas de remolacha poseen
una actividad antioxidante de 51,40 pumol trolox/100 g, por su contenido de
antocianinas que representan los colores desde el rojo hasta el azul, lo que
segun Garzon (1999) nos indica que estos antioxidantes neutralizan la accion
de los radicales libres, desempefiando una funcién fundamental en la

prevencion de enfermedades.

La funcién de los antioxidantes dependera de su biodisponibilidad en el
organismo, y se ve influenciado por la concentracion y especificidad de los
antioxidantes, en un estudio elaborado por Pineda, Salucci, Lazaro, Maiani, &

Ferro (1999) se comprob6 que durante el paso del tracto digestivo al torrente
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sanguineo de los mamiferos, las antocianinas permanecen intactas y ejercen
efectos terapéuticos conocidos que incluyen la reduccién de la enfermedad
coronaria, efectos anticancerigenos, antitumorales, antiinflamatorios vy
antidiabéticos; ademas del mejoramiento de la agudeza visual y del
comportamiento cognitivo, lo que demuestra que las gomitas de remolacha

tienen un beneficio para la salud.

Segun Schneider (1994), la remolacha tiene poder anticancerigeno, debido a
varias experiencias llevadas a cabo en Alemania y Hungria, en donde
personas que las consumieron en proporciones de 250 g diarios, en los cuales
habia una proporcion de 300 a 500 ml de jugo, lograron una reduccion o
desaparicion de tumores cancerosos. Estos efectos se producian incluso tras
hervir y concentrar el jugo para hacerlo mas tolerable al estbmago, lo cual
significa que la accién anticancerigena es resistente a ebullicion. Este estudio
corrobora que las gomitas a pesar de que fueron sometidas a 100 °C durante

Su proceso, conservan sus beneficios para la salud.

4.6. EVALUACION DE ACEPTABILIDAD SENSORIAL

4.6.1. TEXTURA

En promedio la calificacién que los panelistas dieron a la formulacion 1 (T1) es
de 8.1 sobre una escala heddnica de 0 a 10, lo que demuestra que la textura
de las gomitas es bastante aceptable, mientras que la formulacién 2 (T2)
obtuvo una calificacion de 4,7 en promedio, lo que significa en la escala

hedonica que este tratamiento no les gustoé ni les disgusté a los panelistas.

Los resultados obtenidos se observan en la tabla 18.

40



Tabla 18. Resultados de la variable de textura de las gomitas a base de
remolacha

_ Formulacion porcentaje
Tratamiento Textura*
zumo: pulpa

T1 90: 10 8.1+1.33a

T2 70:30 4.7+201Db

*Media * desviacién estandar (n=100)
Letras distintas indican diferencia significativa de la textura, con un valor de Tukey de
3.466

4.6.2. SABOR

La evaluacién sensorial de sabor se realizé sobre la formulacion que contiene

90:10 zumo: pulpa de remolacha.

La primera muestra no contiene saborizante (T1S) y la segunda muestra

contiene saborizante de mora (T1C).

Los resultados del analisis de aceptabilidad del sabor de las gomitas a base de

remolacha se observan en la tabla 19.

Tabla 19. Resultados de la variable del sabor de las gomitas a base de
remolacha

Formulacion porcentaje

Tratamiento Sabor*
zumo: pulpa
T1S 5.07+2.33a
90: 10
T1C 788+151b

*Media * desviacién estandar (n=100)
Letras distintas indican diferencia significativa del sabor con un valor de Tukey de 2.815
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Los panelistas determinaron como mejor tratamiento a la muestra que contiene
saborizante de mora (T1C), como se observa en los resultados de las
encuestas propuestas, ya que en promedio tiene un puntaje de 7.88 sobre una
escala heddnica de 0 a 10, este puntaje supera al obtenido por la muestra de

gomitas sin saborizante que obtuvieron un puntaje de 5.07.

Si bien es cierto que las gomitas con saborizante tienen mayor aceptabilidad,
las gomitas que no tienen saborizante no son completamente desagradables
ya que en la escala hedonica refleja que a los panelistas no les gustd ni les
disgusto, lo que indica que posiblemente pueden ser aceptadas en el mercado.

Por otro lado se observa que las gomitas con saborizante de mora tuvieron

buena aceptabilidad, existe una oportunidad de mejora al afadir distintos

saborizantes.

4.7. CARACTERIZACION DE GOMITAS A BASE DE
REMOLACHA

4.7.1. ANALISIS PROXIMAL

El andlisis proximal de las gomitas en base a remolacha fueron determinados
sobre la formulacion que contiene 90: 10 zumo: pulpa y saborizante de mora,

como se observa en el Anexo X.

En la tabla 20 se puede observar los resultados obtenidos y la comparacion

con otros analisis.
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Tabla 20. Parametros para el andlisis proximal de gomitas de remolacha

Gomitas de
Resultados*
) NTE INEN _ maracuya Remolacha
Parametros Gomitas de _
2217:2012 (Rodriguez, fresca
remolacha
2014)
Humedad (%) 10-25 21.69 +0.11 19.9 83.93 +0.16
Carbohidratos totales
55.68 + 0.09 74.74 12.94 + 0.06
(%)
Proteina (%) 21.22 +0.01 5.11 0.35+0.02
Grasa total (%) 0.0 +0.00 0.0 0.00 + 0.00
Cenizas (%) 1.36 + 0.01 0.25 1.23+0.01
Fibra (%) 0.06 + 0.01 0.0 1.57 + 0.07
Energia (kcal) 307.58 + 0.42 53.1+0.31

*Media + desviacién estandar

Al comparar los resultados obtenidos en el analisis proximal de la remolacha
cruda con el de las gomitas en base a pulpa de remolacha se observa que el
porcentaje de humedad reduce de 83.93 a 21.69 lo cual nos permite
determinar que las gomitas estan dentro del rango de la norma establecida
segun la NTE INEN 2217:2012 Productos de confiteria. Requisitos. El
porcentaje de carbohidratos aument6 de 12.94 a 55.68 ya que a las gomitas se
les afiadi6é carbohidratos tales como sacarosa y glucosa. El porcentaje de
proteina aumento de 0.35 a 21.22 ya que las gomitas tienen en su formulacién
grenetina que se obtiene a partir de la proteina colageno. El porcentaje de
grasa no varia ya que tanto en la remolacha cruda como en las gomitas es de
0.0. El porcentaje de cenizas tiene un aumento insignificante de 1.23 a 1.36,
esto se debe a que la grenetina tiene un aporte minimo de sodio. El porcentaje
de fibra disminuy6 de 1.57 a 0.06 ya que la pulpa de remolacha usada en las

gomitas es del 10% en relacion a la mezcla base pulpa/zumo, por bibliografia
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se sabe que el mayor contenido de fibra siempre se encuentra en las cortezas
y superficies sélidas de los vegetales. El aporte de energia aumenta
significativamente de 53.1 kcal/100 g a 307.58 kcal/100 g ya que el contenido
de humedad disminuyé y por bibliografia se sabe que el agua no aporta
energia, en cambio el contenido de proteina y carbohidratos aumenté y por
bibliografia se sabe que estos nutrientes tienen un aporte de energia de

4kcall/g cada uno.

Las gomitas en base a zumo y pulpa de remolacha tiene el 1.8% mas
humedad que las gomitas de maracuya realizadas por Rodriguez (2014) lo que
posiblemente influya en la vida util de las gomitas, aunque los estudios
cumplen con la NTE INEN 2217: 2012. El porcentaje de carbohidratos es
mayor en las gomitas de maracuya con un 19% debido a que las gomitas de
remolacha tienen un bajo contenido de sacarosa. Las gomitas de maracuya
tienen un 16.1% menos de proteina que las gomitas de remolacha ya que en
estas ultimas se utilizé grenetina y en las otras hubo sustitucién de grenetina
agar-agar. El contenido de ceniza y fibra en las gomitas de remolacha es

mayor que las de maracuyda, aunque esta diferencia no es significativa.

4.7.2. CUANTIFICACION DE SACAROSA

El resultado de la cuantificacion de sacarosa de las gomitas de remolacha que
se hizo en el laboratorio LABOLAB que es acreditado por la OAE establecié
que la mezcla base de concentraciéon 90:10 zumo: pulpa y con saborizante de
mora arrojé un resultado de 10,71% + 0,03, con lo que se constatdé que la
formulacién final de las gomitas a base de remolacha cumple con la NTE INEN
2217:2012 Productos de confiteria. Requisitos, que establece que el contenido

maximo de sacarosa debe ser el 50%.
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En el estudio realizado por Aranda y otros (2015) en el que se elabora gomitas
y que reemplaza la sacarosa por un edulcorante natural no calérico, se indica
gue la sacarosa presenta varios inconvenientes para la salud del consumidor,
dado a su alto indice glicémico que estad correlacionado con el sindrome
metabdlico, diabetes mellitus, obesidad, hipertension, caries y enfermedades
cardiovasculares. Este hecho demuestra que las gomitas a base de remolacha
por su bajo contenido de sacarosa que es del 10% son una buena opcion para

el consumidor en relacion a las gomitas comerciales.

4.7.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO

El analisis microbiolégico de las gomitas en base a remolacha fueron
determinados sobre la formulacion que contiene 90: 10 zumo: pulpa y
saborizante de mora, como se observa en el Anexo XI.

Los resultados y comparaciones se observan en la tabla 21.

Tabla 21. Parametros para el analisis microbioldgico de las gomitas a base de

remolacha
o Gomitas de
Determinacion i
i NTE INEN 2217, ) maracuya
Parametros Gomitas de )
2012 (Rodriguez,
remolacha
2014)
Aerdbios mesdfilos,
<1,0x10° <10 0,5x102
UFCl/g
NMP coliformes totales,
<1,0x10?! <10 0,5x102
UFC/g
Mohos y levaduras, UP/g <1,0x103 <10 Ausencia

(NTE INEN 2217, 2012)
Valor promedio para (n=2)
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Mediante los resultados microbioldgicos obtenidos se puede constatar que se
cumple con los requisitos establecidos por la NTE INEN 2217:2012 Productos
de confiteria. Requisitos, ya que dicha norma establece que el nivel de
rechazo de Aerébios mesofilos es de 1,0x10° UFC/g y en los andlisis
realizados se obtuvo como resultado <10 UFC/g, segun la norma el nivel de
rechazo de los coliformes totales es de 1,0x10* UFC/g y en los andlisis se
obtuvo un resultado de <10 UFC/g, la norma también establece que los mohos
y levaduras deben ser menores a 1,0x103 UP/g y en los andlisis se obtuvo

como resultado <10 UP/g.

En el estudio realizado por Rodriguez (2014) se observa que obtuvo mayor
recuento de aerdbios mesdfilos y coliformes totales en gomitas de maracuya,
en comparacién a las gomitas de remolacha, con lo que se determina que
dicho estudio no cumple con la NTE INEN 2217, 2012 en relacion a los
coliformes. Por otro lado hubo ausencia de mohos y levaduras en las gomitas
de maracuya y en las de remolacha el valor fue més alto, sin embargo las dos

cumplen con la norma antes mencionada.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

- Se elabor6 gomitas en base a zumo y pulpa de remolacha con bajo
contenido de sacarosa, capacidad antioxidante y sin colorantes

sintéticos.

- En los tratamientos de 70:30 y 90:10 zumo/pulpa de remolacha no hay
diferencia estadistica significativa en la capacidad antioxidante, ya que
ambos tienen 51.40 pmoles trolox/100 g.

- El mejor tratamiento en cuanto a textura es el tratamiento 90:10
zumo/pulpa de remolacha con una aceptabilidad de 8.10 en una escala
hedoénica de 0 a 10.

- El mejor tratamiento en cuanto a sabor es el tratamiento con
saborizante de mora con una aceptabilidad de 7.88 en una escala
heddnica de 0 a 10.

- El producto final cumple con la NTE INEN 2217:2012 Productos de
confiteria. Requisitos, ya que el porcentaje de sacarosa es 10.71 y el

porcentaje de humedad es 21.69.

- En la caracterizacibn de la materia prima y el producto final se
determind que hay pérdida de humedad del 62.74% y de fibra 1.51%,
por otro lado hubo un aumento de proteina del 20.88%, de
carbohidratos del 42.74% y de ceniza del 0.13%, estos valores se

modificaron debido a la deshidratacion por evaporacion.
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Los resultados microbiologicos determinan que se cumple con la NTE
INEN 2217:2012 Productos de confiteria. Requisitos, por lo tanto es un

producto inocuo.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de elaboracién de gomitas con otros vegetales que
puedan aportar diferentes nutrientes beneficios a la salud del

consumidor.

Realizar un estudio de las gomitas en base a remolacha mediante una
concentracion en frio, realizando un balance de masa en referencia a

los grados brix del punto de hebra.

Realizar un andlisis especifico de los diferentes antioxidantes de las

gomitas en base a pulpa de remolacha.

Se recomienda hacer pruebas con otros tipos de gelificantes para

elaborar gomitas.
Se recomienda hacer pruebas de gomitas mezclando remolacha con

otros vegetales, de tal manera que se puedan complementar

nutricionalmente.
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ANEXOS



ANEXO I. Encuesta de analisis de aceptabilidad de la textura de gomitas en
base a pulpa de remolacha

EVALUACION SENSORIAL

CONSUMIDOR N°:
FECHA:

Estimado panelista a continuacién le presento 2 muestras codificadas con 3 digitos al
azar. Usted debera probar cada muestra y evaluar su TEXTURA segun su criterio. El
objetivo de esta prueba es saber cuanto le gusta o disgusta cada una de ellas.

Instrucciones:

1. Por favor tome un poco de agua antes de probar la muestra. Usted puede
tomarla cada vez que crea necesario.

2. Tome la muestra en su boca.

3. Marque con una linea vertical la calificacion que represente su evaluacion.
Usted puede marcar en cualquier parte de la linea.

TEXTURA

Cébdigo de muestra: 563

No me agrada Indiferente Me agrada

Caddigo de muestra: 829

0 5 10

No me agrada Indiferente Me agrada

iMuchas gracias por su colaboracion!
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ANEXO Il. Encuesta de analisis de aceptabilidad del sabor de gomitas en base
a pulpa de remolacha

EVALUACION SENSORIAL

CONSUMIDOR N°:
FECHA:

Estimado panelista a continuacién le presento 2 muestras codificadas con 3 digitos al
azar. Usted deberd probar cada muestra y evaluar su SABOR segln su criterio. El
objetivo de esta prueba es saber cuanto le gusta o disgusta cada una de ellas.

Instrucciones:

1. Por favor tome un poco de agua antes de probar la muestra. Usted puede
tomarla cada vez que crea necesario.

2. Tome la muestra en su boca.

3. Marque con una linea vertical la calificacion que represente su evaluacion.
Usted puede marcar en cualquier parte de la linea.

SABOR

Cédigo de muestra: 412

No me agrada Indiferente Me agrada

Caddigo de muestra: 763

No me agrada Indiferente Me agrada
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iMuchas gracias por su colaboracion!

ANEXO lll. Informe de resultados del analisis proximal de la remolacha (Beta
vulgaris L.) cruda.

LAE[=]LAB

DE ALIMENTOS, AGL Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS
Ondion oy winign N~ [ 3200
Nayafae(
NOMERE DEL CLIENTE: Daved Riokio
IMRECCION: Pedrs de Abvurado NAS K7 y Crstobad Vics é¢
Caswo
FECHA DE RECEPOION: 29 8¢ julio del 2015
MUESTRA: Remcdacha
DESCRIFPCHON DE LA MUESTRA: Remclachs frescs emera
ENVASK: Funds de polietwleno
FECHA DE ELABORAC ION: —
FECHA DE VENCIMIENTO: R
LOTE: et
FECHA DE REALIZACTON DE ENSAYO: 29 de jullo - 4 8 nposto Ol 2015
REFERENCIA: 152891
MUESTREADO: Poe cheses
CONDMIONES AMBIENTALES: 29°C 0%HR
ANALISES QUiMICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO | ‘ RESULTADO 2
Vhatnsodad (") | PIELAKE 1S0 1442 84,04 K
Proteima (M) PEE/LAD] 1SO 937 0.32 03s
G (%) PEIVLADS AOAC %0 %0 0.00 008
Ceneza (%) PEE/LA®I INEN 401 1,22 1.23
Fibea (%) INEN 822 142 162
Carbobsdranes totales (%) Cicodo 12.90 1298
Enongis (Kealb't 00g) Calculo 268 I LN 5

A W
10 peacess svloaws on aihs mnni pume 1o et s s sealionde ‘ P

Usan 6rme 60 e 1R M (s o ve brshadad pecus o eversde LABOT S

NFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARN

Grean ATl CERTT) TCTTAMCQAT IFIETEMGCT I ATEEIng MRS WERTHE BN PVTWR TR AMEE OO JeehidEa L0end. rWISes Jaaadr ¢ thed

vewe | L @ st 1oy
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ANEXO IV. Informe de resultados del analisis de capacidad antioxidante de las
gomitas en base a pulpa de remolacha 70:30 extracto:pulpa Lote 1.

LAEI=]LAB

ANALISIS DE ALMENT NS Y AZINES
INFURNE BE HES&;I.T

Odrdons e by N 141205
Huyo [ de )

NOMBRE DDEL CLIENTE: David Riofrio

DIRECCION: Pudro de Alvarado N58-187 y Cnssobal Vaca de
Cmtio

FECHA DE RECEPCION: 24 de agosto del 2015

MUESTRA: Goenitas de Remolacha 70% zumao — 30% pulpa

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blando color morado

ENVASE: Funda dc palictiteno

FECHA DE ELABORACION: e
FECHA DE VENCIMIENTO:

LOTE: 1
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 24 sgosto - | de septienibre del 2015
REFERENCIA: 153238
MUESTREADO; Por chente
CONDICIONES AMBIENTALES: 249 2TNHR
ANALISIS ANTIOXIDANTES:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Antocianinas totales (mg' 100g) Rev Colaborsdores 1999 | 158
Codormétnico
Capacidad sntioxidante (pmol trolax / 100g) Rey Coluboradoees 1999 stao
Colonimeérnco

Fl presomo infornee @ valido 5ok pars o mucstrs saaloada
s 10 webe reprod, mpamnﬂﬂmwmﬂ“

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Aales ko o un vumup_x & gremvon npr\ r-tnw TS BTN uuuny (eardisse u\h-).x 'AJ' b :Ptuuv" "
A « 3 - Cal | y

warLtibotae co i e
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ANEXO V. Informe de resultados del analisis de capacidad antioxidante de las
gomitas en base a pulpa de remolacha 70:30 extracto:pulpa Lote 2.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMA ¢

fy—

R

LABED.AB

l 5 Al MFE

INFORME DE RESULTADOS
Chw oy e N 1 1M
Mo l v )
NOVIERE DEL CLIENTE: Duvsd Raofrso
DIRECOION: Podso de Alviesdo N9 187 y Onstobud Vaca de
O onlies
FECHA DE RECEPCION: 24 @ ngos ded 2015
MLUESTRA: Gomstan de Rommlncka T0% anmo M, jeaijie
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blusdo ookt merado
ENYASE Funda d¢ poliesteno
VECHA DE ELABORACION:
PROUA DE S ENCIVIENTO —
LOTE:
FECHA DE REALIZACTON DE ENSAYO '4 meosto | e septaenisher (ed 2014
REFERENCIA: 153240
MUESTREAD; Por cterme
CONDICIONES AMBIFNT AL ES MU ITHHR
ANALISIS ANTIOXIDANTES:
PARAMETRO ' METODO RESULTADO
| Aaticuaninms uitides (g | D) Ry Colabonmiiones | 099 1"
| Coloremstnics
Capnordad sseiosadante (umol troles | b00g ) M(‘an 18

1 pronests pdowme se Gl b pors b ressstie wsalioats -
mmu*mu.woumn'.umm&w v

VI Epe s Metele et g1 P e fubsts et S TETERCTY mell pEe s s (e (T

e

ION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

e
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ANEXO VI. Informe de resultados del analisis de capacidad antioxidante de las
gomitas en base a pulpa de remolacha 70:30 extracto:pulpa Lote 3.

LAEI=]LAB

ANALISEI DF ALMMIFNTOS. AGLIAT Y AFINES
INFORME DB RESCLTADOS
vt v g N (10002
Mo (ot
NOMBRE DEL CLIENTE, Davad Riodne
PIRECOWON: Fadro de Alvarsdo N55-157 y Crsobad Vica do
Cashiw
FECHA DE RECEPCION: 24 de agoso det 2013
MUESTHA: Gomitan Je Remolachs TN sime 307 palign
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blando color momado
ENVASE: Funds & pelictdicnn
FECHA DE ELABORACION: _
FEACHMADEVENCIMIENTEDY —_—
LOTE: 3
FRECHA DE REALIZACION DE ENSAYOD 24 agostn - | de sopthember del 2014
REFERFENCIA: 328
MUESNTREADO: Por chente
CONDICIONES AMBIENT AV VS 20 RR
ANALISIS ANTIOXIDANTES:
PARAMETRO METODO | RESULTADO
b - _ *>— —_ - = —
Asticusanas 2tnios (g 1 00g) Rey Colsbommdures 199 [
Colonmdtilos ‘
Capaciixd semoxcadante (umol molon © 1 00g) ' Rey Colaboeadores 1909 5180
vlonunice

_| '
mﬁ'ﬁ‘.‘a’
i ¥TL
) pewennic wfirmme o o s pere b trmastre seabis et L - - B ‘

Eai miirme 30 S MOpEEICTE 1 g £ W e ST AROU AN

INFORME TECNIKCO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO BANITARIO

Araden 10as LafIa e sh-drringrs ewrrITTg 1 e etesmm pp1en letrtem sovmipy prvve Tt cTwrws PPN o et RESE

‘weren LilfemlilD © L0 134
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ANEXO VII. Informe de resultados del analisis de capacidad antioxidante de
las gomitas en base a pulpa de remolacha 90:10 extracto:pulpa Lote 1.

LAE[=]IAB

15 DE ALN T

INFORME DE RESULTADOS
Orler e crodbapn N° ) S325%
Haose I &)
NOMBRE DEL CLIENTE: David Riofno
DIRECCION: Pedro de Alvarado N58-187 y Criseobal Vaca de
Cemro
FECHA DE RECEPCION: 24 3e ngosio del 2015
MUESTRA: Croemis de Remolacha 90% zumo — 10% pulpa
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blando color morado
ENVASE: Funds dc paticztileno
FECHA DE ELABORACION: —
FECHA DE NENCIMIENTO:
LOTE: 1
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 24 agosto ~ | de septicmbee ded 2015
REFERENCIA: 153229
MUESTREADO: Por clente
CONDICIONES AMBIENT ALES: 24°C ITNHR
ANALISIS ANTIOXIDANTES:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Ansocsaninas tosales (g 100g) Rey Colaboradores 1999 1.58
Caolorimérico
Capacsdad antioxadoete (pmol wolox [ 100g) Rev Colaboradores 1000 £1.40
Colorimétrico

L AT LA

-~ s
wor PSR N

I peesenie wiforme ex vidid) wiko pern by mesedra snatirads WIS e AR

Exte indormme w0 doba ropeodaese sks gue on s oslidad pecvia 1 cxcnts de LABOLAN

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Arding Iaks, geiris, micruticiige SOPTERD % MWRTCEs . 350w bea s 'JHIHJ ros HJ\ EVA .Y »wl axun cas n-bo relzes x-uh-rnv
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ANEXO VIII. Informe de resultados del analisis de capacidad antioxidante de
las gomitas en base a pulpa de remolacha 90:10 extracto:pulpa Lote 2.

Orden de trabajo N° 153241

Hoja I de |
NOMBRE DEL CLIENTE: David Riofrio
DIRECCION: Pedro de Alvarado N58-187 y Cristobal Vaca de
Castro

FECHA DE RECEPCION: 24 de agosto del 2015

MUESTRA: | Gomitas de Remolacha 90% zumo — 10% pulpa

DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blando color morado

ENVASE: Funda de polictileno

FECHA DE ELABORACION: e

FECHA DE VENCIMIENTO: ——eeee

LOTE: i 2

FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 24 agosto — 1 de septiembre del 2015

REFERENCIA: 153241

MUESTREADO: Por cliente

CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 27%HR

ANALISIS ANTIOXIDANTES:

PARAMETRO METODO RESULTADO
Antocianinas totales (mg/100g) Rey Colaboradores 1999 1.58
Colorimétrico
Capacidad antioxidante (umol trolox / 100g) | Rey Colaboradores 1999 51.40

Colorimétrico

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion eserita detA‘EﬁtA

IN.3

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Anlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 | 3214-333 | 3214-353 Cel.: 0999590-412
; e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@Iabolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec
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ANEXO IX. Informe de resultados del analisis de capacidad antioxidante de las
gomitas en base a pulpa de remolacha 90:10 extracto:pulpa Lote 3.

LAET=[LAB

ANAL I“l‘ur—/l IMENTOS. A Y -. INES
INFORME DE R
Chrlvm e oy N 1 53243
Hopr M de !

NOMBRE DEL CLIENTE: Dl Riofiio
DIRECCION: Pedro de Alvarado NS8-187 y Cristobal Vaca de

Cuastio
FECHA DE RECEPCION: 24 de agosta ded 2015
MUESTRA: Gamitas de Remodacha 0% zumo — 10% palpa
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blando coloe momdo
ENVASE: Fuada de polictideno
FECHA DE ELABORACION: —
FECHA DE VENCIMIENTO: ———
LOTE: 3
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 24 seasto - | de seplicmbre del 2015
REFERENCIA: 153243
MUESTREADO: I"or cliente
CONDICMONES AMBIENTALES: 24%° 27%HR
ANALISIS ANTIOXIDANTES:

PARAMETRO METODO . RESULTADO
Anlocianenas totales (mg' 1{Hg) Rey Colaboosdores 1999 1.58
, Cobarimétrico
|
Capacidad stioxidante (umol trolox ( 100g) | Rey Colaboradores 1999 S1.40
\ Calorimétrico
Cl |
= sas 3
P
el AT

El prmacrte informe o valido 5040 pam s moostr anaskzsds > ' . P |
Listo mlonne 00 Gee reprodadins: mes gue on i botaladad provia _Wu\m .

FORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Anenus $500. qewess \hn((n \gAq rtarde g(( S0 dhewries, spaw, Sedalia wateries prrvm, bssccanin, coeTeIcoR pesiTius Wl eRies posadey v o
M. Prae Guomons Oe 11y Versodes 2B . 200 Peo Tohotice = S2GEIZ0S | 2235404 | 12804:-33 ol - 0%
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ANEXO X. Informe de resultados del analisis proximal de las gomitas en base
a pulpa de remolacha como producto final.

LAE[=]1LAB

ALISIS DE ALIMMENTOS AGUAS Y AFINES
INFORME DE R ESULTADOS
Ondeon e ratao N* 15357
ey e I
NOMBRE DEL CLIENTE: David Riofrio
DIRECCION: Pediro de Alvimado N38-187 y Crissohed Vaca de
Castro
FECHA DE RECEPCION: 14 de septiembre del 2015
MUESTRA: Gormsta de remolacha 90% zumo 10% palpa
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blando color morado
ENVASE: Funda de polictileno
FECHA DE ELABORACION: 14 de septiembro del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: ——
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 14 - 18 de sepeiembre del 2015
REFERENCIA: 153567
MUESTREADO: Por clicmte
CONDICHONES AMBIENTALES: 26°C MPGHR
ANALISIS QUIMICO:
DETERMINACION = DETERMINACION |
PARAMETRO METODO 1 2
Humedad (%) PEE/LANZ 150 1442 2177 2161
Proteina (%) PEELASI 150 937 2121 2123
Giress {%6) PEELANS ADAC 960 30 160 oo
Ceniza {%5) PEE/LAKS ISO1750 136 138
Fidea (%) INEN 520 008 007
Carbohidranos totaes (") Cakulo 5561 S
Encrgia (Keal/| 00g) Caloulo 30728 307 53
Sacarosa (%) Fehling 10.73 1069
he L [\' r 3

El presente nfoame 500 05 vida0 pora 13 muesa aralacn.

Ewm 17 karod 1o 0D 1egescensin Tom Go8 60 i L0 O s SS0URCEE (ST 30
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ANEXO XI. Informe de resultados del analisis microbiolégico de las gomitas en
base a pulpa de remolacha como producto final.
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ANAL IS5 DF Al IENTOS. ATIUUAS ¥ AFINES
INFORME DE RESULY
(e o o N* 120007
LT
DERECCION: Podeo de Alvarsdo NSS- 187 y Oranditd Vaca de
Caswo
FEOHA DE RECEPOION: 14 de sepoembee del 2015
MUESTRA Gormeta de remolacha S0% seme 10% pulps
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blando color meesdo
FNVASE: Fun da de poliotienn
FECHA DE ELABORACION: 14 de sepuembes ded 2015
FECHA DE VENCIMIENTO:
LOTE:
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 14 - 19 de septsnbre dol 2015
REFERENCIA: 15557
MUESTREADO! Por dliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 25°C HAGR
ANALISES MACROMMOLOGIC D,
PARAMETRO MY TODO -rlm’mon -rur-‘moow
Roouome de Acrobies mestfilon (ufong) | PEEMVLAD 1 INEN 15205 “10 «10
Rooueme de Coliformes weales fufo/g) | PEEMBLADO INEN 15267 <10 <10
Bovuomo de Mahos (upimig) INEN 1529. 0 “<10 “ 10
Rocuome de Levadam Lugha) INEN 1529+ 10 <10 <10
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