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APÉNDICE A
Diseñó Experimental
Modelo en el diseño Experimental.
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Modelo en el diseño Experimental.

Yij = u + Tj + Eij






Tabla de datos, Procedimiento de varianza, modelo matemático.
	tiempo
	85°C
	80°C
	90°C

	0
	29
	29
	30

	2
	35
	35
	36

	4
	45
	43
	45

	6
	53
	53
	55

	8
	65
	65
	65

	10
	72
	75
	74

	12
	75
	82
	83

	14
	80
	85
	85

	16
	72
	75
	87

	18
	67
	71
	90

	20
	64
	67
	83

	22
	62
	64
	76

	24
	60
	60
	71

	26
	58
	58
	67

	28
	55
	55
	63

	30
	54
	53
	60



Procedimiento de Varianza.
ANOVA unidireccional: C6 vs. C7 

	Fuente    GL      SC    MC     F      P

	C7          14  1342,0   95,9  5,33  0,329

	Error        1    18,0      18,0

	Total      15  1360,0



S = 4,243   R-cuad. = 98,68%   R-cuad.(ajustado) = 80,15%


 





Gráficas de residuos para C6 


 
ANOVA unidireccional: C6 vs. C8 

	Fuente     GL    SC   MC     F      P

	C8            13  1054   81  0,53  0,809

	Error          2   306    153

	Total        15  1360



S = 12,37   R-cuad. = 77,50%   R-cuad. (Ajustado) = 0,00%
    
 
Gráficas de residuos para C6 

 
ANOVA unidireccional: C6 vs. C9 

	Fuente  GL      SC    MC     F      P

	C9         14  1328,0  94,9  2,96  0,429

	Error       1    32,0    32,0

	Total     15  1360,0



S = 5,657   R-cuad. = 97,65%   R-cuad. (Ajustado) = 64,71%















APÉNDICE B
Las pruebas de la formulación de la pulpa de fruta se iniciaron con las proporciones que se muestran en la tabla 2.4.1.1:
FORMULACIÓN 1
	INGREDIENTE
	PORCENTAJE
	GRAMOS

	Naranjilla
	35
	55

	Mango
	35
	55

	Agua
	30
	50

	Total antes de escaldar 
	100
	160



157---100%	              157---100
  55------x                   50------x
FORMULACIÓN 2
	INGREDIENTE
	PORCENTAJE
	GRAMOS

	Naranjilla
	35
	55

	mango
	35
	55

	AGUA
	30
	50

	SUMATORIA 
	100
	160



                                          Peso final
% de Rendimiento  =                                    * 100   Ec. 1
                                           Peso inicial

% de rendimiento= (134.7/151)*100= 89.2   para naranjilla escaldada después de pelar
%rendimiento = (148.4/157)*100= 94.52  para naranjilla escaldada antes de pelar
% de rendimiento= (93/120)*100= 77.1   para tomatillo escaldado después de pelar
% de rendimiento=(95.5/123)100=77.6 para tomatillo escaldado antes de pelar 










APÉNDICE C
PRUEBA DE EVALUACIÓN SENSORIAL, FORMATO Y RESULTADOS.

Nombre____________________________ Fecha: ___________
PRODUCTO: PULPA DE FRUTAS COMBINADAS
Pruebe las muestras de limonada que se les presente e indique según la 
escala su opinión sobre ellas
	ESCALA
	275
	809
	996
	775
	887

	Me gusta mucho
	
	
	
	
	

	Me gusta
	
	
	
	
	

	Me gusta ligeramente
	
	
	
	
	

	Ni me gusta ni me disgusta
	
	
	
	
	

	Me disgusta
	
	
	
	
	

	Me disgusta mucho
	
	
	
	
	



Comentarios: ________________________________________________
______________________________________________
MUCHAS GRACIAS


DONDE:

275: mora con frutilla
809: naranjilla con mango
996: mango con papaya
775: tomatillo con frutilla
                    887: Durazno con mango

De donde se escogieron las muestras 809 y 775 con mayor aceptabilidad la encuesta se realice a amas de casa, profesores, y demás personas en un total de 20 aproximadamente

	
	¿Acepta el producto?

	No  de  jueces 
	Si
	No

	1
	X
	

	2
	X
	

	3
	
	X

	4
	
	X

	6
	X
	

	7
	X
	

	8
	X
	

	9
	
	X

	10
	X
	

	11
	X
	

	12
	X
	

	13
	X
	

	14
	X
	

	15
	
	X

	16
	X
	

	17
	X
	

	18
	X
	

	19
	X
	

	20
	X
	

	21
	X
	

	22
	X
	

	23
	
	X

	24
	X
	

	25
	X
	

	26
	X
	

	27
	X
	

	28
	X
	

	29
	X
	

	30
	X
	

	31
	X
	

	32
	X
	

	33
	X
	

	34
	X
	

	35
	X
	





                                          Total de respuestas positivas
% de aceptación  =                                                                    * 100   Ec. 2
                                                     No  total de jueces
                                               30
% de aceptación  =                                   * 100  = 85.71  %      
                                                35
                                                5
% de rechazo       =                                   * 100  = 14.28 %        
                                                35











APÉNDICE D
Informe de  laboratorio para recuento de mohos en pulpa de frutas.


Recuento de mohos y Levaduras.
Límites Permisibles
	Requisitos
	Mínimo
	Máximo

	Recuento de mohos y levaduras
 UPC/g
	1000
	3000




	Muestras
	UPC/g

	Agua de Peptona 100
	Incontables

	Agua de Peptona 10-1
	257


	Agua Peptona 10-2
	21



En la pulpa de fruta se pudo observar crecimiento de mohos y levaduras utilizando un medio de cultivo  general (PDA). En donde se enriqueció la muestra en agua de peptona. Se procedió a sembrar en masa utilizando como inhibidor bacteriano Acido tartarico al 1 %. Para acidificar el medio y tener un PH optimo de crecimiento de 3,0 – 4,0
[image: http://t2.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcR0kvKaWwpZrXjJxoFcAwHN9mrlqAu1XwqvN01avYNFYgig2uqiGA&t=1]






[image: http://t3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQ8uktkJhvYtRvRPH1itWubcceXuM0r8fuhycW6qUKo8zl4o6FLew&t=1]













APÉNDICE E
Tablas para Pasteurización de valores z = 10 °F y z = 18 °F
[image: ]
APÉNDICE F

Determinación del contenido final de Vitamina “C” en las pulpas de frutas.
[image: ]


















APÉNDICE G
Tablas de coeficientes para las ecuaciones físicas de cp, ,K para agua, azúcar y hielo. 
[image: Choi]



Fuente: Choi y Okos M. R. Physical and Chemical Properties of Food. 1986

APÉNDICE H
Graficas de P y R para el cálculo de Fourier
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APÉNDICE I
VALORES DE w1 y w2
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APÉNDICE J
Plano 1. Diseño de la planta propuesta

[image: ]
image6.jpeg
A.2 Physical Properties of Foods 605

Coefficients to Es

te Food Properties

Standard
Property Component Temperature function Standard error % error
k (W/[m °C]) Protein k=1.7881 x 107" +1.1958 x 1073T — 2.7178 x 10~ °T* 0.012 5.91
Fat k=1.8071 x 10~ " — 2.7604 x 10 °T —1.7749 x 10~ ’T°  0.0032 1.95
Carbohydrate ~ k=2.0141 x 10~ ' +1.3874 x 10T — 4.3312 x 10~ °T* 0.0134 5.42
Fiber k=1.8331 x 10~ '+1.2497 x 107°T — 3.1683 x 10~ °T° 0.0127 5.55
Ash k=3.2962 x 107" +1.4011 x 10T — 2.9069 x 10~ °T° 0.0083 2.15
Water k=5.7109 x 107" +1.7625 x 10T — 6.7036 x 10~ °T 0.0028 0.45
Ice k=2.2196 — 6.2489 x 10 °T+1.0154 x 10~ *T* 0.0079 0.79
o (m?/s) Protein 2=6.8714 x 107 2+4.7578 x 10 *T — 1.4646 x 10~ °T* 0.0038 4.50
Fat %=9.8777 x 1072 — 1.2569 x 10 *T —3.8286 x 10 *T°  0.0020 215
Carbohydrate ~ %=8.0842 x 107 2+5.3052 x 10 “T —2.3218 x 10~ °T* 0.0058 5.84
Fiber %=7.3976 x 1072+5.1902 x 10~*T — 2.2202 x 10~ °T* 0.0026 3.14
Ash 2=1.2461 x 107 +3.7321 x 10T — 1.2244 x 10~ °T* 0.0022 1.61
Water 2=1.3168 x 107 1+6.2477 x 10T — 2.4022 x 10" 7> ~ 0.0022 x 10~° 1.44
Ice %=1.1756 — 6.0833 x 107°T+9.5037 x 10~ °T* 0.0044 x 10~ 0.33
p (kg/m?) Protein p=1.3299 x 10> —5.1840 x 10~ 'T 39.9501 3.07
Fat p=9.2559 x 10> — 4.1757 x 107 'T 4.2554 0.47
Carbohydrate ~ p=1.5991 x 10> —3.1046 x 10~ 'T 93.1249 5.98
Fiber p=1.3115 x 10° — 3.6589 x 107 'T 8.2687 0.64
Ash p=2.4238 x 10°> — 2.8063 x 10~ 'T 22315 0.09
Water p=9.9718 x 10%+3.1439 x 10 °T — 3.7574 x 10 °T° 2.1044 0.22
Ice p=9.1689 x 10> —1.3071 x 10~ 'T 0.5382 0.06
¢ (k/[kg °C])  Protein ,=2.0082+1.2089 x 10T — 1.3129 x 10™°T* 0.1147 5.57
Fat ¢,=1.9842+1.4733 x 107 °T — 4.8008 x 10~ °T° 0.0236 1.16
Carbohydrate ¢, =1.5488+1.9625 x 10 °T — 5.9399 x 10~ °T* 0.0986 5.96
Fiber ¢,=1.8459+1.8306 x 107 °T — 4.6509 x 10 °T* 0.0293 1.66
Ash ¢,=1.0926+1.8896 x 10 °T — 3.6817 x 10 °T* 0.0296 2.47
Water” ¢,=4.0817 — 5.3062 x 10 °T+9.9516 x 10 *T* 0.0988 2.15
Water” ¢,=4.1762 — 9.0864 x 10 °T+5.4731x 10" °T* 0.0159 0.38

Ice ,=2.0623+6.0769 x 10 °T

Source: Choi and Okos (1986).
“For the temperature range of —40 to 0°C.
*For the temperature range of 0 to 150°C.
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FIGURE 6.1 Chart showin the Planck's mumber vs.the Scfan number for deerminaton of dffrent vlues
ofthe cmpirical modifiaton P. (From Cilad, A.C. and Eae, L 1982, It 1. Refig. 5 134-140. With
permisson)
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FIGURE 6.10_Chart showing the lanck pumbes vs. he Stean nmberfr deteminationofdifeent values
ofthe cmpirical modificaton P (From Ciland, A C.and Eae, R1 1982, It 1 Refig. 5 134-140. With
permissicn)
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FIGURE 6.12  Chant shoin the Bio umber s th shpe actor for deerrination of diffret vaes of W.
(From Clland, A.C.and Earl, RL 1952 Int . Refis. 5 134-140. Wit permision.)
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TABLE 2.5
/U Relationships when z = 10°F

Values of g when | of cooling curve is

w
020

030
040
050
060
070
080

090
100

H

R T HE T

0.40

26808
8.40-04
s8em
201-02

152
155
138
163

1

27805
2.39-04
651-03
21
51102
94402
0151
os
0293
17
158
i
281

aa

28505
10403
7.18-03
24002
5.49-02
100-01

0.159

29505
L1403
78503
260-02
58702
1.06-01
0.167
0238
0317
121
197
2355
30
343
3
a0
a3
464
sm
657
k=L
788
841
889

120

30708
12603
8.53-03
27902
6.25-02
Liz-m
0175
0.248
0329
124
201
26
a4
s
39
430
P
491
609
0
m
sa
898
948
993
034
.06
18
nn
ny
131
“s
160
169
i
133
188
193
9.7

210
s

140

307-05
1340
92003
299
663-02
L1s-0!
0.183
0258
0340
126
208
270
324
n
R
451
435
s17

746
827
895
934

10.06
1053
1095
1169
1233
1238
134

133

155

163

1

185

91

197

202

06

214

160

1705
143-03
957-03
11802
1.01-02
12401
o191
0268
0352
129
210
wm
135
386
a3
an
509
sa4
634
i2ll
276
948
10.10

1063

1157
1233
1298
13355
141
15
163
175
s
193

1
218

1.80

13608
15303
10502
1382
139.02
130-00
0199
0
0364
1
218
285
346
400
49
493
3

200

34605
16303
L1202
35702
7102
136-m
0207
0288
0376
13
219
wm
357
4
466
514
557
59
759
8.80
976
1055
s
s
23
1230
1360
1428
1488
154
159
1”7
190
204
20
7
24
30
pit]
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TABLE 2.6
f,/U Relationships when z = 18°F
Values of g when ] of coofing curve is
wu 040 060 080 100 120 140 160 100 200
020 40905 44205 47605 50905 54105 57605 6In0s atrs
030 20103 20401 21703 24003 13303 26603 2703 3ue-01
040 13302 14302 15202 16202 LT-02 18002 190-02 20001
050 41102 44207 47402 50602 L3802 ST002 60202 66501
060 87002 94300 10201 L0901 LieOl 13301 13-M Lssal
070 S0 0163 DA% 018 02 oS 0 0283
030 026 0246 067 0287  DIW 03 09 030
030 03i3 032 O 040 04 04SE 0487 0348
100 0408 0447 0485 0358 0fel  0s0 068 ons
w00 153 166 150 1 7 22 2 261
300 263 2 305 326 54T 3e8 A 4
400 36 F N ¥ I T * 11 578
500 4de 4% SO0B 540 5Tl 603 635 a9
600 515 s52 ss 635 66l 698 134 s07
700 5T 618 65 700 T T8 81 ans
B0 629 675 120 766 i 8% 9w 991
900 676 726 175 825 &M 924 9% 1073
w707 LEIE ET T A a7
1500 87 944 lol6 1088 U 23 002 taas
2000 983 1069 155 1240 [ERTR Y 1668
1800 107 1%} 1 136 155 165 154
3000 115 s 136 146 s 178 199
300 21 133 14 155 178 189 a2
w00 123 139 151 163 Wi 199 23
aso0 133 146 158 10 13 22
5000 133 151 164 177 03 N
6000 143 161 15 189 26 57
000 156 170 154 199 ny 20
3000 163 178 193 208 peR] 2.,
%00 170 2.1 16 246 2
10000 176 192 08 23 54 W01
15000 201 ns a3 s2 83 16
0000 207 NS 53 307 362
25000 229 43 %67 M6 324 M3 3]
0000 233 288 T8 98 33 n1 o7 307
35000 245 266 W6 07 23 M3 30 4
40000 251 22 ma N5 BT BY WO a
45000 256 ;8 00 323 M5 67 383 42 44
50000 260 83 06 2RI B NS P52l e
60000 268 92 36 MO0 s 388 412 436 460
0000 75 WO 325 B0 5 99 424 M9 4w
0000 281 07 B3I IS8 B4 403 425 460 #§
oo w1 w3 M0 w6 p: K  us ;o we
9999 293 39 M6 NI W9 426 453 49 N5

From Stumbo, C.R. 1973. Thermobacteriology in Food Processing. nd ed. Academic Press, New York. p. 260.
With permission,
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Factores de Calidad

Table 815 f/Uvs. g Tat;le Used for Thermal Process Calculation by Stumbo's Prodedure

z= 60 z=70 z=80 =40

A9
A

A
WU Gier = ‘0

ag
] =t Aj e

Af
q

0.00018 0.00015 0.000218 0.000134 0.000253 0.00017 [~ 0.000289 0.(?00208

0.0085 0.000475 0.0101 0.0062 0.000253— 0.00017 .0134 0.0087

0.0583 0.032 0.0889 0.0421 0.0118 0.00775 0.0819 0.0861
0.185 0.1025 . 0.0218 0.0134 0.0802 0.0545 0.292 0.208
.0.401 0.2225 0.474 0.292 0.255 017 0.632 0.452
0.699 0.3875 0.828 0.510 0.552 0.3675 0.101 0.781
0.064 0.585 0.263 0777 0.963 0.6425 0.678 1.205
1.482 0.8325 1.76 1.08 1.469 0.9775 2.34 1.68
184 1.075 2.30 1.42 2:.05 145 3.06, Taig
7.04 4.025 8.35 5.19 2,68 1.775 11.03 7.8

3.0 1163 6.65 13.73 8.58 8.68 6.475 18.0 12.8

40 1540 9.00 18.2 11.4 12,92 8.65 23.6 16.7

5.0 1870 1075 218 13.7 15.85 10.85 28.2 18.7

6.0 .21.40 12.50 25.1 15.6 18.5 12.5

7.0 2380 13.75 27.9 17.2 209 14.0

8.0 26.00 15.00 30.3 18.6 231 15.5

8.0 27.80 16.00 325 19.8 25.1 18.75

Source: Based on fy/U vs. g tables in Stumbo, C.R. 1973. Thermobacteriology in Food Processing, 2nd ed.
Academic Press, New York.





