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l. RESUMEN

Se realizé una investigacion sobre la creacion de una formulacién de compota de
platano, esta se hizo a base de platano fresco, siendo cocido primero y luego molido,
no se le agrega ningun aditivo ni aztcar debido a lo dulce del fruto, se agrega acido
citrico como regulador de pH, se obtienen 3 formulaciones de las cuales se selecciona
una que cumpla con los parametros deseados y segun los resultados satisfactorios de
los panelistas, se recaban los datos y se selecciona la formulacién B como la ganadora
segun el analisis estadistico, se realizaron 2 andlisis de laboratorio a la muestra
ganadora los cuales se pueden ver en anexos, todo esto dio resultado positivo en la

creacion de una compota de platano siendo esta posible.

Palabras Claves: Compota — Formulacion - Andlisis — Panel — Platano



II.  INTRODUCCION

La presente tesis llamada: “Creacion de formulacion para una compota a base de
platano con fortalecimiento vitaminico evaluando sus cualidades organolépticas.”, se
realiz6 durante el primer semestre del afio 2022. Este cuenta con una division de varias
partes de los cuales son objetivos, hipétesis, revision bibliogréfica, y materiales,
métodos y trabajos de experimentacion, analisis y discusion de resultados. Por dltimo,
estan las conclusiones de los resultados obtenidos, recomendaciones, bibliografia y

anexos.



.  OBJETIVOS

3.1. Objetivo general
Crear una formulacion de compota de platano cuyas cualidades organolépticas y

nutritivas sean las ideales para el consumo de los infantes

3.2. Objetivos especificos

1) Crear una formulacion que sea rentable y agradable a los consumidores.
2) Verificar la produccién de platano en Guatemala.
3) Que aditivos y componentes se pueden agregar a una compota.

4) Que tratamientos necesita una compota para tener una buena vida en anaquel.



IV. HIPOTESIS

4.1. Hipbtesis verdadera

Sl, es posible crear una formulacion ideal para la compota de platano.

4.2. Hipétesis nula

No, es imposible crear una formulacién ideal para la compota de platano.



5.1.

5.1.1.

V. REVISION BIBLIOGRAFICA

Las compotas

Las compotas son productos pastosos, muy utilizados en la alimentacion infantil
ya que son de muy facil digestion y tienen agradables sabores, aportan a los
bebés y nifios vitaminas y carbohidratos necesarios para su crecimiento.
(Moreno, 2003)

En la legislacion de algunos paises por ser productos dirigidos especialmente a
los nifios no se permite la adicion de conservantes, saborizantes, ni colorantes.
(Moreno, 2003)

En el mercado se encuentran compotas elaboradas a partir de una gran
cantidad de frutas, algunas verduras y ciertos casos les adicionan carne, y

algunos cereales en forma de papillas. (Moreno, 2003)

Los ingredientes clave

Los ingredientes de maxima calidad usados en las proporciones adecuadas son
la base de todas las compotas dulces. Solo las mejores frutas, preparadas
correctamente, producirds sabrosas mermeladas, confituras puras vy
mantequillas suaves de la mejor calidad. Pero una combinacién y unos colores
brillantes también dependen de factores menos evidentes: La cantidad de
pectina y de acido de la fruta, y las proporciones de azlcar que contienen. El
secreto de una buena compota casera es combinas con éxito estos ingredientes
clave. (Jones, 2001)



5.1.2.

La mayoria de compotas duces estan hechas de fruta y azlcar, a las que se
pueden afiadir otros ingredientes. Conseguir una buena combinacién de todas
ellos es fundamental, puesto que una confitura poco espesa no es otra cosa que
un almibar de frutas, Sin embargo, no todas las compotas tienen que ser solidas:
Las compotas de fruta deben ser poco espesas, combinando grandes piezas de
fruta con una pequefa cantidad de delicioso almibar denso. (Jones, 2001)

La seleccion de la fruta

La fruta debe seleccionarse de modo que proporcione la pectina y el acido
suficientes. La pectina es una sustancia gomosa que se encuentra en la piel de
la fruta. Cuando se mezcla con azlcar, la pectina crea una gelatina que forma
la compota. Al cocer la fruta se desprende la pectina. El acido del zumo de fruta
rompe la piel y ayuda a liberar la pectina. Debe escoger fruta que este madura
para comer y tenga buen sabor, pero con un contenido de pectina menor que el
de la fruta verde. La fruta verde no es la que tiene mejor sabor, de modo que
para las compotas caseras lo adecuado es combinar la fruta madura con la
verde. (Jones, 2001)

La Fruta demasiado madura puede utilizarse con fruta que esté menos madura
o incluso un poco verde para hacer mermeladas que no necesiten pectina y
para elaborar aquellas en las que es preferible evitar este componente. Puede
emplearse fruta caida o magullada, pero deben retirarse antes todas las areas
en mal estado. Nunca deben utilizarse frutas que estén enmohecidas, porgue el

aroma estropearia la compota. (Jones, 2001)

Hay partes de la fruta que, como la piel y el corazén de la manzana, que contienen

pectina pura. Si no se hierven en bolsas de filtro con la fruta, deben hervirse a fuego

lento en una cazuela pequefia con agua durante unos 30 minutos y luego dejar escurrir.



5.2.

Figura 1: Afadir los componentes esenciales.

i

Fuente: Jaleas y mermeladas, (2001, p. 121). [llustracion].

Caracteristicas y usos de una compota

Las caracteristicas de una compota dependen mucho del tipo de fruta que se
va a usar como materia prima. En general, las compotas son de consistencia
viscosa 0 semisolida, con color y sabor tipicos de fruta la que la compone.
Deben estar razonablemente exentas de materiales defectuosos que

normalmente acompafian a las frutas.



5.3.  Valor nutricional del Platano

El platano apenas contiene proteinas (1,2%) y lipidos (0,3%), aunque su contenido en
estos componentes supera al de otras frutas. En su composicion destaca su riqueza
en hidratos de carbono (20%). En el platano inmaduro el hidrato de carbono
mayoritario es el almidon, pero a medida que madura, este almidon se va convirtiendo
en azucares sencillos como sacarosa, glucosa y fructosa. Por ello, el platano es una
fruta suave y bastante digerible siempre que esté maduro. Sin embargo, el almidén
hace al platano verde dificil de digerir, resultando indigesto y pudiendo originar
flatulencias y dispepsias.

Ademas, el platano contiene inulina y otros fructooligosacaridos no digeribles por las
enzimas intestinales, que alcanzan el tracto final del intestino y tienen efectos
beneficiosos sobre el transito intestinal.

El platano es fuente de potasio que contribuye al funcionamiento normal de los
musculos.

En cuanto a las vitaminas, el platano es fuente de vitamina B6, la cual contribuye al
funcionamiento normal del sistema nervioso. Un platano cubre el 30% de las ingestas
recomendadas de esta vitamina para hombres de 20 a 39 afios con actividad fisica

moderada.



Energia (Kcal)
Proteinas (g}
Lipidlos totales (g}
Az saturdos {Q)
A monoinscturacos (g)
Az polinscturados ()

w3 (g™

C18:2 Linoleico (w-d) Q)
Colesterol {mgy 1000 kol
Hiclrettos de carbono (g)
Fibsres {igg}
Agua (g)
Calcio {mg)
Hierro (migy)
Yodo (i)
Magnesio {mg)
Zinc {mg)
Sodio (mg)
Potasio {mg)
Fasforo {mg)
Selenio (pg)
Tiamina {mg})
Riboflavina {mg)
Equivalenfes niacina {mg)
Vitamina B, {me)
Folattos {ugj)
Vitamina B, (po)
Vitamina C {mg;
Vitamina A: Eq. Retinol {pg)
Vitamina D {pe)
Vitamina E {mg)

Tabla 1: Valor alimenticio del platano.

24

1.2

0.3
0,11
0,04
0,02
0052
0,039

20
34
Fal

0.6

38
0,23

350
28

0,08
0,07
(.8
0,51
22

10
18

0.2

0
1.3
0.3
012
004
010
0,055
0,041

21.1
3.6
723
G5
0.6
21
40,1
0.2
1.1
370
295
1.1
00&
007
0.8
0,54
232

105
120

0.2

3000
A
100117
2327
&1
17
3386
10
<300
375413
=35
2500

1000
10
140
350
15
<2.000
3,200
700
i

1.2
1.8
20
1.8
400
2
&0
1000
15
12

2.300
41
77-89
18-20
51
13
26501
i
=230
288-314
>25
2.000

1.000
18
110
330
15
<2000
3,500
00
i
0.9
1.4
15
1.6
400
2
&0
800
15
12

Fuente: (Grande, 1996)
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Tabla 2: Valor alimenticio del platano hervido.

Resumen Nutricional:

Cals Grasa Carbh Prot
276 0,450 74 30 1870

Hay 276 calorias en Platano Maduro Hervido (1 mediano).
Desglose de Calarias: 1% grasa, 96% carbh, 2% prot.

Fuente: (fat secret, 2007)

5.3.1. Clase de Platano a usar.

El platano (Musa AAB, tipo Horn, variedad Curare enano), se encuentra cultivado en
la costa norte, sur y sur occidente de Guatemala, en el afio 2,001 la extension cultivada
es de 1000 hectareas, destinadas para exportacion, constituyendo una fuente de
empleo y divisas al pais, generando aproximadamente 20,000 empleos directos y la
misma cantidad de empleos temporales siendo una alternativa a la crisis de los cultivos
tradicionales.

El platano es rico en proteinas 1.2g y carbohidratos 22.4g por cada 100 gramos de
fruta. (Agexport).

5.4. La microbiologia

La microbiologia estudia los organismos que son demasiado pequefios para ser
claramente percibidos a simple vista, y que se denominan microorganismos. Si un
objeto tiene un didmetro inferior a 0,1 mm, el ojo no puede percibirlo en absoluto, e
incluso en un objeto de 1 mm de diametro pueden apreciarse muy pocos detalles.
(Roger Y. Stanier, 1996)
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5.4.1. Analisis microbioldgicos

Segun el RCTA los analisis microbiologicos para las compotas

Tabla 3: Requisitos microbioldgicos segun la RCTA.

4.2.4. Subgrupo del alimento: jaleas, mermeladas vy rellenos a base de frutas,
utilizados para pasteleria.

Parametro Categoria T.] po de Limite Permitido
alimento
. <3 NMP/g 0
Escherichia coli N/A - <10 UFC/g
Salmonella spp. (para 10 Ausencia/25g
rellenos) =

Fuente: RCTA, (2018, p. 20).

Los estudios o analisis microbiolégicos lo que buscan es determinar si los alimentos
gue estan destinados al consumo humano tienen algun riesgo que ponga en peligro la
salud del consumidor, y conocer exactamente el tipo de contaminacion que el alimento
tiene. El andlisis se realiza a través de un muestreo el cual sera por medio del método

a eleccion del analista.

5.5. Anaélisis Sensorial

La valoracién sensorial es una funcién que la persona realiza desde la infancia y que
le lleva, consciente o inconscientemente, a aceptar o rechazar los alimentos de
acuerdo con las sensaciones experimentadas al observarlos o ingerirlos. Sin embargo,
las sensaciones que motivan este rechazo o aceptacion varian con el tiempo y el
momento en que se perciben: dependen tanto de la persona como del entorno. (Josep
Sancho Valls, 1999)

En general se define, en sentido amplio, como un conjunto de técnicas de medida y
evaluacion de determinadas propiedades de los alimentos, a través de uno o mas de

los sentidos humanos (Tilgner, 1971). (Josep Sancho Valls, 1999)
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5.6. Norma COGUANOR No 34 148

Segun la Norma COGUANOR No 34 148 los productos de conservas de frutas no
deben llevar como aditivos colorantes artificiales, ya que pueden producir reacciones

alérgicas.

5.6.1. Caracteristicas generales

a) la norma COGUANOR 34 136, indica las condiciones sanitarias e higiénicas con las
gue se deben hacer las compotas, debe usarse fruta en buen estado, aptas para su
consumo, deben estar libres de contaminantes quimicos y todo acorde con la
normativa implementada en el pais.

b) Las compotas son libres de preservantes y colorantes.

c) No se le puede agregar aromatizantes.

5.6.2. Caracteristicas sensoriales

La compota no debe ser sdlida, ya que el infante ain no sabe que es masticar los

alimentos. Debe tener una textura agradable que no genere carraspera.

Caracteristicas microbiolégicas:

La compota debe estar libre de cualquier MO Patdégeno que pueda poner en peligro la
salud de los pequefios consumidores, es de suma importancia que este no contenga
ni mohos, ni parasitos, ni bacterias, las cuales pueden producir complicaciones
médicas y en algunos infantes que aun no han desarrollado las suficientes defensas

la muerte.
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VI. MATERIALES, METODOS Y TRABAJOS DE
EXPERIMENTACION

6.1. Materiales, equipo, insumos y materia prima

Materiales:
e 1 colador.
e 1tabla.
e 1ollas.

e 1 recipientes hondos.
e 1 plato

e 1 cuchara

Equipo:
e 1 estufa.
e 1 balanza.

e 1 licuadora.

e 1 termdmetro.

e 1 refractometro.
Insumos:

= Tira para medir pH.
Materia prima:

e 2.2 libras de platano.

e 400 mililitros de agua.

e 50 gr de azucar.
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6.2.

Procedimiento

1. Se selecciona lafruta, se elige fruta madura en buen estado que no tenga partes

podridas ni mohos.

2. Se lava bien se cortan las puntas y se corta en 2 o 3 pedazos cada platano.

3. Se colocan 250 ml de agua en la olla y se echa el platano.

4. Se calienta la olla y se toma tiempo, al estar a 90° - 100° C se deja cocinar por

10 minutos.

5. Luego al estar ya cocidos los platanos, se pelan y se licuan, se agrega el agua

sobrante en la olla y 150 ml méas de agua.

6. Luego de esto se debe colar el platano licuado para que las semillas de este no

estén en la compota.

7. Se agrega el azlucar y se vuelve a calentar a 95° para pasteurizar por 10

minutos.

8. Se mezcla constantemente durante y después de la pasteurizacion.

9. Alterminar el pasteurizado se envasa en frascos esterilizados , estos deben

estar a 50°C como minimo para evitar que se quiebren al crear el vacio

10. Se tapan completamente y se voltean para crear vacio.

11.Compota lista para ser guardada y consumida en no mas de 11 meses.



15

6.3.

El producto puede estar
a temperatura
ambiente.

Diagrama de Flujo de proceso

Recepcion
Materia Prima

Seleccion de
Materia Prima

Pesado de
platano y
descarte de
platano en mal
estado

Cocimiento del
Platano

Licuado del
Platano

Envasado de la
compota

Enfriado,
Sellado vy
Etiquetado

Almacenamiento y
comercializacion
postuma

Lavado y

desinfeccion

Temperatura: 85° a 95° C
Tiempo: 20 a 25 minutos

En250ml de agua

Adicién de Azlcar 50 g
Adicién de Multivitaminico 0.1 g

Grados Brix: 14

Envasado a 95°-100° C el
producto

Envases esterilizados pre
calentados a 50°-60° C

Figura 2: Diagrama de flujo de proceso.

Fuente: Elaboracién propia
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VII. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

7.1. Anélisis estadistico

Al realizar el panel sensorial de la compota se evalué un Unico criterio que era el si

gusta o0 no gusta, ya que la compota no lleva ni colorantes ni aromatizantes.

El olor y la textura de la compota no cambia al agregar el acido citrico ni la vitamina,

entonces se descartan estos parémetros.

Se pidi6 la ayuda de varios vecinos de la colonia que tienen hijos pequerios, los cuales
constantemente recurren a las compotas como suplemento alimenticio, fuero 10

panelistas en total.

Cada Panelista prob6 3 muestras seleccionando que tanto le gusta cada muestra.

7.1.1. Evaluacion sensorial de las muestras

= Se utiliza una prueba de tipo discriminativa o diferencial, se disefia para
determinar la preferencia del panelista sobre la muestra por medio de analisis
sensorial.

= Tiene una escala del 1 al 5 donde 1 excelente y 5 muy malo.

®  Segun el rango que se utiliza en la calificacion, el dato mas bajo es el mas

aceptable.
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7.1.2. Resultados

Muestra A: Aceptada por todos los panelistas pero no llegaba al parametro de pH

estipulados por lo cual fue rechazada. Tiene un puntaje 12.

Muestra B: Aceptada por todos los panelistas llegando a estar entre los parametros

de pH afadiéndole una cantidad moderada de acido critico, esto hace la formulacién

ganadora. Tiene un puntaje 11.

Muestra C: Esta muestra fue rechazada por todos los panelistas, al afiadirle méas acido
citrico el sabor cambio completamente y el Parametro de pH se mantuvo en

parametros pero al ya no ser aceptada por los panelistas fue rechazada. Tiene un

puntaje 45.

Tabla 4: Resultados de paneles sensoriales.

| Evaluacion Sensorial |

Paneles Sensoriales

Resultados del panel sensorial cerrade de tres muestras y 10 panelistas

Panelistas Muestras Total
A B c
1 1 1 5 7
2 2 1 4 7
2 1 1 4 6
4 1 2 5 2
5 2 1 4 7
6 1 1 5 7
7 1 1 5 7
2 1 1 5 7
9 1 1 4 6
10 1 1 4 6
Total 12 11 45 [o}e]

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5: Resultados de Andlisis de varianza.

Analisis de varianza

Panelistas Muestras Total Total 2
A B C
1 1 1 5 7 49
2 2 1 4 7 49
3 1 1 4 5] 26
4 1 2 5 2 b4
5 2 1 4 7 49
B 1 1 ] 7 49
7 1 1 5 7 49
3 1 1 5 7 49
9 1 1 4 5] 26
10 1 1 4 B 36
Total 12 11 45 bE 466
media 1.2 1.1 4.5 6.8
Total? 144 121 2025 2290
Fuente: Elaboracion propia
Figura 3: Resultados obtenidos.
Factor de correccion:
(68)%/30= 154.13
suma cuadrada de las muestras
Ss: 213.46667 122+ 112+ 452/ 10 =202.5-154.13 = 484
SCtotal: 19146667
SCerror: 22 Total al cuadrado panelistas
466/3 =155.33 - 154.13 = 1.20

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 4: Grafica de resultados obtenidos del panel sensorial de la muestra
ganadora.

Resultados panel Sensorial de compota de
Platano (Muestra B)

M gusta no gusta

Fuente: Elaboracidn propia, (2022).

7.1.3. Conclusiones del Panel

= Segun los resultados obtenidos la formulacion ganadora fue la B obteniendo el
mejor resultado.
= Laformula no se veia afectada por el agregado de acido citrico.

= Es importante destacar que los comentarios dados por los panelistas no se
contradicen entre si por lo cual significa que la muestra es aceptada sin
problema alguno.
7.1.4. Rango Mdltiple de Duncan

Tabla 6: Tabla de resultados obtenidos con el rango multiple de Duncan.

TEST DE RANGO MULTIPLE DE DUNCAN
POSICION DE LAS MUESTRAS
MUESTRAS
A B C
PUNTEO 12 11 45
PANELISTAS 10 10 10
PROMEDIO 1.2 1.1 4.5

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 5: Resultados del error estandar.

ERROR ESTANDAR

V2
10

V0.2

045

Fuente: Elaboracion propia

Figura 6: Resultados comparados en la tabla de Duncan.
SEGUN LA TABLA DE POSICION DEL 5% DE DUNCAN EL RP PARA LAS POSICIONES 2 Y 3

POSICION 2 |POSICION 3
VP 5% 2.96 3.106
RP 1.332 13977
B-A 1.1-1.2 -0.10 < 1.332
B-C 1.1-4.5 340 <1.3977

Fuente: Elaboracidon propia

R1 Muestra A
R2 Muestra B
R3 Muestra C

Tabla 7: Resultados en el cuadro de analisis de varianza.

Cuadro de analisis de varianza

DF-1 sS Ms F
Muestras 2 213.46 106.73 53.365
Panelistas 9 7 07777778 | 3.5874337
Error 11 22 2
Total 22 242.46

VRP 5% DE VARIANZA: 3.587

51 Hay diferencia significativa entre muestras

51 Hay diferencia significativa entre panelistas

|(VRP) Relacion de Varianza de los puntos para la distribucion de Frecuencia al 5%

Fuente: Elaboracion propia
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7.2. Resultado de laboratorio microbiologico

Los resultados fueron satisfactorios cumpliendo los parametros que exige el RTCA

para este tipo de producto.

Tabla 8: Resultados de laboratorio microbiolégico

Analisis

Resultados Dimensional Condiciones Especificacion Criterio
i . i RTCA 67.04.50:17 ACMIA:
Sal ] 20 0 @
almonella spp/25 g Ausencia Asencia/2bg Incubacion 37°C Ausencia/25g Cumple
. . . RTCA 67.04.50:17 ACMIA:
Esch h I <10 UFC | o] 3ar7°Cc C I
scherichia coli ./ gr ncubacién <10 UFC/g umple
Fuente: Nutri-Lab Service
Tabla 9: Metodologia del andlisis microbiolégico
Metodologia Anélisis Fecha anélisis Fecha finalizacién anélisis Anédlista
Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods.
13-06-2,022 20-06-2,022 JA
American Public Health Association (APHA), e &
2015, Fifth edition. Cap. 36
9.933 VRBA/MUG Method for E.coli and
Coliforms APHA - American Public Health
Association - Compendium of Methods for the | Escherichia coli 13-06-2,022 15-06-2,022 JA

edition, 2015

Microbiological Examination of Foods. 5ht

Fuente: Nutri-Lab Service

7.3. Resultados de anélisis proximal

Tabla 10: Analisis Fisico Quimico

CARACTERISTICAS

Humedad (%) 69.46
Materia Seca (%) 30.54
Grasa (%) 455
Fibra (%) 242
Proteina (%) 7.25
Cenizas (%) 147
Carbohidratos (%) 14.85
Energia (kJ/gr) 544.05
Energia (Kcal/gr) 129.35
Ref: 22-1189

Fuente: Laboratorio Ceres
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7.4. Rendimiento obtenido

Fruto o utilidad de una cosa en relacién con lo que cuesta, con lo que gasta, con lo
gue en ello se ha invertido. (Languages, s.f.)

Rendimiento = peso producto final * 100

peso materias primas

Rendimiento= 1.951b *100 = 87.44%
2.231b

EL producir la compota costo Q45.00 y se produjeron2.20 Ib, al tener un rendimiento
de mas del 87% significa que el desperdicio es bastante menos que lo obtenido, se
aprovecha muy bien la masa del platano, la azlcar afiadida es bastante menos ya que
el platano es de las frutas con los grados Brix mediamente altos, si es que este esta ya

madurando.
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CONCLUSIONES

Es posible crear la formulacion de compota a base de platano, es rentable y el
sabor es agradable al paladar, es posible llegar al pH necesario sin afectar el

sabor del producto, es un producto rentable.

El Platano es un fruto que se da todo el afio en Guatemala y puede ser
importado de ser necesario, es posible evitar el agregar gran cantidad de azlcar
ya que el bajo pH sirve para conservar bien el producto, el platano es rico en
nutrientes y al estar cocido tiene un sabroso sabor agradable al paladar y su

textura es perfecta para hacer compotas.

No es permitido afiadir quimicos extras o compuestos a las compotas, deben
estar libres de cualquier aditivo ya que los bebes empiezan a pasar de leche
materna a otro tipo de alimentacion, por ende, es de suma importancia que
estas sean lo mas puras posibles, aunque si es permito ciertos estabilizantes y
acidificantes, ya que estos en pocas cantidades y segun la base que se utilice
para hacerlo (en el caso de los estabilizantes o0 espesantes) no significan un

riesgo a la alimentacion de los bebes.

Es de suma importancia el tratamiento térmico para esterilizar la compota ya
gue él bebe no tiene sus defensas listas en un 100% contra cualquier
enfermedad producida por el consumo de la compota, por ende, el analisis

microbioldgico es fundamental en la produccién de compotas.
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RECOMENDACIONES

El procesar mas maduro el platano ayudara a que los grados Brix sean altos y

se pueda evitar la adicion de azucares en grandes cantidades a las compotas.

Es recomendable crear este sabor nuevo, en Guatemala podria ser una gran
oportunidad para introducirla al mercado, como un suplemento alimenticio para
las madres que necesitan nutrir correctamente a sus bebes en la transicion de

leche materna a alimentacién ordinaria.

Las plataneras de donde se coseche el platano para la compota deben realizar
las buenas practicas agricolas y evitar la contaminaciéon de agroquimicos o

exceso del uso de estos para que no lleguen trazas hasta el consumidor final.

El colar de las semillas del platano no pueden ser evitada, Utilizar los tamizados
correctos haran que el proceso sea mas rapido y el rendimiento ain mucho

mejor evitando que quede desperdiciado mucho puré en esta parte del proceso.
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ANEXO 1
Glosario
Panel Sensorial Se denomina panel sensorial o jurado al grupo de
evaluadores que participan en una prueba
sensorial. Los paneles son diferentes segun el tipo
de evaluadores, segun el tipo de prueba vy
entrenamiento que se quiera realizar, ya que su

utilizacion determinara la validez de los resultados.

Rendimiento Fruto o utilidad de una cosa en relacién con lo que
cuesta, con lo que gasta, con lo que en ello se ha
invertido, etc., o fruto del trabajo o el esfuerzo de

una persona.

Muestra Parte o cantidad pequefia de una cosa que se
considera representativa del total y que se toma o
se separa de ella con ciertos métodos para

someterla a estudio, analisis o experimentacion.

Coguanor La Comisibn Guatemalteca de Normas -
COGUANOR es el organismo nacional de
normalizacion, adscrito al Ministerio de Economia,
segun Ley del Sistema Nacional de la Calidad

decreto 78-2005 del Congreso de la Republica.

Compota Conserva dulce que se elabora hirviendo fruta,
entera o troceada, en agua y con una cantidad de
azucar menor que la que se utiliza en la preparacion
de la mermelada; en ocasiones se toma como
postre.
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v S MUTKHI-LAB -arl-hli‘-'-f.
M recoogu s
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Clienta: Daniel Andreés Eguizabal Ladn

Descripeibn: Compats de platsno.

Lote o identificacin: M4
Recipiarte/empagua: Frésoo de viona
Fecha recibida: 15- 08 - 2,022
Temperatura de Recepcibn: Ambients
Lugsr de andlisis: MUTRI- LAB SERVICES

ANEXO 2

INFORME MICROEIOLOGICO

Direceidn: Gustzmals, Guatemsls.

Fecha de anélisis: 15 -08-2,022

Andlista: josl Alvarez

Supervisar: Ronsid Gutienmsz

Fecha de emisidn: 17 -08- 2,022

Analisis Resulados Dimensional Condicionas Especificacidn Criterio
A ATCA BT.04.50:17 AChILAS
Salmarella i i i "
RIS E SuUsEncE Azancis 252 | Incubscion 3T9C A — Cumpie
. . s ATCA BT 045017 ACMLA
EscherichiE ool <10 u Incubssicn 37 5C Cum
' FLiE <10 UFT/g pie
Matodoiogia &ndilinis Fecha andlisis Fecha finalizecicn andliss Anilist
Compendium of Methods for the
Microbiclogical Examiration of Foods.
13 -DE - 2,022 20- DB - 2,023 1A
American Public Health Associstion {APHAL =almaonzlis Spp. : '
2015, Fifth edstion. Cap. 58
B85 VRBAMUG Method for E.coli snd
Colfonms AFHA - American Public Health
Aszaciation - Compendium of Methods forthe | Escherichis coli | 1=2-08-2,022 15- DE- 2,023 1A
Microbiclogical Examiration of Foods. Shi
edition, 2015
Observaciones NUTR -LABSERVICES E—-"Lﬂl i ::I'.I
RATCA: Reflaments Tecnico Cenircamernicano. h - Hea =

ACHALA Alimentos. Criterics MicrobiolOgicos pars |s InCcocuitan o2 ks Alimentos.

Cioma | e

MLITERINEL, &

El resuliado e analisis comespande & |5 MUSsirs tal y como e reciit pars s evalustion en |&5 instalssiones oe MUTRI -
LABSERYICES. S2 prohibe k8 modificacion y reproduccsdn parcial o2 este informe de anélisis Sin la aprobacion escrits e NUTRI -

LABSERWICES.

Diireccadn: Hilometno 225 Cameters & el Salvasor, Bodegs 220 Proyects Empressrial Eco Plsz

Oltima linea

5, Fraijames Guatemals
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ANEXO 3

AGROLABORATORIO
2 Avenida 55420009
c E R E s Teldd (502) 2332 m
elddonao (502)
CENCA Y PRACTECA E-mal. labieressuate@omal com
RESULTADOS DE ANALISIS PROXIMAL
INTERESADO. DANEL ANDRES EGUIZABAL LEON DOC. ACIL-748.22
MUESTRA: COMPOTA DE PLATAND PROF.
MUESTRA EN FRASCOO DE VIERD FECHA: 124072022
CARACTERISTICAS
Fumedad (%) &46
Nateria Seca (%) X5
Geasa (%) 455
Fbra [%) 242
Proteiza (%) 725
Cenzas (W) 147
Camchiaraos (%) uas
Energla (kg 54406
Energla (Koalyr) 12835
Rt 22.1189

El presente Informe sepresents uncamente las caracienisicas analizadas en it mussta enviada
al lsboraloro.

Ing. Agr. Maria Margarita Hurtarte
Especialsta en Andlisis de sucios, plantas y

Frologia Vegetal

USE RACIONALMENTE EL SUELOD, ﬂm m CONSERVENOS LA NATURALEZA



