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Se dio valor
agregado a la
sabila, con un
método sencillo de
conservacion

Los alimentos

funcionales

interacttan con la

fisiologia humana.

{ INTRODUCCION

En la actualidad existe una

tendencia global por la

investigacion y desarrollo de Los métodos de
técnicas de conservacion. Deshidratacién

dan a la fruta

i mayor calidad.

> La tecnologia

alimentaria conjuga
alimentos con

cualidades nutritivas y

%7 medicinales

La industrializacién de La sabila ,medicina
la sébila en el ecuador de alto poder
se enfoca a productos curativo a bajo costo.

medicinales y
cosmeéticos.




OBJETIVOS
Objetivo General.

Elaborar enconfitado de sabila utilizando el método de deshidratacidon
osmatica directa.

Objetivos Especificos.

eDeterminar la concentracion de solidos solubles en el producto terminado que
estaran influenciados por la concentracion de jarabes de sacarosa

eEstablecer la influencia del tamafio de los trozos de sabila durante el proceso
de deshidratacion.

eEvaluar el tiempo adecuado de deshidratacion osmaotica.

eDeterminar la calidad del producto, mediante un analisis fisico-quimico y
sensorial del producto elaborado.




FORMULACION DE HIPOTESIS.

La utilizacion de la deshidratacion osmotica directa con jarabes de sacarosa
altamente concentrados, el tamafio de los trozos de sabila y el tiempo de
deshidratacion osmotica, influyen en la elaboracion de enconfitado de

sabila.




CAPITULO Il

MARCO TEORICO




SABILA

La sabila es una planta con virtudes curativas, las que han sido utilizadas
por un gran numero de civilizaciones antiguas de algunas partes de Europa,
la India y el continente Africano desde hace mas de 3000 afos,
técnicamente conocida como Aloe Vera.




Clasificacion Botanica

Reino:

Tipo:

Subtipo:

Clase:

Orden:

Familia:
Subfamilia:
Género:
Especie:
Nombre cientifico:
Nombre Vulgar:

Vegetal
Fanerégama
Angiosperma
Monocotiledoneas
Lilifloras

Liliaceas

Liliodeas o Asfodeloideas
Aloe

Vera

Aloe vera.

Sabila.




Composicion quimica de la sabila

NUTRIENTE SABILA PURA AMINOACIDOS (*esenciales)
(ppm) Acido aspartico

Calcio 458 Acido glutamico

; A lanina
Fosforo 20.1

*|soleucina

Cobre 0.11 *Fenilalanina

Hierro 1.18 *Treonina

Prolina

Magnesio 60.8

*Valina

Manganeso 1.04 AR i

Potasio 797 Histidina

Sodio 84.4 Serina
Glicina

*Metionina

*Lisina

Arginina

Tirosina

*Triptofano
PROTEINAS




Propiedades nutricionales del Aloe Vera

La lista incluye:
Vitaminas - AB1 B2B6 B12 CE

Minerales como calcio para los huesos

Aminoacidos para la construccion de proteinas.

Enzimas utilizadas en el sistema digestivo.

Azucares incluyendo algunos polisacaridos importantes
para el mejoramiento del sistema inmunolégico.

Contiene tambien agentes antinflamatorios y
antimicrobianos.




Deshidratacion Osmotica Directa

La deshidratacion osmoética es un tratamiento no térmico de deshidratacion
gue permite una eliminacion parcial del agua en un alimento y/o la
incorporacion de solutos de una manera controlada, respetando la calidad
inicial del producto. El proceso consiste en introducir los alimentos en una
solucion hiperténica, controlando las condiciones de operacion para favorecer,
en mayor o menor grado la incorporacion de solutos y la deshidratacion del
alimento




El Azucar en la Tecnologia de Alimentos

La sacarosa comercial (cana de azucar, remolacha azucarera) es el principal
azUcar de la industria alimenticia. Los azucares se emplean en primer lugar,
como edulcorantes. Estos no solo afectan el sabor sino también el aspecto y
la textura de los alimentos. La textura de los productos de confiteria se basa
a menudo en la presencia de fases de azucar soélidas en estado cristalino.




Enconfitado

La fruta enconfitada es un producto en el cual el agua celular esta
sustituida por azucar. Por elevado contenido de azucar, este producto se
conserva por un largo tiempo sin medidas especiales.

Frutas Deshidratadas Osmoticamente

Las frutas se someten a jarabes que es una solucidon compuesta de

agua y soluto la caracteristicas del jarabe varian segun su
composicion y la concentracion.




CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS




Materiales

Materia prima e insumos

Materia_prima
Sabila (Aloe Barbadencis)

INnsumos

Azucar

Agua

Colorante rojo 40

Materiales y equipos de proceso

Material de proceso
Recipientes plasticos

Ollas

Cuchillos

Bandejas

Coladores

Jarras

Mesa de acero inoxidable
Troceadora de acero inoxidable

Material de_laboratorio
Termometro (escala -10- 150 ©C)
Probeta

Pipeta

Equipos de proceso

Cocina industrial

Balanzas

Refractometro (escala 32-58)
Refractometro (escala 58- 90)
Potenciometro

Secador eléctrico




Metodos

Localizacion

Provincia: Imbabura
Canton: Ibarra
Parroquia: Alpachaca

Lugar: Laboratorios de FICAYA
Altitud: 2288 m.s.n.m.
Latitud: 0° 20

Longitud: 78° 08' Oeste
Temperatura promedio anual: 20°C

Humedad relativa: 73%

Pluviosidad: 50.3 (mm) afno




Factores en estudio

FACTOR A: Tiempo de deshidratacion osmotica. (Horas)

Al: 14 Horas
A2: 17 Horas
A3: 20 Horas

FACTOR B: Solidos solubles en el jarabe. (° Brix)

B1: 65 (° Brix)
B2: 75 (° Brix)

FACTOR C: Tamano de los trozos de sabila. (cm.)

Cl: (2.5: 2.5: 1.0) cm.
C2: (5.0:5.0:1.0) cm.




Tratamientos en estudio

TRATAMIENTOS SIMBOLOGIA DESCRIPCION

T1 AlB1C1 14 horas, 65° Brix, 2.5cm X 2.5cm x 1cm

T2 Al1B1C2 14 horas, 65 ° Brix, 5cm x 5cm x 1cm

T3 A1B2C1 14 horas, 75 ° Brix , 2.5cm X 2.5cm x 1cm

T4 AlB2C2 14 horas, 75 ° Brix , 5cm x 5cm x 1cm

T5 A2B1C1 17 horas, 65 ° Brix , 2.5cm x 2.5¢cm x 1cm

T6 A2B1C2 17 horas, 65 ° Brix , 5cm x 5cm x 1cm

T7 A2B2C1 17 horas, 75 ° Brix, 2.5cm x2. 5cm x 1cm

T8 A2B2C2 17 horas, 75 ° Brix , 5cm x 5cm x 1cm

T9 A3B1C1 20 horas, 65 ° Brix , 2.5cm x 2.5cm x 1cm

A3B1C2 20 horas, 65 ° Brix , 5cm x 5cm x 1cm

A3B2C1 20 horas, 75° Brix , 2.5cm x 2.5cm x 1cm

A3B2C2 20 horas, 75 ° Brix , 5cm x 5cm x 1cm




Esquema del analisis de varianza

Fuente de variacion

Grados de libertad

Total

35

Tratamientos

11

Factor (A) Tiempo

Factor (B) Concentracion

AXB

Factor (C)

AXxC

BxC

AXBxC

Error Experimental




Variables Cuantitativas

En el jarabe

eSolidos solubles (° Brix)
opH

En la sabila
ePeso (Gramos)

En el producto terminado

eSolidos solubles (° Brix )
eRendimiento




Analisis fisico-quimico y microbiologico.
Azucares totales
Azucares reductores
Humedad
Proteina
Fibra total

Sodio

FoOsforo

Mohos

Levaduras




Manejo Especifico del Experimento




Diagrama de blogues para 2 laboracion de enconftado de sabia
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CAPITULO IV

RESULTADOS

Y
DISCUSIONES




ADEVA para la disminucion de solidos solubles del jarabe
en la fase intermedia de la deshidratacion osmotica.

F. Tab.
F. de V. . 5 O Sing. 5% 1%

Total
Trata. 94 2764 | 8,5705 | 232,2628

Factor A 31,0772 | 15,5386 | 421,1002

Factor B 47,8403 | 47,8403 | 1296,4850
AXxB 1,8572 | 0,9286 | 25,1653

Factor C 8,9000 | 8,9000 | 241,1900
AxC 1,2875 | 0,6437 | 17,4457
BxC 3,1805 | 3,1805 | 86,1924

AxBxC 0,3370 | 0,0660 1,7886

E. exp. 24 | 0,8867 | O,0369

CV: 1,04 %




Prueba de Tukey al 5%
para tratamientos

Tratamientos

Promedios

T11

A3B2C1

21.033

i1

A2B2C1

20.700

A3B2C2

19.800

Al1B2C1

19.500

A3B1C2

18.900

A2B2C2

18.866

A3B1C1

18.600

Al1B2C2

17.833

A2B1C1

17.6333

A2B1C2

16.900

Al1B1C1

16.300

Al1B1C2

15.633

Prueba DMS para el factor A
(Tiempo de deshidratacion)

Factor

Promedio

Rango

A3

19.583

a

A2

18.500

Al

17.308

C

Prueba DMS para el factor B
(Solidos solubles del jarabe)

Factor

Promedio

Rango

B2

19,616

Bl

17,311

b

Prueba DMS para el factor C
(Tamano de los trozos de sabila)

Factor

Promedio

Rango

C1

18,961

C2

17,966




DISMINUCION DE SOLIDOS SOLUBLES DEL JARABEEN LA
FASE INTERMEDIA DESHIDRATACION

05 20,7
783 1763 18

T2 T8N T4, ST5-5 W6 F-SC e 195 #1107, T1LSF2
TRATAMIENTOS

En el grafico se muestra que el Tratamiento 11 (20 horas, 75 © Brix,
2.5cm x 2.5cm x 1cm) presenta una mayor disminucion de los soélidos
solubles. Es decir se presenta una relacion directa con el tiempo y la
concentracion e inversa con el tamafio de los trozos.




ADEVA para la variable disminucion solidos solubles en el jarabe
al finalizar el periodo de deshidratacion

F. de V.

Sing.

F. Tab.

Total

Trata.

119,5722

10,8702

379,9440

Factor A

25,4605

12,7303

4449580

Factor B

85,2544

85,2544

2979,8810

AXB

0,0506

0,0253

0,8843

Factor C

4,0000

4,0000

139,8112

AxC

1,6517

0,8258

28,8640

BxC

1,7770

1,7770

62,1111

AxBxC

1,3780

0,6890

24,0824

E. exp.

0,0867

0,0286

CV: 0,80 %




Prueba de Tukey al 5%

para tratamientos

Tratamientos

Promedios

Rangos

sl A3B2C1

24

a

T7 A2B2C1

23

A3B2C2

Al1B2C1

A2B2C2

A3B1C2

A1B2C2

A3B1C1

A2B1C1

A2B1C2

Al1B1C1

A1B1C2

Prueba DMS para el factor A
(Tiempo de deshidratacion)

Factor

Promedio

Rango

A3

21,958

a

A2

20,858

Al

19,900

C

Prueba DMS para el factor B
(Solidos solubles del jarabe)

Factor

Promedio

Rango

B2

22,444

Bl

19,366

b

Prueba DMS para el factor C
(Tamano de los trozos de sabila)

Factor

Promedio

Rango

C1l

21,238

C2

20,570




DISMINUCION DE SOLIDOS SOLUBLES DEL JARABE AL
FINALIZAR EL PERIODO DE DESHIDRATACION

s 25w 13- TA==TT5 8 TGy = TSSO =510 = T10=T11 §112
TRATAMIENTOS

En el grafico se muestra que el Tratamiento 11 (20 horas, 75 © Brix,
2.5cm x 2.5cm x 1cm) presenta una mayor disminucion de los soélidos
solubles. Es decir se presenta una relacion directa con el tiempo y la
concentracion e inversa con el tamafio de los trozos.




ADEVA para la disminucion de pH del jarabe
en la fase intermedia de la deshidratacion osmotica

F. de V.

Sign.

F. Tab.

5%

1%

Total

Trata.

56,1978

2,215

3,10

Factor A

83,7912

3,40

5,61

Factor B

84,0600

4,26

7,82

AXB

8,2967

3,40

5,61

Factor C

219,2307

4,26

7,82

AxC

5,9890

3,40

5,61

BxC

96,8131

4,26

7,82

AxXxBxC

10,9890

3,40

5,61

E. exp.

CV: 1,39




Prueba de Tukey al 5%

para tratamientos

Tratamientos

Promedios

Rangos

Prueba DMS para el factor A
(Tiempo de deshidratacion)

Factor

Promedio

Rango

T11

A3B2C1

2,306

a

A3

2,245

a

19

A3B1C1

2,290

a

A2

2,174

Al

2,086

TS5

A2B1C1

2,263

A3B2C2

2,246

A2B2C1

2,236

Prueba DMS para el factor B
(Solidos solubles del jarabe)

Al1B1C1

2,186

Factor

Promedio

Rango

A2B2C2

2,176

B2

23215

a

Bl

22

Al1B2C1

2,176

A1B2C2

2,146

A3B1C2

2,140

Prueba DMS para el factor C
(Tamano de los trozos de sabila)

A2B1C2

2,020

Factor

Promedio

Rango

A1B1C2

1,836

C1l

2,243

a

C2

2,094




DISMINUCION DE pH DEL JARABE EN FASE INTERMEDIA
DE LA DESHIDRATACION

27 24 226 .. 223 21 229 7u 2,3 224

RS 2e eSS 14 = TS . 18 FLESTEtasiae 110 2111+ 12
TRATAMIENTOS

En el grafico se observa que el tratamiento que mayor
disminucion de ph presento fue T11 (20 horas, 75°Brix, 2.5cm x
2.5cm x 1cm). Esto se debe a que son tratamientos en los que la
sabila a sido sometido a un mayor tiempo de deshidratacion
osmotica




ADEVA para la disminucion de pH del jarabe
en la fase final de la deshidratacion osmotica

F.Tab.
F. de V. . .C. Sign. 5% 1%

Total
Trata. 91,875
Factor A 156,250
Factor B 568,750

AxB 19,375
Factor C 52,500
AxC 5,625
BxC 23,750
AxBxC 1,5625

E. exp.
CV: 0,42 %




Prueba de Tukey al 5%

para tratamientos

Tratamientos

Promedios

Rangos

T11

A3B2C1

2,426

a

T12

A3B2C2

2,410

a

T7

A2B2C1

2,403

T8

A2B2C2

2,390

19

A3B1C1

2,336

TS5

A2B1C1

2,306

T4

A1B2C2

2,303

4KE]

Al1B2C1

2,303

A3B1C2

2,266

Al1B1C1

2,250

A2B1C2

2,243

A1B1C2

2,230

(@n (@n (®n (@3 O (@ O T

Prueba DMS para el factor A
(Tiempo de deshidratacion)

Factor

Promedio

Rango

A3

2,360

a

A2

2,335

Al

2,271

C

Prueba DMS para el factor B
(Solidos solubles del jarabe)

Factor

Promedio

Rango

B2

2,372

Bl

2,272

b

Prueba DMS para el factor C
(Tamano de los trozos de sabila)

Factor

Promedio

Rango

C1

2,337

C2

2,307




DISMINUCION DE pH DEL JARABE AL FINAL DELA
DESHIDRATACION OSMOTICA

L1 =208l 3 ool A™ _Eo% TO® S T T8 a0 2110 “T1lg 1.2
TRATAMIENTOS

En el grafico se puede observar que el tratamiento que mayor
disminucion de pH presento fue T11 (20 horas, 75° Brix, 2.5cm x 2.5cm X
1cm), donde la sabila fue sometida a un mayor tiempo de deshidratacion
osmotica, provocando una mayor salida de agua que al mezclarse con el
jarabe disminuyeron el pH de la solucion




ADEVA para la variable perdida de peso de la sabila en la fase intermedia
e la deshidratacion osmotica

F. de V.

S,C.

CM

F. cal.

Total

Trata.

173920,0000

15810,9090

242,4160

Factor A

106820,6667

53410,3333

818,8980

Factor B

24128,4444

24128,4444

369,9422

AXB

328,2222

164,1111

2,5161

Factor C

37765,4444

37765,4444

579,0274

AXC

3054,2222

1527,1111

234139

BxC

2,1779

2,17179

0,0420

AxXBxC

254,8889

127,4444

1,9540

E. exp.

1565,3333

65,2222

CV: 0,77 %0




Prueba de Tukey al 5%
para tratamientos

Prueba DMS para el factor A
(Tiempo de deshidratacion)

Tratamientos Promedios Factor Promedio Rango

Rangos

T11

A3B2C1

1145,000

d

19

A3B1C1

1102,333

A3B2C2

1101,666

A2B2C1

1099,666

A3B1C2

1054,333

A2B1C1

1042,333

Al1B2C1

1039,333

A2B2C2

1034,000

A2B1C2

990,000

Al1B1C1

985,666

A1B2C2

955,666

A1B1C2

890,000

A3 1100,833 a
A2 1041,500
Al 967,666 »

Prueba DMS para el factor B
(Solidos solubles del jarabe)

Factor Promedio Rango

B2 1062,555 a
Bl 1010,777 b

Prueba DMS para el factor C
(Tamano de los trozos de sabila)

Factor Promedio Rango

Cl 1069,055 a
C2 1004,277




PERDIDA DE PESO DE LA SABILA EN FASE INTERMEDIA
DESHIDRATACION

11023 1145
9856 5901393 9556 D323 100 0996 34" 10543 1016

T TZT3e-T4 < Fouut 16 10, T T8 SLG 140 T <92
TRATAMIENTOS

Graficamente se observdo que T11 (20 horas, 752 Brix, 2.5cm X
2.5cm x 1cm), es el mejor tratamiento. Es decir mayor tiempo de
deshidratacion osmaotica, mayor concentracion y menor tamafo de
trozos, mayor pérdida de peso




ADEVA para la variable perdida de peso de la sabila
en la fase final de la deshidratacion osmotica

F. Tab.
F. de V. ; .C. Sign. | 5% 1%

Total
Trata. 168252,3067 | 15295,6642 | 325,6322 2,215 3,10
Factor A 02164,2233 | 46082,1116 | 981,0507 3,40 5,61

Factor B 39667,3622 | 39667,3622 | 844,4859 4,26 7,82
AXxB 693,5545 346,7772 7,3826 3,40 5,61

Factor C 30683,3622 | 30683,3622 | 653,2238 4,26 7,82
AxC 4220,2212 | 2110,1056 | 44,9224 3,40 5,61
BxC 476,6934 476,6939 10,1484 4,26 7,82

AxBxC 346,8899 173,4449 3,6900 3,40 5,61

E. exp. 1127,3333 46,9722

CV: 0,58 %




Prueba de Tukey al 5%

para tratamientos

Prueba DMS para el factor A
(Tiempo de deshidratacion)

Tratamientos

Promedios

Rangos

Factor Promedio Rango

T11

A3B2C1

1280,000

a

A3 1226,750 a

T12

A3B2C2

1230,000

A2 1169,250

Al 1102,916 C

T7

A2B2C1

1225,000

16

A2B1C2

1212,000

T3

A1B2C1

1192,000

Prueba DMS para el factor B
(Solidos solubles del jarabe)

Factor Promedio Rango

A3B1C2

1185,000

B2 1199,500

JAVA=YAY

1178,333

Bl 1133,111

A2B1C1

1161,666

A2B1C2

1112,000

Al1B1C1

1102,333

Al1B2C2

1091,666

Al1B1C2

1025,666

Prueba DMS para el factor C
(Tamano de los trozos de sabila)

Factor Promedio
C1 1195,500 a

C2 1137,111

Rango




PERDIDA DE PESO DE LA SABILA AL FINALIZAR
DESHIDRATACION

T1 T2 T3 T4L A6 816> T7 ° TEE 4T ¢ T10 < T 1w 712
TRATAMIENTOS

En el grafico se distingue que el tratamiento que mayor pérdida de
peso presento fue T11l (20 horas, 75° Brix, 2.5cm x 2.5cm x 1lcm),
esto se debe principalmente a que estuvieron sometidos a un periodo
de deshidratacion osmotica mas largo, a una presion osmaotica mas
elevada.




ADEVA para la variable solidos solubles
en el producto terminado

F. de V.

Sign.

Total

Trata.

4577,4979

416,1361

147,9542

Factor A

81,0661

40,5330

14,4112

Factor B

95,9093

95,9093

34,0998

AXB

36,1135

18,0567

6,4199

Factor C

4307,7344

4307,7344

1531,5844

AxC

35,2166

17,6083

6,2605

BxC

14,2885

14,2885

5.0801

AXBxC

7,1695

3,5847

1,2745

E. exp.

CV: 2,35 %




Prueba de Tukey al 5%

para tratamientos

Tratamientos

Promedios

Rangos

T11

A3B2C1

84,616

a

T3

Al1B2C1

84,340

a

TS5

A2B1C1

82,356

a

T9

A3B1C1

81,796

T7

A2B2C1

80,873

T1

A1B1C1

79,330

A3B2C2

65,073

A2B2C2

61,803

A3B1C2

61,753

Al1B2C2

60,766

A2B1C2

58,296

Al1B1C2

54,020

Prueba DMS para el factor A
(Tiempo de deshidratacion)

Factor

Promedio

Rango

A3

73,2266

a

A2

70,8325

Al

69,6141

C

Prueba DMS para el factor B
(Solidos solubles del jarabe)

Factor

Promedio

Rango

B2

72,8566

a

Bl

69,5922

b

Prueba DMS para el factor C
(Tamano de los trozos de sabila)

Factor

Promedio

Rango

C1

82,1600

a

C2

60,2855




SOLIDOS SOLUBLES PRESENTES EN EL PRODUCTO
TERMINADO

84,6 843 823 817 808 793

% 618 617 607 582
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TRATAMIENTOS

El comportamiento de los tratamientos demuestra que graficamente
T11 (20 horas, 75° Brix, 2.5cm x 2.5cm x 1cm), ingresa mas solidos al
producto terminado. Esto se debe principalmente a que permanecio
sometido a un periodo de deshidratacion osmotica mas largo a una
presion osmotica mas elevada y el menor tamafno de los trozos también
influyd en un mayor traspaso de solidos del jarabe a la sabila




ADEVA para rendimiento del producto terminado

F.de V.

F. cal.

Sign.

F. Tab.

5% | 1%

Total

Trata.

55.8550

5.080

118.9693

2,215 | 3,10

Factor A

10.3121

5.1560

120.7494

3,40 | 5,61

Factor B

19.8619

19.8619

465.1498

4,26 | 7,82

AXB

0.1008

0.0504

1.1803

3,40 | 5,61

Factor C

19.0969

19.0969

447.2341

4,26 | 7,82

AxC

2.9281

1.4640

34.2857

3,40 | 5,61

BxC

2.4232

2.4232

56.7494

4,26 | 7,82

AxBxC

1.162

0.581

13.6065

3,40 | 5,61

E. exp.

1.025

0.0427

CV:1,3%




para tratamientos

Prueba de Tukey al 5%

Prueba DMS para el factor A
(Tiempo de deshidratacion)

Tratamientos

Promedios

Rangos

Factor

Promedio

Rango

Al1B1C2

18.43

a

Al

16,5583

a

Al1B2C2

16.93

A2

15,656

A2B1C2

16.76

A3

15,2800

C

Al1B1C1

16.28

A2B1C1

16.05

Prueba DMS para el factor B
(Solidos solubles del jarabe)

A3B1C1

15.98

Factor

Promedio

Rango

A3B1C2

15.93

Bl

16,57

a

B2

A2B2C2

15.73

15,09

A3B2C2

15.56

(@ O O O (@ O (@ (@

Al1B2C1

14.58

A2B2C1

14.07

A3B2C1

13.65

Prueba DMS para el factor C
(Tamano de los trozos de sabila)

Factor

Promedio

Rango

Cl

16,561

a

C2

15,561




RENDIMIENTO DEL ENCONFTADO DE SABILA
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TRATAMIENTOS

Al realizar el analisis del cuadro se observa que T2 (14 horas, 65° Brix,
5cm x 5cm x 1cm) esto se debe principalmente a que estuvo sometido a
un periodo menor de deshidratacion osmotica por lo que al pasar al
secado presentaron un mayor contenido de agua, lo que hace que el
tratamiento sea mas rendidor.




Analisis sensorial del producto terminado
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Analisis de Fredman
para las variables de la evaluacion sensorial

VARIABLE VALOR VALOR TABULAR SIGN.
CALCULADO X?25%
X2

COLOR , , No significativo

OLOR : , No significativo

SABOR : , No significativo

TEXTURA : ; No significativo




Analisis fisico- quimicos del enconfitado de sabila

RESULTADO

PARAMETRO ANALIZADO UNIDAD T7

Contenido de humedad %0

Fibra cruda Y0

Proteina %

AzUcares reductores libres %

AzUcares totales %

Fosforo

Sodio




Analisis microbiologico

PARAMETROS EVALUADOS | UNIDADES A2B2C1

Recuento de mohos UPM/g 120

Recuento de levaduras UPL/g 15

UPM/g: Unidad formadora de mohos por gramo.

UPL/g: Unidad formadora de levaduras por gramo

El cuadro, indica que el confite de sabila se encuentra dentro de los
valores de contenido de mohos y levaduras para productos
deshidratados: minimo 100 — maximo 1000 UPC




Balance de materiales para
obtener enconfitado de sabila

SABILA @
! i

Recepcidén 45509 Pesado

A

Pes*ado 45509 Escaldado

i .
Lavado 4550g (80° C 5minutos)

A 4

v v

Jarabe 6000g

Llenado
Pesado: sabila 2000g

Desinfeccion 45509

\ 4 75° Brix

Despuntadoy | 49509 !
separacion de Ry =10019.220% Deshidratacion | 20009

filos Desperdicios y agitacion AgT> 1170g 58.5%

\4 A4
Escurrido y Lavado y 8309

—>
lavado 35499 il e 559 6.62%

| I

3549
Fileteado poe v Pu 923g 26% Secado

l Desperdicios (65°C ,10 Horas)

Troceado 240 —> 6249 23.76% l
Desperdicios Pesado

y

Empacado

!

Almacenamiento




Rendimiento de materia prima
y producto terminado

Rendimiento de trozos de sabila

Rendimiento de confitado de sabila

Tamanos Peso Rendimiento

inicial

%

Tratamiento Peso Rendimiento
inicial %

(2.5cm,2.5cm,5cm) | 6109

44

2000

(5cm,5 cm,1cm) 6209

40

2000

2000




CAPITULO: V

CONCLUSIONE

Y
RECOMENDACIONES




CONCLUSIONES

e Los parametros como solidos solubles del jarabe, tiempo de deshidratacion
osmatica, tuvieron una relacion directa con la pérdida de peso de la sabila. Es
decir, a mayor concentracion de solidos solubles del jarabe, y mayor tiempo de
deshidratacion osmotica mayor fue la perdida de peso alcanzada en los trozos de
sabila.

e El factor tamafo de los trozos presento una relacion inversamente proporcional

con la deshidratacibn osmoética alcanzada, es decir a menor tamafio mayor
deshidratacion de la sabila.

e El tiempo adecuado de deshidratacion osmotica esta entre 17 y 20 horas y el
mejor tamano de los trozos es de (2.5cm, 2.5cm, 1cm). Ademas, cabe mencionar
qgue la diferencia de concentraciones en el jarabe no incide en las caracteristicas
organolépticas del producto. Esto se deduce por la evaluacion organoléptica de los
tres mejores tratamientos T7, T11y T5.




e Existe una variacion significativa en los © Brix del producto final debido
principalmente a que, el jarabe incide de diferente manera en cada uno de los
trozos. Se debe a gque al iniciar el proceso de deshidratacion los trozos estan
pegados entre si y la presencia del jarabe es mas intensa en la parte inferior de
los trozos y a los lados del cubo independientemente de la concentracion del
jarabe el tiempo de deshidratacion osmotica, y el tamafo de los trozos.

e Los trozos de sabila afectan a la concentracion del jarabe, donde a menor
tamafio de los trozos sabila, la absorcion de solidos es mayor consecuentemente

la salida de agua al jarabe es mayor disminuyendo los solidos solubles de la
solucion.

e Al finalizar la deshidratacion osmoética se determino que existe una mayor
perdida de peso en los tratamientos T11 (20 horas, 75° Brix, 2.5cm x 2.5cm X
1cm), T12 (20 horas, 75° Brix, 5cm x 5¢cm x 1cm) y T7 (17 horas, 75° Brix,
2.5cm x 2.5cm x 1cm), esto se debe a que estos tratamientos estuvieron un
mayor tiempo deshidratandose osmoéticamente y ademas estuvieron sometidos
a la presion osmotica del jarabe mas concentrado.




e En la finalizacion del experimento se detectd que los tratamientos en los que el
descenso del pH fue mas significativo fueron: T11 (20 horas, 75° Brix, 2.5cm x
2.5cm x 1cm), T12 (20 horas, 75° Brix, 5cm x 5cm x 1cm), T7 (17 horas, 75°
Brix, 2.5cm x 2.5cm x 1cm) y T8 (17 horas, 75° Brix, 5cm x 5¢cm x 1cm), en estos
tratamientos se aprecia claramente que el factor que influye en una mayor
disminucion del pH es la concentracion mas elevada del jarabe.

e En todos los tratamientos y en sus respectivas unidades experimentales la
mayor perdida de peso, mas alta disminucion de los © Brix y pH se dan en las
primeras de contacto de la sabila con el jarabe. Donde la diferencia de
concentraciones del jarabe con el interior de la sabila es mas elevado
produciéndose una mayor deshidratacion osmaotica.

e Se determind que los tres mejores tratamientos segun el analisis de Fredman
son: T7 (17 horas, 75° Brix, 2.5cm x2. 5cm x 1lcm), T11l (20 horas, 75° Brix,
2.5cm x 2.5cm x 1cm), y T5 (17 horas, 65° Brix, 2.5cm x2. 5cm x 1cm), por ser
los tratamientos que mejor aceptabilidad tuvieron en el panel de catacion.

e Los trozos, segun el grado de deshidratacion osmotica alcanzado, se puede
someter a procesos complementarios como el secado con aire forzado, que le
daran mayor estabilidad hasta el punto de poderse mantener a condiciones
ambientales con un empaque adecuado.




RECOMENDACIONES

e Se sugiere aplicar los conocimientos presentados en esta investigacion como
alternativa de introduccion de la sabila en la alimentacion y asi aumentar la
industrializacion de la misma para beneficio de los productores y consumidores de
esta planta.

e Evaluar la deshidratacion osmaotica en productos presentes en nuestra provincia
como el tomate de arbol, la papa, la tuna, productos en los que este proceso
serviria para mejorara la calidad organoléeptica de los mismaos.

e Aplicar a siguientes investigaciones de deshidratacion osmotica factores como
temperatura, mezcla de jarabes como sacarosa con CINa. Ademas evaluar
factores como la velocidad de deshidratacion impregnacion de solidos del jarabe a
la fruta, contenido de agua, evaluar la duracion del producto deshidratado.

e Utilizar aromas para la impregnacion de este en el producto terminado, se
recomienda utilizar esencias disueltas en aceites por ser mejores para el
experimento.




eRealizar investigaciones con el jarabe que nos queda al final de la
deshidratacion osmoética en vista de que al ser retirada la sabila del jarabe,
permanecen compuestos extraidos de la misma, que conservan las
caracteristicas nutricionales y curativas de la misma.

eInvestigar la velocidad de deshidratacion osmotica utilizando relaciones mas
elevadas de jarabe con respecto a la sabila o a cualquier fruta, hortaliza etc. Se
recomienda utilizar relaciones 4:1 para evaluar la velocidad de deshidratacion
osmatica.







