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RES UN EN

E7 1  deaarro :i	 de la presente Lnvest. 1 : :1	 ti_LVC) Su

cumplimientoientc:	 .J..R Universidad Técnica Particularlar de Lo j a

esp..c :1+ :1. : irievLe en :iC:)S laboratoriosbry :i. os d	 inz'. 1:1 s :i.s Instrumental.

>Análisis (: c i y .. c) ct i:L IYt&::c) e:•?Y c:L&) a:Lii-1E

se refiere y, COfl re :ecto a :La elaboración . de los turrones

se llevóa cabo Efl el Laboratoriod) dc- Tec:no :i.o q 1 .t Ç'JC y - co :La.,

realizaron:Lr-c:,	 :1cs análisis:i. necesar i a-.E-.,cs d t? 

materias primas:i.r.	 que se emplean en Ja € :L1:> or-ac: 1	 de loss

turrones 9 en un número de 3 repeticiones:icrien	 tina ':::	 el.

propósito:1. tt: ci e conseguir resultadosos TOS :105; y c onf iables,

cuales detallamos en la Tabla t\k:	 (siendo  c<.l:.cD	 ].c:ns

promedios).

Seguidamente 'a realizaron varias pruebas preliminares,

(I: turrones c:Yt las .f:::...j1::: P=P uestas -

1	 F:r.I.(iL:i	 •	 I::,.T_IT1.Li_

Glucosa
Maní
Clara de huevo

36	 12
12	 33	 22
3 

5	 •1	 '1.7 5

Fórmu la



Llegandoand o a obtenerse los parmetros de cocción¿n cte la

miel  y del azúcar, cuyos va lores •fue y •on 112—C, y 137C

r.psl::.pct ivaitente., además determinamos1tflC)S el tiempo ríe

siendo éste variable ya que depende de la intensidad

de ca lor, 1.aí datos detallamos	 la tabla No

Una vez obtenidos los parámetros de elaboración de los

turrones, realizamos las .4:,:..fftt_t ]s propuestas, c: en J.&

variedad de iraní criolla, es decir, La :1, 2 >' 3 las mismas

que fueron ana ]. :1 zacias Tísica y 9u:í. iriic:aiaete junto conc: en e 1

turrón de Alicante, como se indica en la tabla No, 6, para

juego ser sometidas a una pruebaa de c: atac: 1 ¿n posteriormente

se realizaza e 1. análisis estadísticaico comparat :Lvo entre ellas,

ciD:ie se concluyeiue c$ui L.t f.. mu la 3 es - la que tiene iridmor

ci :i.n': :1. a a Jos i::l.aics del turrón de Alicante,, y con una

aceptacióni..ri mayor-

En la +¿r-mula seleccionada, reemplazamos el ritan 1

criolla  pOr- las variedades de {Ti.ELfl1 rarap oto rojo yT arap ot

negro respectivamentel realizando lL.ecc) ].C)S análisis físico--

químicas (Véase tabla No., 6) orano i6p tices y estad 1 st ic os ,

resultando la Tórmula e:t...bo-ad.t con man í T rap oto neg ra coma

la rejor.
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Ñ 1.	 idseleccionada, SLtSL itLL1fflO	 c: l.ra de-'

huevo utilizadaiizacli p cr el almidón de maíz :' gelatina:1 n.& ind :Lt i n-

tamente, efectuándose	 uevhient	 :i. :i.s . 	 físico--

químico (Véase 1tl:.••'. No. 6) orq'no i.éptic:os y estadísticos,

concluyendo finalmentena E. L-	 :It.te ].a fórmula con Mejor tC F' t.ac :i.

?3 1z . i.tb c)rzLci a con clara de huevo, aceptándosecon gelatinalat. :1 na

en segunda lugar >.•• :)C)T 	 :t.t:i.rii': c:t:n almidónde maíz, sin

embargo :i. producto c:n	 alta rendimiento fue el :Ll:t.--

do con almidón:1	 (Véase tabla No 7)
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CAPITULO 1



I. INTRODUCCION

Los productos  de confitería han constituidotu:Ldo una de

ramas de la 1 ndustr :i. i& l:Lzac i.n más difund idas imitado e

Fultfld o.. CLda .LÇÇO S? Inc rernentLn íI.Lt 3.05 tipos de du J.c: es o

conf ites 	sl.Á comercia lización, aunque éstas muchas de

las veces con un aparte nutritivoVe rc1. ti.vanente bajo.

Es por- ella:i.	 LLOSTO .t-fkn de elaborarr-.sr '-- producto con

ciertas elementos  nu.tr- :i. t :Lvos tales como: proteína, mine

 les grasa, vitaminas, etc.. mediante el aporte de las

materias primas utilizadas: miel  de abeja, maní y en menor-

proparcióú los emulgentes clara de huevo gelat ina y

almidón.,

La miele 3. es una de los elementos más antiguos y b ene-

•f j• c 1 osos que se conoce,e siendo ésta un producto resultante

de La transformación¿n ci e :Los néctares =Ostentes en :i.as

llores de las diversas especies. Hoy la c: :ienc :La ha :2 orn»-

p rc)b ad o que La miel  es uno de ].os alimentos:i. montos m1s comp letos

a R° contiene una qr-:ui cantidad y variedad de proteínas

vitaminas como 3.5 í, B,, C y minerales indispensables para

:Lt salud humana como también de una grtn cantidaddad do

azúcares que proporcionan bastante energía. Su utilización

en la e laborac ión  de productos industrializados Os bono-fi----

: .O5O q >' .R CIuV? 05 &Afl alimentoríeni:,c) Si. rival que 0-5 asimiladopor-



completo,:Letci rasando seguidamentevierte a 3. torrente circula toriorc: 3.ator ic sin

dejar residuodt.kc >' .tra medicamento.rc:ii:,:, >'t J1.h' c: i.'.r.'. a mitiga

no intestinales;n.a 1e..	 e l contenido de hemoglobina de :L.a

sangre, etc constituyendo de esta manera un:. necesidad de

incrementarlaT	 n :i... dietaLt	 > una manera es consumiendo:i.	 C)

productos	 :i.a contengan.

C)Lrc ingredienter':i iE?e? pr1 c:i.p i.1. cc : emplea en la fabrica—-

:i. ¿n de los turrones es el mani, que es un elemento de mucha

importanciaa en el comercio:1.0 ' consumo mundial, c ona :i. ci orft

dase la c omc alimenta:Lmento e3:.a 1 para :La dieta humana por

contener una fuente ricaa en proteina, grasa yvitaminas.,

La'. rea 1 :L.ac :1. .r de esto proyecto t :1 ene por al:) .3 oto motivar-

e inc:ent :1. var a las artesanos al desarrolla do la apicultura

y p rod uc c: :i. .n del maní y, mediante la fab r- :L c ac: :1 •fn de turrones

incorporarc)T-pc)r-aT- un alimento nuevo a la dieta familiar, más ricoo

en p y c:,La :L n.as y de innumerables propiedadesac:los meci:ic::1.n.a:Les

Subcomisi6n Ecuatorianai. ¿i .a PFEDESLJR posee c-v :i..a

actual i dad algunasLt)i> q	 .j &s p::& r-::	 :i 

habiendo colaborado c o... e;ie imp c)r-.nLe r-oc: Li. ..... c: 	 : ai 	 1

desarro lla:i. :L del presente trabajode investigación.

Lc	 ob eL ¡vas es h i. .bes i. -•- cte 1 p r-:.. ente: traba .j o do

investigaci6n son:



Objetivos

Generales::

:I:tTf:...tT• la apicultura

)::.r• a conocer la importancia :h: la mielE? 1 de? Ie?ja

E.spe?c:ífic:oT

Determinar ].c'; 1::. Lr-ITt:trc)T. €•?n la«ab y :i.c:	 :1.	 de los i:_t.

rrones conmiel1 d e abeja.,

Obtener i:.'r y ce'T; con miel1	 ? abeja t.;uck ' 3 E?ITU 1qente'3

md :Lst :1. *aríteyvi:e

1 :i. :•ar 	 im estud ie):i.o cc:)r'a y at1vc: del -'..'.rrn de mej or

calidad 	 :1 turrón de (t 1. c:

Determinar castas cid? p roduc ción.

Hipótesis:

L..c	 LI_&y-T::•?	 c: Ci IYt:i.d? 1.	 ci e	 ab e .j a	 y	 í.	 :n	 de	 al ¡ i

calidad:tci	 :l..ss i:,.I.r y c:te?'T de (:i jÇ ....

L..c?E	 .ry(:)i:-	 C)	 :i. :i. e  e ab e 1	 :>'	 i	 E? J. 	 orad o 	 c: cm

¿& ii:)'.(r:1lt	 :i.T1iC:I..V? ibd istintamenteg

similares c:aTC.e:T1Eti.c:aT físicas —químicas y



CAPITULO II



II. TURRONES

2.1. Definición

Turrón es, w)L combinac ión de azúcar, •z'v :i.	 eI:,c:

y un 	 cual se 1: incorpora a 1 e con

u:) sin la adición clt: materiales cic. r•?.L.I.eC)

2.2. Tipos de turrones

Básicamente.imeyvI:,e h	 ci ct,:Lç.: C)	 ci e t&ÁTTC)n€H	 Duros y

Duros	 I..'. dureza C) ::hic: .c)3ic14.ci de LÁri tt.tTfl	 c•;

da por la presencia de	 Te	 no cr :1	 :ii nos

empleados. i...a presencia de a ltas porcentajes de .L::uc:atr

son nec esar ios para.çl)r.ly,::Lr. :L grano en el turrón queb rad :1 zo

j: «•r.:) en c: ¿Lrib i c	 cíe:'iyis :. ada aAc:.tr	 p roduc:	 tuTTc)	 cjite B'

clYcrc)nefl

t..C)% turrones quebradizas cp.'.e tienen alguna chic losiclad

requieren de 45 a	 de azúcar.

ÁLU<ONIS j. Cndy Techno1cy. pg. 95. 1979.
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Blandos: Este tipo es elaborado CC)fl azctc:ar no granu 1Lda

conteniendo pocas células de	 b :ion d ispersas

Los turrones_ iatt irab :ies o blandos, çIehey  ser ITtu y 1) :i. en

ai	 dos y tendrán una dens Id d ap rcx :Lmada de :100 onz. por

0,709'375* :i. ., m:i. entras cjue con un Jarabe no ai.reaCIC)

se t :Lene una dens [dad de :160 onz. por ga :i.n,. Cisí la buena

c: ontextura de. los turrones deben contener suf ir iente q rasa

para poder preveer de c1 ue se conviertan en pt3tJO1O cuando

;e c cn.en

Turran de Alicante: Corr-espcmde a]. tipo duro y se lo e].a-

IDora de :i .t siJIt	 nt	 iyianera

Formulación: rl:i.e :L de TC)ITtCTC)

1:Lo]. cte a:ahar

z(tc: a 

O lt.tc osa

C', 1ar.ts cte huevo

t :ie-i ra

5

5

9.3 5 Lg

1 kg

20	 u

20	 kq

E:n un caldero con ,1q:) ) r provisto de un a9 i' actor., se

pone primero la m Le 1 se va ca ].entando y a :la vez se va

Cuando la mi. e :Lestá a punto de. h O I:t •ft&e?T- te se

,4LI!,'QNIS j. c,dy Tectnology. pi. 96. 1979.
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baten b i enen I.c&. claras. Cuando están bien subidas,sesacan

con un cuc har.n un paco de miel1 y se mezclan b Len . con las

claras para evitar que se quemen. Una vez bienen iiezclada se

incorpora el merengue a_:L resto de la miel.:i.. Se cal ientaLenta a ctu :1

c:an poco ft_tecjo ci vapor hasta el f)1tiic) de romper-

Cuand o llega  :'. «d.c? punto se cuece el azúcar en Un Perol

l.c_t.t suficiente,:i. et,c? .,	 .Çaci e ].a glucosa y se c iuc e .i.

Cuando y. está lista se saca del fuego y se va :L:aTpor-1idO

f:'c)cc) a poca a la masa del caldero. Una vez logrado esta s:?

verifica otra vez el punto de c occ ión, entonces se :Ln ' : or-

:)r-.u1 1a. ave llanas LLY pc)c:o calientes:i. E-? 1_*:?-c.3 y peladas,al aad :i. r

las avellanas e? para e l vapor.

Cjt..t 1 ci	 -:e : r-c?p :tT.I.Vt mc:) :i.s ch-	 iit.cI€ra , fE:li-r-.tcics c:c)l

papel primera y oblea desp '..tés 1_a oblea quedará pegada al

llenan :Lo. Soldes y s prensa.. Cuando el turr-.:.n

está bienen cua j](jQ p I:?r.r) )) +r lo del todo, se pasa al corte

deseado.o.. Se q ui. damente se coloca el Papel p araF 1 nado y se

deja enfriar antes do envolver-lo..

?9IANOLA c. La Industria del chocolate boibonesq caramelos y

conf teria. mil 176. 3e?a. ecl. 1986..



2.3. Ingredientes

2.3.1. Ingredientes básicos

Miel. de abeja

Sacarosa

Almendras

E:Et.(I) :1. 1. ztdores

Glucosa.

2.3.2. Ingredientes opcionales

.t.. Edulcorantes-

-	 c:.tr- de c:a.EL

(tzILC-Lr de remolacha

Jarabe d*? IY,.LiZ

- Jarabe de arce, etc..

1:)., Material che.: relleno:

Cacahuates

Nueces de varios tipos

Avellanas

Frutas secas, etc



pceite vegetal:. ' rd w:-c: cIc)r de,palma

(:3T-• ta de coco

Mantequilla

d. Lácteas:

L..c:ttt iflteTt

- Leche descremada,

Estabilizadores:i:ic! r.:)r-€:; 	 (	 lqc?ntes ,	 -

:_J:_Yl.Li.) d(•:•? propileng licOl

(: (cI i.• agar

Carborimeti Ice Jf..L

Gelatina,, etc

1 Productos del huevo

- Huevo en	 :Lvc)

- yema

:ur••k de huevo

MHz



MM

Amarilla:L:)	 1v)Lr4: y i .Lct :)

:i. tT:)	 :1.

Azul antraquinon..a

:ti :i..:(c)t.:i.11.t

:LDT•Df

Alma, beta, gamma, C .tTC)e,eflOS

Rojo de remolachah zt o

Pntoc iancis

:i. C)' 1(: .tyi:es

-- Alma y• CJELITIc1. tC)C OFC) J.?S Sintéticas

But. :Lh:Lclrc •i	 L

But. 1. :u :i.d r-oi to ].ueno
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:1 Cierv.adore

Pic::i.c.(o	 .r•b lCD

- (cido benzoico	 -

(nhidrido su].-ftrcio

2.4. Características físicas y químicas

i...as c:.tracter :Lst 1 c:zs de t.tr tt.trr.Sn eb ...m clacIv; f)C)P

i: :L v :Len o p c)rc: eta .j e de a :1 re :1. iicorp orado

- I...a c:c)Irt)c:)s:i.ci . n del jar.Lbe cn re lac i..n a la pr-oporc :L.n dE?

du 1.c: :i+ic.antes prc:sentes.

iernp er.ELtura de : a 3.entaii 1 efltc) del jarabe

- Porcenta je de cr:ista les de azúcar presente.

ENDES. Fabricaci	 de Turrones,. p. 33. 1988.

DESROSIER n. Ele mentos de Teco1ogÍa de Alimentos. pág. 574.
1970.



ima

ExistiendoC) p c:,r lo tanto I..Iy1:t amplia gama de productos,

•::i..t:Lui.:a 	 :i.rcl:Lc:.. 	 a	 ::J	 :L'r

	

Turrones de Alicante	 -

	Humedad Cenizas Proteína Grasa	 Azicares 1
NOMBRE	 reductores

Suprema (2843)	 4,5	 1,7	 13,2	 37,1	 36,7
Su p rema (2907)	 891	 0	 11,9	 38,7	 33,5
Suprema (2643)	 394	 158	 12,0	 35,9	 34;01

Extra (2853)	 456	 1,2	 8,5	 26,9	 5338
Extra (2908)	 102	 33,4	 48,3
Extra (2644)	 2,6	 14	 115	 34,5	 389

Popular (2854),8	 1,0	 7,5	 23,2	 582
Popular (2509)	 62	 1,3	 10,5	 24,2	 629

Turrones de Guirlache

	Humedad Cenizas Proteína¡ Grasa	 Azúcares
NOMBRE	 Z	 Z	 reductores

Suprema (2844)	 3,4	 1,8	 14,0	 33,8	 36.1
Suprema (2910)	 2,3	 1,5	 8,4	 29;9	 4ØØ
Extra (2911)	 25	 110	 6,2	 22.0	 42;2

Turrones de Jijona

	Humedad Cenizas Proteína Grasa	 Azúcares
NOMBRE	 Z	 reductores

Suprema (2842)	 2,3	 1,7	 11,5	 35,40	 32,40
Suprema (2904)	 51	 1,8	 122	 36;20	 35;øø
Suprema (2884)	 313	 199	 12.8	 35,60	 39,40
Su p rema (2889)	 29	 1,8	 131	 34,070	 50050
Suprema (2645)	 22	 23	 147	 4000	 30,20
Suprema (3329)	 27	 2;1	 11;3	 40;10	 29;90

Extra (2851)	 3,1	 1,8	 11,2	 36,60	 30,00
Extra (2905)	 47	 1,8	 10,3	 28,80	 47,50
Extra (2646)	 3;0	 1,8	 1012	 37,40	 30,20

Popular (2852)	 3.8	 119	 10,1	 32,80	 37,00
Pop ular (2883)	 37	 1,7	 14,6	 32,40	 35,10
Popular (2906Y	 69	 0,9.	 7;3	 28,60	 34,50



Turrones Diversos

	Humedad Cenizas Proteína Gr-asa	 Azúcares
NOMBRE	 Z	 Z	 reductores

q

De mazapán o nieve

Suprema (sin número)	 10,2	 1,0	 7,7	 21,80	 57,50
Suprema (2647)	 8,9	 193	 891	 29,50	 38,30
Suprema (2845)	 11,1	 1,3	 8,5	 27,30	 3720

Suprema (2890)	 10,8	 12	 85	 23,80
Extra (2847)	 9;4	 1,1	 8,6	 24,20	 39540
Extra (2882)	 11,9	 1,0	 5,7	 15,60	 58,60
Extra (2891)	 9,3	 1,1	 7,4	 21,60	 6200
Popular (2892)	 13,9	 0,7	 4,0	 11120	 6230

Coco

Suprema (2848)	 12,4	 0,7	 6,1	 29.60	 32,90
Sup rema (2648)	 12.2	 0,6	 2,0	 22;øø	 50,40
Extra (2879)	 105	 0,7	 2,8	 20,20	 5160

Yema o Crema

Suprema(2880)	 10.9	 1,2	 9,6	 19,30	 48550
Suprema (2893)	 12;2	 1,2	 81	 22,50	 55,80
Extra (2894)	 957	 110	 659	 20,50
Extra (2881)	 9,0	 1.1	 6,0	 23,90	 55,80
Extra (2888)	 82	 11	 6,7	 18,60	 54.10
Popular (2895)	 160	 0,4	 31	 9;00	 63700

14



2.5. Defectos

	DEFECTOS	 CAUSA	 rCCION FRfl PREVENIR

Batido en caldera caliente No bata en caldera calien-
te ya que la albúmina se

Sabor ceroso	 coagula.
El jarabe se debe adicio-
nar' por debajo de 93°C ¿
200°F.

Batido.	 No sobrepase el batido
-	 obtenqa un batido 'fuer'-e.

Inadecuada albúmina de	 Incremente albúmina de
Falta de es- huevo,	 huevo.

	

ponjosidad	 Calidad de la albúmina de Nunca ponga demasiada al-
huevo.	 búmina de huevo.
Procesos continuos,	 Incremente o reste presión

de aire.

Contaminación de la alba-Prepare y almacene La so-
Decolor-aci.n mina de huevo.	 lucin de albúmina de hite-

yo en 'frascos de vidrio o
en recipientes de loza.

Disolución insuficiente en Use dos partes por peso de
agua.	 agua en una par'-e de albú-

mina.
Excesiva q lucosa.	 Reducir jarabe de q lucasa.
Tempei-atuf-a de calenta- 	 Incremente la températura
miento baja.	 de calentamiento de la

Imezcla de juqo.
Pegajosidad Método de la adición de' lalLa adición del jarabe ca-

y	 mezcla calentada.	 liente es bajo los 93° C.
Viscosidad Excesiva inversión.	 Reducir el contenido de la

acidez total.
Uso de miel.	 Reducir la proporción en

la horneada.
Excesiva inversión. 	 Reducir el tiempo de coci-

do.

Mezclado en caliente	 Deje enfriar o mezcle por
separado el contenido.

También por un rápido va- Vaciado del j arabe calien-
ciado.	 te lentamente a chorro

constante.

Azúcar demasiado caliente. PZadir el jarabe cuando la

	

Pérdida de	 temperatura esté bajo los
espuma	 93°C ¿ 200°F.

Sabor aceitoso.	 Use esencias cuando sea
posible.

Falta de mezclado. Las grasas en particular
pueden ser completamente
d ispersadas.

Sobrebatido.	 Bata únicamente hasta
cuando llegue al volumen
requerido.

Adición de grasa.	 Use mantequilla plástica.

UN

continúa
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DEFECTOS	 CAUSA	 ACCIÓN PARA PREVENIR

Aireación pobre.	 Ver 
n
Pérdida de espuma y

falla de esponjosidad.
Falta de	 Temperatura baja de cocido Incremente la temperatura

-forma	 de cocido del conjunto to-
tal.

Procesamiento en frío.	 Use un método de calenta-
miento.

Demasiado calentamiento.	 Baje la temperatura de ca-
lentamiento.

Sobrebatido.	 No se exceda del batido.
Grano	 Insu-fic iente glucosa.	 Incremente el contenido de

Quebradizo	 jarabe de glucosa.
Adición a una baja cocción Siempre adicione el jarabe

altamente calentado a la
temperatura de batido.

Azúcar graneada.	 Reemplace algo de azúcar
por jarabe de glucosa o u-
sar jarabe de bajo DE.

Inversión excesiva. 	 Minimice la formación del
azúcar invertido.

Flujo -Frío	 Jarabe de glucosa de ele- Use jarabe de glucosa de
vado DE.	 bajo DE.
Almacenamiento en caliente Almacene a bajas tempera-

turas.

Textura pegajosa.	 Reduzca la formación de a-
zúcar invertida.

Higrosco-	 Superficie pegajosa.	 Use jarabe de glucosa de
picidad	 bajo DE. Chequee la hume-

dad del aire. Use papel. de
alta calidad para envolver

Caliente a más altas tem-
peratur-as.

Excesiva retención de 	 Use jarabe de glucosa de
Húmedo	 humedad	 bajo DE.

No adicione Dextrosa mono-
hidratada o azúcar inver-
tida

6

'	 CENDES. Fbricac 'n de turrones. Traducido por los autores del

presente estudio. pág, 33. 1988.
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III. MIEL DE ABEJA Y MANI

3.1.. Miel de abeja

3.1..1. Camposici6n

Tabla No. 1

Composici..n por 100 q de porci.n comestible

Valor ener q ético	 Cal.	 306
Humedad	 Z	 21,6
Proteína	 q	 0,2
Grasa	 0,0

H. de C. Totales	 q	 78
Fibra	 q	 0,1
Cenizas	 g	 0,2
Ca.	 mq	 20
P.	 mq	 16
Fe.	 mg	 0,8
Vit. A. Actividad	 mcq	 trazas
Tiamina	 mg	 0,01
Ribo-f- lavina	 mg	 0,07
Niarina	 mg	 012
Acido asc.rbico	 mq	 4

7

3.1.2. Características físicas y químicas

3.1.2.1. Características físicas

Densidad: EstL cotiprencI:i.da €ntre 1,410410 y 1,435.	 LJnL i±€• 1

rec:c) ie(:tad deria'3 ii ' io 1:>r-onto cont:iene mucha -agua

ICAP-ICNNB.	 Tabla de coposicin de Alimentos para uso en
t'ica Latina. pác 64. .era. ecL 1961

'1



Viscosidad: La viscosidad de la miel	 :i:r(I:i'n.t>e? ::L&LCiC)

t,:.Y! IT:er . I , l.. rZL .iie ?	 .i. los 30'C	 poco 1::

CI€ 	 1':)E3

Higroscop ir idad : t...a h .iq oic:op j.c: icItd	 tal cj	 un'. miel

e113< cIi-...*- agua se encuentra en

bria :•i ti& atmósfera c:.'it humedad T']..:L\.'t sea de!

Cristalización:	 L..•t	 .::IL.c:: 	 m.ii.s T-pi.c:I.'.--

.LC) más elevadala re 1:: i n

:Lt.(c:	 L-C{UL 	 cuya T'Ei.c::iri oscila entre 1	 >' 2..

Conductividad térmica: t..a miel es sei s veces peor conduc toy

-el agua.

Calor especifico: Para calentarse, i..t nilel necesita la rn:Lt.ELd

de c br :L as que el mismo peso del aq ua

pero trasmitemal el calor:LC)T que ¡ . CAr 1{)P çh 4:Orma que

calentarsepuede	 rápidamente en t.tn Punto  Permanecer  1-Y- la

,..fl otra. 1 	-

Conductividad eléctrica: t..a conductividad esta ligada al

porcentaje  d e materiasas i iner-a:Les

de ].a miel, variando desde 1 a 10..

que



Poder rotatorio: La ¡yiayor La de Las mieles3.es h ac: en girara

]..'. izquierda e:l. plano de 1::.o.y.ztc.:L.ii, es

decir cue son L.ev ':q iras"

Coloración: El c: O ].c í de la miel Vt d¿-Y]. t: :L - R: O a I. neq ro

el cual varía :•?q	 la especiee? p ec oread a y la

rapidez de :La secreci6n. También el enve j ec i m iento Y el

color:Lor ¿tc: entitan la coloración..

3.1.2.2. Características químicas

Acidez: La acidez se	 e:'X: : í?TTL pC)T- e l P H 	: I::ro::i:r::

iones hiCr.CJe?ViO..	 E:L Fh de? .L.Ti. lTiiL:t. ::uied.Ti. i::oITiprent:I:Ldo

generalmente entre 3,2 > 5,50`1

Calorías: La ¡yii. ' 'l proporciona MIS a 330	 C:a.OT-:L-Tks por 1.00

gramos de ¡Ti le? :i lo cual nos indicaa su i. IYipc)Y I:aiu: 1

desde el punto de? vista energéticog ya que si cOlYif) LraTi')5 cor

las mismasstui.uts e:ant:Ldades de otros alimentos ,¡Tientos pod relTios ver -

diferencia as¡: la yema de huevo proporciona 290 cai.o r :í. as

la carne 150 cal,., Las patatas 100 ca l y la leche proporc i ona:1 ana

70 cal por 100 gramos de alimento.

PROST ,j .	 Apicultura. p g 277 -- 278. 2da. M. 19)35



mal

La cantidad de energía¿ cue se expresa «?n c:. br 1 .s

proveniente de Los rayos de so :1 >' que la planta la a :imacena

bajo la forma de azúcares o hidratos de carbono lo poseen

todos los alimentos  en (riil.yor o menor grado, y debido a que

la miel contiene sstancias cata].iticas al ser

excitata a nuestros órganos -para <:$ue absOrba una iror

cantidaddad de azúcares, aumentando también con ello:J:o La

capacidad de trabajo de los ITI±SIT1O5, lo cLLC no ocurre con el

consumo de otros -alimentos

Proteínas: La miol contiene un mínimo de porcenta je de

proteínas y aminoácidos-, sin embargo éstas

sustancias constituyen una materia nitrogenada directamente

asimilable y es de gran importancia en el mantenimientoIII :L onta de

la vida..

Glucosa: Esta considerada como un potente energética debido

-a que es 1.9 1 	i:i.mento principal de :las células

musculares.,lar-es.

Al comer uvas o miel,, la glucosa  pasa sin tr-ns-for-

mac i.n del est,,mgo al ntest :Lno , y una vez en

traspasa sus mucosas y penetra ~los capilares sanguíneos,

vertiéndose en :La vena ra ya inferior que la conduce al

zán, principal músculo del organismo, participando o].



sobrante a través del sistema arterial -Ii-, tijio; losd cyt-s

órganos y usc u Lares..

:i.ncjo;L:i..n de la uiel permite j)OY t&tL&:), :i.a L:ti1T,c:.nt--

L.i...n inmediata:Lata e intensiva:1 va de tecla el sistema muscular. Este

aporte nutritivot ivo es convenienteente no sólo cuandoo los músculos

son llamados a ejercer un esfuerzo intens i va,:1 va 13:1 no también

cuando algún músculolo es deficientei. ente . neces i ta un esfuerza

de onerq :La ., como en el casa del miocard Lo en Las personas

ci e ociad avanzada, o onfatiga del.....o .raz.n que  vec: es

presenta los convalecientes de enfermedades :1 n+ecc iosas

Fructosa fl 1 igual que :I.a glucosa, la fructosa llegaa a i.

intestino ' sinn su-fr ir transformaciones,enes x

en Los capilareslar-es venosos.. peTO al :i. :i. a ci ifer'enc: :i.a de la

glucosa en :Luq-• de ser conducida al c: ar'.z..n es .atra ida por

el hígado  donde iLted a a :LITLcenac1t en forma de cj 1 i. c:.. q pnç)

permaneciendo estacionadaonada en él hasta clu u:.? el organismo la

necesite.

Minerales: Los minerales contenidos en La miel '-en nu--

ty1eroso5)/variados, siendo ma yor cuanto más

obscura es su color, detectándose: Na,Ca Mg, Fe, F 5.,

ç :1 ., un 1 y Cu algunas de ellos en proporción parecida a

la que presenta el SILerO sanq u 1 neovbajo una forma tal que

son directamenterectamente as:1m:i:Lai:):Les., por lo que contribu ye al
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mantenimiento del esqueleto o a ].' rEcj1eT.'.C: L .:::.ii cIe:	 I.

	

yademás C)troS iutF)'DrLLi3O•	 o L :1 (JO)Yi' :t.t .?Lo	 t :leS

como:	 ii., E:	 Cr., L..i., Ni, Pb,Es, Ti	 Zn	 Cd., y Ra

Una de las razones porlasque 1.I. miel:t. p•e propieda-

des bac: ter . c: i. d ¿t. ., es su contenido de patasio, toda VP:: CL

este mineralner.L 1. :LtTiD icI'. el desarrollalo d :Los caldosos de cultivo.

Vitaminas: LJns miel con ciT --'. n 	el:ik 	 cIc	 c

un porcentaje elevadiD de vitamina 1::,	 i...:i. miel:1

constituye1 ..VVP ..U1 •LPrYPUCifavorita para las vitaminas,4LHt:i. .tE	 Lc cIt.L?

':) ocurre con los demás alimentos. 	 :1 ¡Dar ejemplo:las

espinacasts lueq o de h a  er trtnsc: urr i. do 24 horts de ser

:::so::h..d.Ls pierden el 50 % de s..1 vitamina (. también

frutas [.:':i.:.?r'ciEv pc)rc:ert.E.ieE. asombrosas: dz sras vitaminas

ciLJ.T.l....lL.? 1;1..t almacenamiento, cc:;a que r: Ocurre '::oi la miel,

que c:DYT'.) todo el contenido d? vitamina (

Aunque pobrer€	 vitamina:L.v.:•	 como todos los alimentos

r :ic: 01; or L::'.c:.arla miel:t. Tpc)rc: :1. o;i. además de las Vit am inasi.	 ;

I	 y	 (:	 :i.is	 s:i.qJ..L:Lcvkc?i 	 i(rt:i.nc:1)	 E1,(pir:ici0<1nZ)	 H

(b i ot j. n.a) :; Be ) (ácido •f. lic: 0)	 k:,., (ácidodo i ars 1 nob o:c j.c: o)

y EF' y :1 c: ot :i n;m :1 da) Todasas c? tas vitaminasnaa ti eren Una acción

sobre las diferentesfero....L.es 4unc: iones de :La vida,da no or su

cantidadci .aci cj ue es ínfima, sino mas bien por su presencia, ya
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CJ • son eminentes catalizadores cit: facilitan1:1 L.rtfl e 1 metabolismo:1. hfitC)

>' activan numerosas funciones orgánicas..

Fermentos: L...t miel p roporcionac	 i. qn :L ente: +erhieYltOS

Diastasa p
	 Tiene la f:rc:)piEci.ELd de sacarificar c:L

>1 la dextrina.

TYtflS+OTiTit ].1 S.&C:Lrc)Sa en glucosa y tTL.0 tto

Descompone L per6sido de hidrógenoci r..qeno c:i1 agua

y oxígeno IYC)	 :LLr

p::.r.r) :1. ci .&::	 Favor c-«'-.- e 	la u .....1 clac:	 C) 	 elimi nac :L ¿.n del

hidrógeno.r-.ct eno,.	 inclusivei.ua :L ve en una c: onc: entra--

c: :i..n de uno a doscientos millones.,

L. :i.	 Sap onifica:i. c::t	 i..R-r - cits.t ¿'.	 la	 d «-

cu.eT-p:i..

Otras sustancias La	 mie l1. p rOi::' or-c: ti. na	 diversosver-sos	 ac: ti. da

or q an:L:o.	 ¡Ttlico9	 v:Ln:Lcc:,	 c:itr-:ic:c

c)•ti.1c:O	 -f-c:s-f...r:c:ci	 y	 - TiY:i.c::c,	 c•L.tc:'	 últimoac::

encuentra en una dosis5 q no h ace tóxica it) caústica Ja

miel, pero que es sufici e n tec: :L ete para o.j erc: er una acción

antiséptica contra las  ITt1C robios P at. enes., P parte de esto

se ha demostradoo que o 1 -f..riri:ic oes ta iyti:i :1 én	 pcnto

energético. Después do la ± ii9ctst i. .n de una dosi s:L a iras :[ va do



ácido •frrí i. cc, el organi smoSmc) es capaz de e+ec tuar- un esfuer-::o

hasta cinco vec:es más intensivovi::) LLC aivS de esta .absor': 1 n..

IJtr-c) :L] [.)i;() que Se encuentra en la miel así cc)r(ic)

en :t.a leche, y «r la saliva es la inhibina, sustancia c-'

i: y . :i.1a el desarrollo de las bacterias Cal¡, del Stre--

toccx: o dorado, del1 Strep toc cx: o heiiio lítico del bacilo de

Eberth (causante del tifus) y del1 de Loe 4c•r- (causante de

:1.t difteria). Gracias al ácido fr-trico y a la :Lnh :ib ma así

como a Un antibiót ic o natural, la qer-m ic:id :L na CR.LE? S? c)pc)n:

l desarrolla de mc)h os y dc-? algunas bacterias,:Las	 la miel

permanece siempre  exenta de m i crobiosc: rob :i. os y resulta efi c az

 OOSC) desinfectante que se u:?:mp :Lea con éxitote par- c icatri

-v. her-:Ldas..

3.1.3.. Características de calidad de la miel de

abeja para la elaboración de turrones

l...a miel debe responder a ].as siguientes

características  f:he calidad:

Líquida, m i ..ty viscosa, pastosa o sólida, de color variable,

olor aromática y sabor dulce agradable.:te

Agua,., flC) más de 22,5	 del

AVILA o.	 La Sel, el Polen y la Jalea Real. pág 35, 36 2da.
ed. 1980.



Sólidas totales, no IyitD3 del 77,5 X del pesa -

Sustanc iasi.	 insolubles, 1)C) n.'.c; del 1 2 de los M ITOStO-

Cenizas, más del 0,1 y menos ch:1

Pzúcares reductores mY:?ti3 del

Sacarosa flC) más d e l

Dextrinas, u':: tTLc del 8 7.

(:<:Lçí t .b:L:l.-4L y ftTc)1q flc) más Cic].

Indice :1 diastasas, iii:i menosde un 3 ni más de un 0

:i.c:?:: 	 máxima de 5 grados .<p r?sLdoc	 n ITt 1 1. :i. 1 i trc:s c:íe

:l.cj:L. alcalina :1.0 I\i por 100 g de prciu'.:bt:)

i::.)T.. la tanto :Las mieles ciU€.? tengan los siguientes .L1i-

Lc)c se consideran no aptas l :) T .ET el consumo  1 P ara J•

ter .í.

sabor y olor anormales..

Substancias insolub les en suspensión, que por diluciónlu.c: :L.n

sedimento en cantid ad 	 exceda al

.-:L:Ls:L	 Ci:ttTI.LCC), 5<JJT%e1 microscópica del

sed :i. IYiefltc) u or-q ano i.l::. t :i. c: o ac: k.k sen en - er- itecl ad o c. omp c:)5i. i. ¿n

distintast :i. nta a :La re.uer- :ida. '

PRQST i	 Apc'i1tura. pág. 523. 2da. ed	 5.
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3.1.4. Valor terapéutico y alimenticio

I...l m ie l:i i	 ti) eja Posee P~Piedades ici :1.

cinales innegablestiD ci «I::. ci C) a las ConstituyentesConstituYentes Minerales

tiene;	 :í.

Administrac ion por via bucal: L.a rii.el cura o y1:1t:L q '	 :

transtarnos intestinales,

úlceraseia; de est6mago,	 .1. insomnio,o los iwales de garganta.,

ciertasc:Tc	 tc: L: :icr; cardíacas,etc:	 :1 contenidodo en

hemoglobina le la sangre >' e l vigor  &.&cu	 , etc:

:i.	 1 ilTti.I.dtDE con mielL	 st.irt claramente IT1k

desarrollados.tTTC) :i. :L:i t:t; :Iki: los alimentados con azúcar , Esta además

facilita i.a retención :i,?j. ::.iC:LC)., .L(°1'a i..i;. Osificación

:•l.L salida de los dientes, siendoligeramente

:-; I.LC alimentoiTt'.) i •t ,I ; ir'. i. rec og ido:ido en ].a

poco Lts4TiYi.-u:Ic) ,:1IJ.? satisface	 necesidades

energéticas:1. C..'.3 ':1 '? i,u,z? :3tr ,D organ ism
o
 gracias a los azúcares i'-

contiene, mejorando de esta manera el rendimiento físic o as¡

como la resistencia a la fatiga física e intelectual.

LJn..t pTc)iIt adulta ruede ingerir sin Peligro ØØ J

aunque en el :aso ':ie personas sensibles p uede producir urt i--



En uso externo: Cura .L.t';	 idas y

gracias w. : nh LiD :1

que le comunica:i. :: ..t :r:)p: ecl cIe	 bacterícidas..

l.t miel al absorberer la h '..I.ITnCI aci de todo 1.:i que

contactote c: c	 ella,la ., mata inclusive a las bacterias

dacinas al quitarlest;.ar- les la humedad que posibilita su vida. ES

as¡ que Los gérmenes :le :La fiebrere t ifo:i.clea mueren a las 18

losi :L. branconeumonia crónica a los 4

días, los :3uiD producenen ci :i.ter La en 10 horas y otros t•TeY)

con semejanterapidez.:i

Posee además propiedades:i. € ':l .:l ps i: rs:vevt; i.	 o curativas;

respecto	 :I.'s enfermedades del hombre y de :.'JE>

puede T;L.5IT-LT	 corregir:. r• o modificar:ic:ar l.ts funciones

En i nyecc in intravenosa: La miel l:)Y? l :. .LTtcia	 3)5T5	 estas

::.'.sc)s combate la].a:Lcter:ic:i.s	 Los

desarreglos de eliminación de o p ina y los pruritos,  aci

r-ecJu ].ar :Lza el ritmo cardíaca,ac o remedia la astenia, algunos,

desarreglos; ci:i.q€i..'C)s 9	 'J.cr•:&s gástricas,	 ci'fic:i:::LJs

respiratorias, deficiencias neurapsigui cas, etc
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Valor alimenticio: La alimentación	 en '..tn :i.n,::fiv:LcR.'.o

dç. tyit.'.cho interés	 toda

significa..:	 it	 .L'..&r.:i Y bienestar.,

	

..Ji.RtLt i .. T :i. (::.	 insatisfactoria lleva ¿. transtornos

largo r :I.&::i: y otros i carta, :1  que t.ce?tTlo; que si

ingiere:i.	 demasiadasici Ci	 1 :L	 ácidosci o	 ty.t€:y como consecuencia

desordenes fisiológicas I:cr existir demasiadas ácidos

f) C)t 01.10 	 para que exista LLY equilibrio entre

ácidas >'álcalis ess necesarioj:ri:ii.cZ•tr i..tei buen

alimenticio:1. c :Lc Y por ellalo «•"% indispensablei.	 :Le c c)noc:er que tipos

de	 alimentosiyiLo:x	 :i.	 c•iiLr-c.?	 las	 alimentos:1. ITt 	 i'D's o:: en

potencial3. tcniemos ].a carne, pescado, grasas 9grasas huevas

cereales,Les semillas.1. :L	 de Fr'....&s y entre ....is s :l.o: :i :L nos tenemos

miel	 ., bayas,  ver-d 't"i'/ leche,,

La miel pertenece r& !€ segund oi r-.: o., cuyaíndice d

.:L:J.:i.i.dtcI Vr15 según :l.t; plantas-, o:ie ciue se haya	 c:c,q1:ioD.1

siendo el color de 3.s misma la que nos dará una idea sobre

éste.



MMB

Color de :La miel	 RIcalinidad

Incoloro

irar ± :t lcto	 .i
(mh.tr-	 1 ., 0
Rojizo	 :1 4
arc:Io obscuro	 '1 9

11

La miele :i .. :i estar desdoblada  en azúcares simples  c ofto

glucosa y fructosa, las cuales aclerrt.ks son azúcares reducto-

res tienen :l.L propiedad  d e traspasar por asmosis las

membranas celulares:Lar€.?s Y ser absorbidas por el p rc.)t,c)p :I.L •rTI. i. sin

transformación :Lqu	 ( la sacarosa necesita trmsFor•TitS

en glucosaesa y fructosa) constituye de esta manera un alimento

directo de :Las elementos celulares..lares,.

l...a miel siendo un azúcar invertido no -f:'r,T,eni:,a en el

e1L..m.ÁcJu:) s ino cue es asimilado inmediatamente p tndo al.

torrente circulatorio  en donde la glucosa potente energético

ies: ond t.'.': :id	 ha ' : :i.a los músculos .orc :Lcos	 músculos d1-:?l

iemL :Lc)cCTlc)t.c)T- y pr i ncipalmente hacia  '• 3. corazón y la

fructosa en cambio es almacenada  en el h :L q ado en forma de

q Lic: .q eno permanec iendo  asi hasta el momentc) que? el orcj anis-

fue :Lanecesite..

:1 L	 xERC.WINS - Diccionario de los AliTientos pág. 431



3 :1.

tul	 J. 1:,tmb .1.	 :í. (-.•n '•	 FeTrierI:,::)s	 ].c	 c:-o'o cf 1

J.	 r	 cia,	 l.:? r. o,­ :Lc:f	 >' •t.t	 1 '::;	 ..:/' .L(1 .I

J. c: :i e)i.E?i', ?Y	 (	 l:¡ J.	 J.	 1:1:-	 cd:.	 Ti. 1 lrIent.T	 TuTu:) J.

p CD;c?e v:i. i..ui :1	 cf) (:: 1 alITu;	 >-

c)1	 J.	 a	 ITi J. ft	 .!L J.TTT3 tui. .f.ciT c: ÜIYR:)	 cft	 1< .,

T. 	 :Lq	 i.f..,	 Et	 (.T,,	 1.1.,,	 Il1	 FtD

Cd

f....-	 : T''iC i i cic-	 e•	 cftu? 	 1	 :I.r(ipc)rf:.utn:: :i. ut

vn.utrc) c) q •Lfl :L Etyic:) .tL.mcf si	 .::jA tr.tte	 3o Lo cf	 mí 	 (5	 c: a

i. cf .

1	 iii i. EITi()	 c: cnrt.	 'i.r- :i.	 tc: :1. cf	 ':Tq ..n :i. ':: :;tu :f.c.?T c: c11)

c:L'I:.rii:c	 :l.LLic	 r.:)<.L:L:L(::c)

3.15. Procedencia,-recolección y tratamiento de

la miel objeto de estudio.

Procedencia: 1...ui. ITu:L f.	 t.t -Li 3. itc!-u «?fl	 J.	 estLLd :.c c-u

u::f: i'n:i.cI	 3t q a 	 f.tzLc.uL	 L z t SI..dDc r.:,ITu i T. :L...n

1 C:I..tTLtc)T	 F:.t:;I::x)lc;IJt: ,	 t	 71.STi.T1	 cfl..ti	 uTc?	 u_b :Lc: tc1

:1.	 C:	 '.1yi.á	 1:: •:& í•- fJqLt :L.ui.	 :L0 FtTi d 'u	 la 'Ti

T&	 T'.Ttfl.'ÍTt e)St.L de 3.].ITilt1c1.TL pOr 'J.alh	 :Lqu1ente?u c:oc)r»-

ci c	 LtLi	 q'c)q y;f J. c: .utuu
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Latitud:	 14' 18"  a 04:3 15' 02''

Longitud-:t.ucI	 'C)(:) ''$	 a	 79:	 :29

- Altitud: Cota alta = :I.(I.

Cota,intermedia = 1765 ITt.

20-C a 22.0

Reco 1 ecc i 6n : Existen( j(j' temporadas	 :.	 r	 :1&;

cosechasde miel1 en esta ;::o.t uo 1c)&

Jun io >- Julio,.

- Noviembre >' Diciembre..

1_a n :1 I. S'? procedeç-de ci. extraer de los panales cuandoo

L:H1 estén aproximadamente':i :L1Ti.&cii.ITi?t: ci i• 	 65 al 1 0	 granuladas,os

i:1':?c::Lr ::i..i.c•i.icic ].t miel está Ci el,periodo de	 (ti.• ç::j_fl

i...os_ panales  «xtra :Í.dos de :La colmena se los lleva a un

sitio donde las ab e las no molestarían, procediendo  a rea---

:i. :1 :ar la extracción, para :Lo cual  pr :imero se desoperc ..i. :LY

Los panales y de inmediato se introducen en el extractor o

rotor a una velocidad con la cual1 se obtenga tcx:ia La miel

posible, procediendo:Lencto a regresar el pana :i. uniforme a :La

colmena..

Toci a miele 1. etT-a1 :ia se tamiza en un cedazo o tamiz hasta

c :1 :L,:j. naT t.c:ia; las impurezas.i..tre:z:as	 L_u.eq c) se envasan en 1:) Ld :)es



totalmente secos herméticos con el prop6sita cIe s evitar

:1L miele1 se contamine.

Tratamiento: Una vez que se ha eliminado:L nado Las i. mp urezas

mayores, Esta se :i p .i t,ci.&r :1	 •, Lc: :1u . u: c,n :L

Yfl calentarJ.LniaT- la miel1 ftt t,a que alcance Los 78 —C durante cincoo

siete minutosnL.t,OS :-n I:4.tÇÇo d e lT:Lr :f. a 	 :. &ra después enfriarla

rápidamente..

El fin	 ]. CJUC en :i.a pasteurizaciónzac	 es de matar-

las levaduras,.5 de destruir :i.u:l; cristales, 80 X dk? 1

y 2!.5 % d(-:? :. :LLsk :; si y modificar- :i.s azúcares y sinn provoc:ar

:i.. 	 formaci6n del h id r .ox iITO. :i. :li:ur..fLro 1 ( tlIiF)	 sustancia

c:ac:t-u.r1st:i.cEL do las mieles calentadas y viejas.

3.16.. Plantas meliferas de Loja y del Pais

Las	 ]EtIS FntC :L:L•fera.	 la zc:na d e L.ai:-u:: ¿EL

(L_o.J . )	 sitio desde y?1 cual proviene la IT1e:1 ,un::

Tapa tapa, tul la llanto, pp 150 	 nanume, ¿EL :l.•fa :Lf.EEL

sauces, fa ± c ue café, bora bora ,,

Entre :Lts plantas me 11 frELlE IT:LE import antes del PaIS
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Acacia, trigo, níspero, mandarina,

:: edin	 CJta'/.(tD ..t	 t.E•L (TI .(T id:)	 sand J. ¿.'.	 ' 1. Iztno	 01.,

eucalipto, laurel,. m• z.ino •, pera, cocotero, lima,ma zanahoria,

:i:Lm.i romera, tomate,.naran ja, or-?cJLfl0 . an:L s culantro,

rflanq o, c afé , algarroba., 	 b .:tflflO

canela, granad illa, melón, arvejas

3.1.7. Usos

i..a miel tiene variabilidadlidad de usas, entre

:I.os cuales:les : :1 i:.ayios

Como alimento1. iTientc) aura :i.

c:t)tTi(:) medicamento.

deTtZL5 del u5C) como alimentoeto y medicamento, hoy '-?V día

se utiliza en diversos  modos a nivel  :L ndustr :ia 1 como

-• En farmac ia: bombones caramelos , jarabe de miel.

- Para diluir y conservar :La jalea Peal -

- 	 3.a fabricación de hidromiel, de alajú, turrón de miel

y alimentosT,entos in.t:anti

En la fabricación de helados.

En fabricación de cigarrillos, Fah'LCO çjp mascar y goma de

mascar,.

En anticongelantes para radiadoresadores de vehículos.



Como '.: cnservactor p <tra huevos '. imi.cen&dos en -fr :Lo..

FrEL elTib . 1stir

Como pecj .iTientO en sp ry

-- Frz.k el c:uT<tdc) de Ltt.LETR.3..

L:OiyiC) centr-o	 :• p ? lot.zas d '• cj :) 1f

i:	 :	 -f&br :¡.C: ¿&r i.n de c:o5ITt ic os	 c: r, C? ly t a s	 sh ¿u::' ::)o	 j ¿ab ¿n

de	 cador.

F:YI :Lt pr€•? .tTLc:L..	 de I:	 :	 cIs ¿ 1.co	 .:Li.c:u._ :.2

3.2. Maní

3.2.1. Composición

L.t c:oIriposic ]..:fl de :Lt serT:i. II a  d	 c::.ah..&.tte

es :ia :i 3 U ± ent,e

Tabla No. 2

Humedtd .. ....,..............	 4	 8	 '.
22 30
43	 54 .

Ih.dPtC)S de CtTbC)nO. .. . .. -	 10,i O	 15,9
Fibras	 .	 3,3 -- 3,6 Z
Minera 1e11 

1 3

12	 JI4NET BORD. La miel, pág. 44-45. 1983.

1 Z3	 BE'NNDINI e.	 Tecok'ti2a de aceites y rasas. p. 49 1981
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3.2.2. Características físicas y químicas

3.2.2.1. Características físicas

Número de semillas: El Yt'.:tITtro de semillas e

1:. :1 d:.L	 :i.:I:	 :1.	 d':	 ..

semillas1 :I.L	 djt- +T'.utc) aunque raras VdC:i se puede encontrar de

una sola semi :1

Farma: Las variacionesde	 1i. Ft:rti.i	 dependen de ....

variedad,.t ' :í ., 1.:l. q	': .& tener formas aproximadamente:

esférical, elipticas, alargadas,cl	 .,	 :)v	 íi'J.d

aplastadas en :iL zona de contacto 	 € 3. g rano	 :1 ':

ranao : Los frutos que contienen:1. n y ii	 r L&semilla miden

hastai.	 ':)L: d)menosde 1 cm.ci	 I)I :i. t.iiíi	 '	 LId?

contienen:i.]. 1 ... alcanzan.ELrdzai	 i 1..&.Ld	 de 6

>'mas centímetros.

La	 :1 t,&.td de i..-t; semillas1. I..L	 di€1?ck:?Y d€,? i..k variedad.,

pero generalmente oscilan1Lfl ci es:i e 8 miT, .L 25 mm así tuTii:).L

su diámetroiie.rc)	 variableLe y está comprendida:Lco entre 6 mm ¿'. 13

MM.

Calor: El color	 del, tegumento seminalJ. depende de La

variedad de la semilla, llegando a tener lo 	 :1 qi_t : .....



37

tes co lores: blanco, Pasado, v:Lo ).-CeC) negra, i&T•a e in-

clusivo hay semillas1. :Las de dos coloresLores ':cmo rojo y blanca,

castazo y violeta, etc:

Peso: Las variacionesac: i. orles de 1 peso de las semillasLas en- las

diferentes variedades oscilan entre 0,2  y 2 cj

Densidad: L.a d€ns. :i.d -d del cacahuete mond-Edo oscilala entre

0	 y 0,68	 ,'c: ITi'..

3.2.2.2. Características químicas

Calorías: La semilla puede proporcionar el valor ener-

gética que va desde 543 calorías:L as en seutilla -fresca

hasta 572 calorías en semillala tostad a.,

Proteínas: Por- su gran contenido en proteínas  lo Llaman

algunas carne vegeta l0 El valor nutritivo de

la semilla de rian :L esta contenido en ].as proteínas  de 3. 25

al 30 Z dci. peso..

Entre ].as aminoácidos que se encuentran en el cacahuete

glicina, a :LLnmna , va l:ina, leuc:Lna, c :istina , ácido

aspártico , ácido :Lutárnico , tirosina., -Feni. lai.anina ., pro lina,



tr-ipt..-fano, .Tqjnina, 1is:L.a.	 i.idina, íet:Lc i.na ser'a,

:i. .1.:i.s:i.n<4	 Ç?

Humedad : La hitivie2dad osc 1 Ja desde 5 7	 en	 J.J.a•Freic: a

8	 rn serti i:i.ia i.stad.E.

Grasas	 i...zt	 csa	 en	 1.-a	 aeiii 3.].a t.wiID :in rr

P orc :1. ana cierto vz-t :I.or t.it i VC), aCi?ITi . L5 e :i. ITtfl :Í. se

c cnL :1. -1u.y2 enuna cfu:.? tE:s (:l (-2 a J.ta prc)ciL.tc:c i.n dea.: e......

tos de buena ca :L:idad , os así c1i..e su conten ic:iovar:La de 1.5

L 53	 C101.	 CC) . €. YtP€? :3.05 pr nc j pt :ie•-::. ¿:: :i. d)s g -.I<::ç) .	 I+Lrt--

Ci C)5 ::,LL.d	 .	 .en(-1tTic)s-

Saturdos

Palíjiltico	 6,0 - 8,5 %

Esteárico	 26 - 6,0 Z

ra9u1diCo	 26 - 4,9
Behénico	 2,5	 3,0

1 ns a tu r a d os

Oleico	 506 - 71,5 Z
Linoleico 13,0 - 26,0

Vi tami na : Es ua i:)Ltefla •ft'nte do v:i. tai,:i. nas de 1. c anip :i.e .iü B

o;pe: 1 a i.ir ie en 1:. :1 .atT :i na	 Ib of lab 1 na ::v ¿tI:: idLj

fl j.C at in 1C C) aciertt.s de este :oiip i.ejo vi tati :1. fl. co	 C)ntraniC)S

otra'; y :itaIYi :1 nas

1.4.	 RAFOLS u.	 AprovechaefltO Ird'istrial. de los Productos Agríco-

las. pág. 76.. 1964.



Vitamina CantidadçikcI

Vitamina1:. ¿t ti ;j. ri .L 	(:1
Vit<'.iii.nt	 1:
V:i.t.:UTti.V)I.
Vitamina 11
V it am ina	 1.1::

0q6	 1,2 U. I./9
1 9 1	 U.. .1..

? mg (en :iøø .:)
tC determinada
25 ''	 (en 100 q)

:Lcynto Cantidadaci

Calcio
Fósforo
Patas0)
Hierro

Çj,39
ø.,-rø

1.6 TcJ (løøg)

Sales minerales: l...a semilla de maní e: p ica en sales

eYrI:-:? las cuales encontramos Las

sigu i entes:

323. El maní como sustituto de la almendra en

la elaboraci6n de turrones

i...os t-.-rc)s	 t::c)IYR:)	 material ci- 	 relleno

pueden contener ' :1 :1 st :L tjs 1.. 1 1D cs de sem i :1 :i. :1a mismas ue

:i.e dan su sabor característico; de las principalesipa :ie-: c: :1. tamos

lassiguiente=

Almendras

Frutos secos



c;ac: ah

(:•j)••1•jr) 1. :L

o

:i. :i. ::u::	 i	 .11. nt s	 íAe., t1,— 	 J.

c	 :L:i	 t, :L : c) -...n, d	 «n c	 :i.	 ': C)fT,I :  a s J. :: j ,::i	 c .t S. ut :L

e re+ :i. er:•?ev ci iL i.	 X)	 ¿iE 1 tflOfTi(Y	 LL(	 :i.	 :L--cI ¡ts y

:i. in 1 (.uTitD o	 tLkct oi) ti	 o un p r ¿iod :1 o &I: r-o< :1 mLdO ci

Tabla No. 3

ÑLI1ENDRS	 CÇCÇHUETE 1

Huedd	 Z	 1,9 - 2,5	 1
Cenizas	 2,9 - 3,0	 2,4
Proteína Z	 21,1 - 23,4	 28,8
Grasa	 57,3 - 60,4	 46,9
Ñzc reduct	 150 — 1,9	 0,2

la 16

:ç)iT:)	 r cci :ITc)	 cjl:i	 r'jr ,	 .L.Ç.	 i ¡vi ':icl 

c: tnt :Ldad de c: :i. er-t:ss tLan:: :is y ITtOflO en oLr t c: m resp e:c: te

:i. TJ.fl :Í.	 1. T :i.i yi':	 u.e 1.:. lene rTltyor ': CD Len :idc,	 rc,Li:. ictD	 OTO

CC)lt€•fl J. el c)	 ':?n	 •&c: x L€	 (	 de	 1i;	 ci :i. ere:• )c: :.

c U :Í.tTIi.	 ,	 .aitil:	 Le	 :c -	 .t	 'p	 1	 •f: i . 1: icDzR :i.	 i't€. 	'?;	 dc

:L	 CENDES Fabr1c.c2	 de Tuones	 pa 35,. 1938

0 2.9 /y:<	 RAUL	 Text :i les



:i. r c: c)ITc) IT'.ter J. 1	 de	 e 1.	 y	 d e	 omp etc: tc í,., , n	 de 1

P ro  uc: t 

3.2.4. Procedencia de las variedades de mani

(:1'?	 LDL

:1. c	 i.uctLre	 1 e p red ucc: 1 ¿	 ::Ie ttm 1. ci e ci iit 1 nti var- Le»

1eicic) Cttcocha ..tnt de	 re .Lone; de n.Ly(D r

rc)ci ucc: i	 . :i.	 .,	 1" v':i	 1.	 Ç!Ç')

77 cne L.ci .isd e p red Lkc: te	 e J. fl?tL) f . '.	 .d ITLd	 etr •a.

req eue	 ta .Le'	 c: orne	 'l.'.c: -r	 ,tI(t.Lyc)	 (Z.uTtb :L ., i...t Veq )

:1.

ci J. l	 :i.

?t..tdÍ :1c	 ';IJt1

Criollo: E:stt 'e.r i.cd.ac1 ¡::0T rl- pov)cle ¿L	 ternp c)Y.i q	 j. end e

I:t I:.LTl' !J	 ( l: & rr- r

fa rapoto negro	 i1e	 ti	 t:-T-€.1' i'ii€'	 .it	 L&'i	 C 1. C

cid-? 1

••

"i.!3. &'1etfl de Pt'odLc1	 2969. pg. 21.



Tarapoto rojo: Esta variedad es de cicloc Lo	 :Lríi :1 lar que el

c)tc:)negra Y su procedencia es del mismo

Di:» estas tres variedades,od	 la •::&.'.e me j or caracteristicaS

químicas:Ltu :i. 2	 :i. T.t.:. 't» negra,	 :1	 embargo.. .. i ) :%u

es mayor que los otros dos t i posp OS V su producción  flO 0:2 5. l.t.i

le sigue  12'. variedadecl sci cr:i.o1is cjuo se is consigue  co	 uc:

--c- :L:i.clscl i:)c)T- su elevada pT-c)clucc:1 ':.n y a menor pr-ec::io	 y

.: •j )5. :t,ente ., La variedad T arap oto rojo que no t lene un5. ma>-

i:>rÓduc:ci:n y que su costo es c:asi similar cu-: eJ. c...-:Lo1J.o..
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J. 'ac: J. vi	 J. vid j. c:	 d :i.	 1  prc)i::uc:c: J.

i.E•'.fl'•? .J'.:) >' t:iei: :1	 t.tr los d	 at'.	 i.Rter a pr :1 [Y1-1

Siembra del maní

Ciclo veqtativo

Cosécha

Sacado vaina de la tierra

Secado	 parcela

Transporte desde arcela a la casa

Secado d-finitivo

Pilmacenarri ento Vaina 	 Venta Inte ifiediarlo

Remjo

Descascarado

t1aival	 1qiina

Limpieza

Cscara	 Semilla
Seffdlla	 Csara

1	 1

Pesé .j e

Ñcopiadoras tansportistas

MavJ. istas	 Mercad¡ Guayas

Nino iL istas	 Fábrica de	 Fábica
1	 aceite	 con-fiteria18

t1er ad o

'	 VARIOS AUTORES CÁTER	 Operaciones Unítarias de la Fase Post-

cosecha en Centro Loja.	 30. 198 6.
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3.2.5. Usos

Dentro de los principalesnc:i.p	 ta cp..Le tiene

la semilla  de cacahuete tenemos::

En i_a alimentación1 n h i..nana

Cama sustancia de rellenolene en La industria  de ca nf 1 ter la

(chocolates,o :Lates caramelos,, du :Lc: ei	 helados).

1:- :iL i ndustria1	 :ii? la extracción c:it» aceite.

En Li. --Fabr-c:-ac:.±ru de mante citti :L:La..

i: la manufactura de mantecas v eg etales , Cle0margarinas

>.• mayonesas.

En :iL fabricac ión:i...it d€:? cosmétic as, productos farmac éuticosj.c: o•

y jabones.

En la manufactura .:ie har i nai. n.a ep us de extra ldo el aceite.

En :i.a manufactura da La tarta empleada en la a imentac: :i.n

anima l y en la confecciónc: :L.n de diversos p red ur tos :i. vid US-1--

tri a les tales como: materiales plásticas, p 1 ntur-as

adhesivos fibras textiles, emulsificadoresi etc..

-- Obtención de leche a partirr- de :La semilla -fresca..

En preparación de compuestas dealta contenido del c C)ITr-

p le .jo vi tam :[n :i.c o B a partir del tegumento de :La semil la.:La..

inlL :: rio :Lc); principalesi.nc: 1[.'z-i :Le? 	 do la semilla,1.L c: 1

4:;rçis en donde-se 	 Lea la planta ::' cáscara:,



EER

planta entera 0 sus partes	 i.f :i.c ¿:ct.. sirven como

alimento de ganado :L:her•o especialmente.

La cáscara €•S empleada como combustible  Y como Materiaa

:1 norte en +ert :1 lizantes 9 ul ITt ±CC)S alimentosmontos concentrad os

etc..
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IV. PARTE EXPERIMENTAL

4.1. Análisis de las materias primas

4.1.1. Miel

4.1.1.1. Determinaciiri de azúcares reduc-

tores

Se pesan dos gramos 'le miel1 li

q:•n:L z.td ., se disuelveuo I..'i•?	 agua destilada]..adzi. h	 200 mi y

diluida de miel), l.tt': se titul a con 5 ml

c1i- I:e:Ll .i :in:J 0 'I 5 mide i€.Lh:Ln q B ± IØ mide jqu..t cIl:L i.td&

hasta obtener un PeC.Pi.LdL) tojo brillante y el l..Lc:ju±clo

restante cristalina, ésta titulación se realiza en continuanwt

ebui1ic::i.in. Se aplica ]:i .:jqjp i l.e fórmula y se obtiene el

de azúcares

E x Va x 100
Red. =

Pm x Vv

i;,:)T de corrección	 :1 Felhing..

'Ja	 Volumen :l€ aforo.,

Pm	 = Pesa de 1.a muestTa-

= Volumen ocupadoo en la t i tulación-Vv
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4..1.1.2 Determinación de sacarosa

:L contenido de sa'DSEt '?

determina,q obten:i.endo . l resultado de ¿tzttc ares presentes

antes y después de h 1 dro :i:Lzia :la miel con HC :1 y cuya

d i.-feienc: i.a os multiplicada por el factor 0, 95.

4.1.1.3. Determinación de humedad

Se	 ç1(::.O.jTtlflj 	 el	 indice	 de

refracc i6n de La muestra at	 , :I.LOCO Se convierte en

contenido de humedad mediante el	 :L':•o de una tabla.,

haciendo:í.endo ].as respectivas correccionesj ç)y)p5 cuan':Ic es mayor C)

menor la temperatura de med :i.c :i	 de!1 :L •i :Lce

4.1.1.4. Determinación gravimtrica de

sólidas insolubles en agua

Se !::. es . tn unas 20 gramos de miel,

se d :1 su.e L yon en agua d est. i Lada a 80C y ... ç  fi 1tra la mueatr.i

a tr. -•.: de un crisol fino de vidrio sintetizado el cue

previamente  OSt..f. Seco- y :)eSadC)	 sigue lavando la muestra

con agua :.	 hasta eliminar  3.os azúcares, :p soca el

crisol dLLrant:? 1 hora a 135—C, se enfr:La en desecador y

luego se pesa, esto sese xp rosa en Pc)rc:	 .je do s.:. 1 idos

insolubles en agua.



4.1 1.5. Determinaci6n de cenizas

Se colocaa	 i gramos de miel

en una cápsula calcinada y pe;ad a se duerna la muestra en

&.LiLplaca ca iefac: t::)ra hasta que no haya expulsión de humo

seguidamenteamente se colocaJ.oc: a en La mufla a 60'C hasta que La

muestra se calcinei. no y tenga peso constante.

L.OS resultados ae expresan en tanto por ciento ck: ceni

4..116. Determinación de acidez

Se	 :•Ln 10 gramos  ci O miele.L y

disuelve  en 75 m :1 de agua destilada, se agrega 2 a 3 gotas

de fono .L+ta Lo :L na como indicador:i.c: ador >' se titula  con NaOH 0,1 N

Los resultados Se expresan	 mi 3.:i.e: u iva lentes do

ácido/kg de miel.

4.1.1.7. Determinaci6n de azúcares totales

Sd.? coge-1-1 !iO m 1 'jo IE;c:, ii.u: i..n di l..:Lda

Je yi:iel(4. 1.. 1.. 1. ., ae hi.droliza luego ':::on HC]. 6,04 N y so

neutraliza con NaOH 5 N, so afora a :100 MI y se titula :los

;	 :i.:Io Ie.i.h1nci	 .	 ; j i]. cic.	 FG?:Lh:ic	 ±.i•0	 de agua



destilada, manteniendo .i:& solución €?i1 permanente :y!t:) t.t .1 l. i.

ción hasta obtener t..n precip i tado 	 :i.ITi:L:L..ar que en

reductores., determinándose:i. ntiidoi;e ].u:- qo los azúcares totales C

la misma 	 ,TtYl_t it :I&.te para azúcares reductores.,

4.1.2. Azúcar

4.1.2.1.. Determinación de azúcares reduc-

tores

Para la determinación de

análisis se sigue la misma técnica quepara la Ti:I.elq con .L.:4.

diferencia  de que Lt muestra a pesarse debe secarse en

estufa.

4.1.2.2. Determinación de sacarosa

Se p es.t 26 q	 de T,etrt y se

¿-Fora .:t :1.00	 l.	 c:on aqut	 sJ]. :l.tclt y se -fi :Ltr-t s:i. es

necesztr :Lo _ :Lt.&ei o se 1. i.en un -F.u.bo de 200 mmd? :Lvi q :i. Lud

teniendo la p re:: tuc:: :i ¿n de cIL.Le no ciu.ecIe ni una sola burbuja

de aire; segu idamente el tubo -se coloca en el po lar- iuietr-o

y se realiza varias lecturas, obteniéndose los grados

po lari.iiiétr- ± ces a estos grados se las MultiPlica por- el

va lar de 2,889 obteniéndose los grados sac:ar ± ITt tr :1. c: OS
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4.1.2.3. Determinación de azúcares totales

Esta etorini nac :L.Sn €•s similar

:1e: :Lt çíi(•:-:].	 con ].a diferencia de	 La

muestra previamenteMbe secarse en la estufa -

4.1.2.4. Determinación de cenizas sulfa -

tadas

Se pesan q de muestra, se abade?

cL.i•-L al :iø Z >i se evapora :1 ácido para

luego colocarla «-n La mufla a 50'C ± 10C hasta la cesara...

r- :1 c :1 .n do todo vestigio de u: ar-b n Nuevamente so aÇÇad o 3 mi

de ácida al residuoci uo prov1aento en-friado, colocándose].oc: nciose nueva--

mente en la mufla hasta que el residuo sea blanca y su peso

4.1.3. Maní crudo y tostado

I...ai; técnicas son iqua les tant u D pari. el ITian:L

crt.u:It:u como f.):Lra el mani tostado..



4.1.3.1. Determinaci6n de humedad

Se coloca  .L muestra.(.21. Ofl 1:i. ç1.t:(

• 
I5 c: L.	hasta cil:t.iier t.tn pesa constante ,el1 c:c) teYlidc) ch•x'

hi..tiiecl.'.d determinamosrnt :1	 1Tij4 f:0r diferenciai..i. 'te

4.1.3.2. Determinaci6n de cenizas

'•.• sigue  ..a misma 	 c.te de

la miel, con ].a diferencia  c ue 1a temperatura e. 550 ± 150C

4.1.3.3. Determinación de proteína

Se pesa 1..	 1tT.i. y se coloca

el tubo reactor aad . endo 40 m1 de Solucióni..n co :Lortit:

concentrado, c;,:. agita :>' 	 transfiere a un frasco + i .Ltr-ae

8e calibra el co loi :Lmetro Y se p rocede a Leer dejando

caer entre 25•-0 gotas en :L L cubeta del m¡- ITu) Lla isoluci6.1.1

del irasco filtrante. t...a lectura es directa.

4.1.3.4. Determinaci6n de grasa

pesar la muestra en los deda les

colocarlos Efl	 3 R:1..4:tec: en los balones ci e extrac: c i

previamente 1:?dos co loc ar 40ml. d? • er de:Lo



i::. TOC:Ci:i.E-?1Cic) ]ueq c; .t ].a extracción d:?.i..EL grasa :)C)T t.tt L:Lc•tTipc

de 45 minutos.r-iuti.D	 Una ven: cjI).e se ha	 .i:,r.:.t1d(:) toda i: grasa, se

seca el b.R ISn en id estula hasta obtener pesa constante.

i...cii; resultadoso1 e determ i nannan por diferencia de pesos.

4.1.3.5. Determinación de azúcares reduc -

tores

Se pesa la muestra >' %e lleva ZL

un volumende 	 conocido,o	 ;e deja tT :r.dr LLfl t leITIPO

:i.Le q o ;€ piltra > se realiza la t:L1.&1.ci.n c:o 	 5 yil., de

Fe ih :L nci (i + 5 m1.. Fe lh :L nq B +-4) m1 agua destilada  h asta

obtener !..&r precipitado rojo brillante y ]. :L9u:i.do cr1st.Et.L:Lnt:),

1..oE; cálculoslc .i. la'; iC 	 igualesI..t!. :iei; eirip :ieLfl:l c: i.'. fórmula	 (4.1. :1. .1 )

4.1.3... Determinación de azúcares totales

:1 procedimiento  C?5 el mismo3ITu.D

se d ';?sc:rli:)e en e 1 j::.tnt.c) (4.. 1. :i.')

4.1.4. Clara de huevo



4.1.4.1.. Determinación del color

Esta determinación 	 .1.

4.1.4.2.. Determinación de humedad

L_.t técnica '?13 similar que

(4.1.3.10.

4.1.4.3.. Determinación de proteína

Esta determ i nación it fec: tu..a par-

1 método i(JE:L..D-1•u.....que consiste ¡--!-n	 de :1 •t 2 q ci

i'tr.t >' c.:-? combustiona con ácidocIo u :Lfttr :Lc o concentrado

hasta obtener coloración azul	 rdOr,.Et luego se procede .i

la destilación, es decirr recocJer- todo el nitrógeno en

de amoníaco en un matraz er lenmeYeP 9i&- contiene soluc i ón

bórico. 	 qe a l	 et :1 :1do ;e. tqr•qzt qLJ ...	 de

indicador ( rojo dc tYeJ. le	 verde de brÇ)ITtOC:reC) J.) 'y

titula1.3. c: en t.ini soluciónácida normalizada. La proteína

calculada viene dada por el Z de nitróg eno multiplicado por



ER

4.14.4. Determinación de cenizas

Se sigue :la misma tc ica que para

:i.análisis del tTiuui

4.1.5.. Almidón de maíz

4.1..5.1.. Determinación del color

3e	 t-r.a :L :1 z.t 	 :La	 deterITi:L nac :L..n

visualmente.'..ta

4.1.5.2. Determinación de la humedad

Consiste en desecarar 10 q ci

muestra en ]..EL ba lanza Ultra M provista de it ltnsara

infrarroja, al cabo de 30 minutos se realiza :Lz.t Lectura

luego se hacen lecturas a intervalos de 10 minutosnutos hasta que

!l:.a SOEL constante observando en la pantalla:13. d La ba :LE na

:i.a cual]. viene expresada en porcentaje  ci e ht.UT,edad

4.1.5.3.. Determinación de proteína

3e sigue el mismo procedimiento

que el descrito en el ritanl. (4.. 1.. 3.. 3 ) , con la diferencia de

:ILLc :i.a4 constantes 1< L y 1(2 sc)í distintas.
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4.1.5.4.. Determinación de cenizas

La 1:, :n:Lca es siiii larala dei

el, L.3_2)

4.1.5.5. Determinación de pureza del al —

midan

i:D -ns i ste en ccter-nii nar La p&.treza

de 1 mismo.,., c itr :i.+ qanclo la Tit.Lestra con éter de 100 y

a lc oh o :L clurtnte un tiempo CI eteriTi i nado dec:antaiios o 1 lic1 u CI o

Y proc ecl O ¡va C)5 a lavar e 1 res i CI uo con aq ua CI est i :1d a y

so luc: i.n de c loruro de ca :Lc: io hasta c: 	 :LetKr• un yo lumen de

100 mi	 a c:c)nt:i.nL.Lac:i..n • c +:i. :it-a >' •:	 :L:L-an 'l.(«.)-.-:: 	 tubos

po ].ar imétr :Lcos de 200 mm de ].on i. tud rea 11 ando lueclo la

lectura respectiva de.]. 	 Lo de çotac i..n

1. c lc:u :l.o se c•fectCta con ].a

200 x R x 100
=

1 x 203 x m (100 —H)

4.1.6. Gelatina
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4.1.61. Determinacifl del colar

Se	 :i.:L	 la	 i	 t-lri:i.nac :1

visualmente.

4.1.6.2. Determinaci6n de humedad

La técnica es similar..

(4.1.3.1.Y.

4.1.6.3.. Determinación de proteína

..a I:.í.cnicit es similar 	 Para ia

clara de huevo (4.1.4.30.4.. 3.. )

4.1.6.4. Determinación de ceniza

El procedimiento es el mismo •::1.Le

se emplea en la deterifi :i.nac: i..n del manl

4.2. Pruebas preliminares

:3e ftai realizado algunas pruebas.,c:on «l fin de

conseguir :Loi parámetros 6p timos:1 ITtC)5 de elaboración.
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Para esta se ha registrado:strado Temperatura de cocción del

azúcar, teirtperatura de cocción, de la miel y tiempo de

elaboración  de los turrones_

De los resultados obtenidos en las diferentes  pruehas

:x de la b ib lioqrafía cc)nultada se 11 e? q a la conc: lusi.'i

d E? q 1e n l.L técnica dada • 	 debe 	 er- el 	US.C? TP OC

1 \'t:) c uyas va lores son :1.0:5 Si q u i en t.e'.3

Concepto

Cocción del azúcar
Cocc ión de la miel

Temperatura

145
120

Temperatura
Corregida

:1.3?
1122.

Una vez realizado:Lzz-tc:lo :i ajuste respectiva, se elaboran

diferentes fórmulas planteadas.

4.3. Proceso tecnológica

4.3.1.. Recepción

4.3.2. Eliminación de impurezas



4.3.3. Formulaciones con el empleo de maní crio-lla

1,1 J. 	 :i z
flzuc:tr

c :iuL C)S.it %

Maní %

Fórmula 1

:) C)

:12
3
7 5
:1. 5

Fórmula 2

1 ••'
-

6

.1.	 5

F6rmula 3

25

1-7 5

4.3.4. Mezclado y cocción

4.3.5. Moldeo

43.6. Prensado

4.3.7. Enfriado

4.3.8. Empaquetado

4.4. Formulación 1, 2 6 3 con el empleo de maní tara—

pato negro y rojo

i: 3. ITIELV1 :1. ttr.Etpc)tc)	 E.0 FO y ro C)	 Ofl V.ÁT ].00 LCIe	 C

sc:•? dan ri Ltestr.L ' ray inc a , :is ITisma •3 fu	 :i	 h	 ido

ITiO j OTand Oa tTaVE?S de .J.o:;



Tanto	 1.	 :f. 1, TTLI: :'C)LC) rojo 	 negra tienen c:TL::

teristicas propias, las cu-..L€T; les hace mu .y dilerentes. así-

tenemos: oto roo os un manigrande de un color.Lor tn

	

i.vf.;c amarillento,.Lvt;ci	 .1. mispa :: j : Li..::c de tostado presenta

	

un colorLcr- hc)Iy :) Í T1t':•':)	 3. cual se descascara.sc: sr:l. ..i:&(:: :i. :I.TiTr••LE

:. tarapato negrapresenta en cambio ..n color J:: Ñ. 1:i

que al final3. d t.:.? 1 tostado flC) muestra Un color  homoq ec: pero

	

i cambio en sabor	 .1I::	 demás.

En fin diremos que nuestra provincia nos Ofrece VaPiOS

tipos de materias primas, y al ser una de nuestros 1:) rc)::

rc'ec:1i.r-estas materiasexistentes,ts .IIc)s seleccionar

la mejor de 1s variedades de msn :1. para elevar lscalidad

de los turrones, y además lograr :Lnc:en L:Lvsr s los .Ttqr ic:u 1.-

ter-es a cultivar  ts este tipof::. o de variedad.edsd

Nuestra investigaci6n pretendiendo seleccionar

variedad de mani para la elaboraci6n de las turrones

utilizando :1.k mejor-4 ' -ruu:Li 1. 2 ó Z31 sustituirá :c)r J.C)

tanto	 1. (TtIVt 1 criolla por ITt-sri 1 tsr-sp etc) negra y roja.



4.5. Formulacicn con almid6n de maíz y gelatina en

sustituci6n de la clara de huevo

otra de nuestras inquietudes €; conocer el

comportamiento de dos sustitutos de 1t clara de huevo come,)

son el almidón  ci c maíz	 gelatina. Pa Pa e1 efecto,

obtenida la mejor fórmula y i.i r,cjDr .,zr-:LcciLci de mani,

procederáecic-?r-. ' .t ésta sustitución indistintamente.,:i.	 l:, i.

4.6. Análisis de los productos terminados y del turr6n

de Alicante

Se t:TE.una muestra representativaj!5Ø

.1. c•corta en trozos pequezas y se pasa 	 el

varias veces hasta... conseguir:t.	 mezcla homogénea-

itc;Lr.t se debe guardar :1. yuTi?d :1	 cti frascOs

eje -c)T1yt.'. que queden llenos I : ¿ y .	 prevenir

pérdidas:L ci .	 cii? humedad,	 debe c:c)flerV.r en refrigeración

las muestras .t tc:'fYttT-E? para análisisdebe ser €Vi ].': posiblei:	 :i.c

dentro de las 24 horas sig u ientes -

4.6.1. Determinaci6n de humedad

En estula cii? (Ø....Ç$Ø(.) por 8 hora; .. hasta

pesa CC)flStC....ite el porcentaje.i e de humedad se determina

diferencia (:10 pesos.



e;

4.6.2. Determinación de cenizas

pesar 5 q de muestra en un crisol desecado

;:/ pesado, incinerar LL muestra y llevar la :I.LL€qc t la mufla

.d 550 :±: :10-C hasta p eSO constante. Los resultados se

expresan en tanto por ciento por d iferenc iai. a ci e pesos.

4.6.3.. Determinación de proteína

Se sigue la ly :isffia técnica que para el man:L

con las mismas constantes e igual  i i.elTipC) de? agitación.,t.L' :i.n..

4.6.4. Determinación de grasa

Para determinar •:.jras.5 en lasturrones

primeramente e hidraliza la TiLL?St.r.a c:Dt Ftt.i 4 II par :1.5

minutos, luego se filtrait y-!( y se lava con agua caliente para

].imi. ar el ácido. Los papeles con el residuo se secan en

La estufa a 95-98-C-1 i... pape :I.o;seloca en :i.os

dedalesles y se lleva a]. Ña4:atec y se proc: cdc a extraer la

grasa como en el caso del maní, teniendo la p recauc :Ln de

aumentar el tiempo de extrac:c: :i.



4.6.5. Determinaci6n de azucares reductores

	

J.	 J. :l...r-	 .L	 jji::	 .e:'ct '..

el m.E'.ni.	 :L.3.5.)

4.6.6. Determinación de las características

oroanolépticas

J.

T ;c::	 J.	 c	 tc:.cr :LI:	 :r

J...	 ( vc-:r- (--v	 <or No..	 1

4.6.7. Determinación del peso y volumen

1- 

:i	 LiYC)5	 .1. 	 • €- C) cr	 .Lt	 b ¿t:1.:Li:. :i. c:

ci eteriTi :1.............. ve .Lwy en s	 q en Li. &z r- ci e

tur-r-c res	 me:cI J. mes J.-:s d :1 mons :i. oros ci o 1_os IT J. y os emp 1.encl o

1.r:i.c .T l. 1:).T&T.. I..8. fl jr:i	 iT..1. re (t.IL.l.tT

c: o ].c:r y	 en d e p refer-er '.::

Volumen = Largo x ancho x espesor



ME

4.6.8. Determinación de la densidad

? reil 1 :i;.' L& determinaci6n mediante.nl:. ': la

re 1.•:u: :L.r

densidad = masa / volumen

4.7.. Balance de materiales y rendimientos

partir cIc :. :L.s •f.;r•mI..( :1.3.5 propuestas se elaboraron

J.os productos,tos utilizando1. i. zan ' :R: :1. nd i. stifltaTiefltP las , tres CITU.L iqe

La cantidad de masa procesada para cada .rInL.L Ja fue cJe

1000 q., cuyo ha Lan:: e de materiales deduc: 1 rt e	 :€c

tomando en c'ent.". t.ocic)s Los ingredientesret:i :Lct.; .:s :1

Miel + Azúcar + Glucosa + Maní + C. Huevo	 Turran + Pérdidas
1 n i d ¿n

Gelatina

ho x 100
Rendimiento

Siendo:	 Ile izt obtenida

m.Rs.l elaborada



4.8. Diagrama de flujo

4.8.1. Preparación de las semillas de mani

Recepción de materia prima

Limpiezae:Z.l. IE? semillasl.t3

Clasificación de semilla

Tostado dt•? semillas

Descascarado' d e semillas

Cáscaras
	 Feo de semillas

RK



48.2. Elaboración de turrones



49. Descripción del diagrama

4.9.1. Preparación de las semillas de man!

Recepción de materia prima: Se tcept.t materia pT:i.IYia de buena

calidad,	 primordialmente 	 de

cosechasrecientes.

Limpieza  de semillas: Se separa las impurezas por med i ao do

un tamiz,Z tales OffiC) piedras, .. :i

c)trç)i-3 qTLIC) . ; 	 etc.	 y mediantev ' nt :LLz-:u:: rl. ri se eliminan

impurezas.Lr 	IT-LS livianas..' :i.

Clasificación de semillas: Las semillas se las c3.a:i.-f:i.ci. de

acuerda a su taITiao y las tTias

cir-(:lE.s se las utilizará.

Tostado de semillas: las smi. 1 las sern tostada; con ci. -Fin

de facilitar- el descascarado y acii&s

ara mejorar el sabor del mismo

l tiempoo de tostado depende  ci e J.& cantidad:iiad d :a mu ':s---

tr-a..

MM



Descascarado de semi 1 las : L..	 :i 1	 vz t. t.Ld

.k	 CIC-0Y por t•r:I.cc::L.:n.,

Pesado de semillas:    	 F::.n	 J. 1	 d	 uord o

iTt.l3	 d	 tJrr::fl	 v.	 p ro! : t&r

4.9.2. Elaboraci6n de turrones

Recepc i ¿n de materias primas: L.	 :i. .1. dob	 er p tr

>' 

ViCi Ti'(:iT	 .L .1. 2:2	 o	 .....	 e o	 de	 :1. m::c)T Lc: :i.

p .	 CLLT :1. ::.Lr	 i..t	 :1 o .1 .,	 .1.	 fi. i (J(-.-. 	 :1	 p	 Lo r :i. o

:i.t.: :1 c)d%	 «:.p	 :.	 :1.fT€•:t.d

ci	 ci e	 L)&.td-m.	 t 1 :t. ' 1 u1	 yoc: d)E	 Y

Cocido de miel: 1  iyi:i.:i. sd: c::Ic:t	 p.i.	 i.. ct.&E!i.

	

:. t,.Eiic:I o	 h	 ... t	 :1 :1

Batida de claras: ..a	 .i..iras se	 las bato suaveitento y

.m :L fortioionte, La-Ido di-j? ue SUID an Lo

cis. :i. b le Esto debe h ::erse c 	 wYc) c:u :Ldado f:ía ov:i. Lar



J.	 f'¡¡ 1.- Y 	d€-?	 :).&k.:LCIC)	 y	 €ITr: :i.€c::	 i.

:L t a Y. 	 u	 ]..t ITt J. le 1	 ;':	 p .::k -Es 	 d	 1 IDL.LÑ i ,C) T:LLY :Ldc)

Obtención del merengue: u1	 i	 J. y	 & : 1tr.t

	1.  J.	 .ac:	 LUC,

1.	 >'	 P	
Ç!Çj	 :	 .t	 ':::	 L	 't; ' :	 b :i. :-u	 ]..t

	t 1 y :t.c)	 ¡vi :L€? .1.,

Cocido de azúcar y q lucosa : 	 e c ': ].c::	 1. t;'.t'::: 	 >' 1	 Lu.c:

r'x•?c: :i. :) :L 	 i*?	 y	 d :t	 :L:

i:r	 • q( •J•	:Lc: .	 .	 C TI J.I.	 1tL	 ..t

c '.&e:	 :i. ] f.t f?	 .	 :1

Obtención de pasta: U 	 voz	 r:p.ur.d o o 1az:: &i

	

c: ]. t..t:: 	 :i	 r•:)	 o:I .t:

T•? IYt?::c :Li b :1. 	 h	 cb t:•r	 t	 :: DlTib :1.	 :i.	 ti h c)r(t:)q

1 ncorporac i 6n de man 1 :	 :1 o	 :: :t 3.L.u:l o y : u.&nd o :&

la
	

c1 

de ].	 i. cR:	 y Iyte:c: 3.&d	 :i.-c)r-rñeri,ite ::cnt

T-	 el 'i.z'	 -:. .1.	 rq .kT- •:. 1.	 :L

e b	 a p a--j::(r	 :i •ft.&o.:c,.

Moldeo: LJb	 :1a i.	 o	 Tt.1 OS	 i.oc: iC.R SOb TO Uji (y C) :Ld

!Y:?	 tt:Í ç..::&	 Lt :11.	 o



Prensado: t...	 rfto J.c! ocf	 :i. r.c! .	 cm w	 yc:cl :1. 1. lo	 o

	

yt.F.1c! CT!L	 E t..	 •::je	 :!L.tcd	 :t.

Enfriado:	 d	 .j 	:. .r•	 :i.	 y.::.::;:	 :	 i : 1.	 -

Cortado:	 c:c)rt,.	 :LE1 ras.t €rt b	 :J	 E-::	 c: Ti -	 i. c:

:I.:	 hTI:C?	 :'.ErcID	 L.	 Iíi.EELIEEEEL	 C)	 -Fr- :L -	 1

Empaquetado: : uc 	 .:Ei.cl	 b i.r-r :i. t. ct.E	 FT :f. ¿:. L	 E;

ÁtT:Lr:L(:)'

:r	 c: c,-:Euuj.



CAPITULO U



V. RESULTADOS

5.1. Análisis físico químico de las materias primas

Tabla No. 4

Materia Humedad Cenizas Proteína Brasa Aa. Red. Aa. Tot. Sacarosa kidez Sol ms. Pureza 	 Color
x

Miel	 21.000	 0.303	 -	 -	 70.815 80.659	 9.352	 3.100	 1.210	 -	 -

Azúcar	 -	 0.459	 -	 -	 0.000 97.310 99.768	 -	 -	 -	 -

NANI CRUDO

Criollo	 5.652	 2.388 27.300 40.207	 0.253 11.783	 -	 -	 -	 -	 -

Tarapoto	 7.164	 2.596 21.267 27.520	 0.234	 8.723	 -	 -	 -	 -
Rojo

Tarapoto	 6.287	 2.712 27.067 44.113	 0.431 12.159	 -	 -	 -	 -	 -
Negra

I TOSTADO

Criollo	 1.691	 2.241 27.700 42.530 NO VIRO	 9.829	 -	 -	 -	 -	 -

Tarapoto	 1.905	 2.254 23.833 29.357 NO VIRO	 7.187	 -	 -	 -	 -	 -
Rojo

Taraooto	 1.865	 2.415 29.433 46.320 NO VIRO 10.166 	 -	 -	 -	 -	 -
Neqro

EMULSENTES

Clara de 86.073	 0.647 11.876	 -	 -	 -	 -	 -	 - Cristalino
Huevo.

Alffiidn	 10.350	 0.029	 0.000	 -	 -	 -	 -	 -	 -	 89.510	 Blanca

Gelatina 13.189	 0.989 32.969	 -	 -	 -	 -	 -	 -	 -	 aril1a

;e I: &.•d	 01)ser.'ar e	 I.	 t,at: l3	 iter- i. or•	 ]..t miele

c On WiZ-L COfl3 ider-.b le c: .nt i. d:I de	 tzucare

res	 eny en lo q LL	 r'e.3p ec t& . :1 mn :f. .	 la VcR ± ed cRd ttr-zip oto

neqr-o contiene iyor c:cRrtidcRd de qrts k., c:eniz.sy p ro--

t,e 1 n..	 De :Li3 ernu :Lg ete	 li. cje I.tt:L na :Lpor-tL ffiii3 con ceni --

>' P rote 1 ni..



Id

C 
CH
CH
CH
CH
C 
CH
CH
C 
CH
C 
C 
C 
C 
C 
RH
NH
MH
NH

ru
MG
MG
MG

T ifa

mc

120
120
120
120
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112
112

Ta

QC

145
145
145
145
1 37
137
137
137
.4 •?
i) £

137
137
137
137
137
137
137
137
137
137
137
137
137
137
137
137

Nw

5_2. Pruebas preliminares

En base a i.t técnica utilizada para i.t obtención

de turr6n de ; • : vaatc se efectuaron;. i. q	Pruebas.L.

liminareso tempepaturasde 120-C para ].a Miel

de :145<:i	 para el azúcar, dentro del procesoe;o de e labo ra

c: i n deli. turrn objeto de estudia, controlándose también

1 tiempo respectivo:i. ve n cada ensayo. Luego se iracx:I :1 fi c

estas teriiperLtuTL.. p OT 1 12''C y 137C respectivamente,

adicionándose en algunas de	 fórmulas aceitef.::/j : ácido

cítrico con la finalidad de elaborar un Pf(Lc:t1::) con

c: artc: ter :L t	 similares1are	 .1. turrón de í :i .Lc .rntu	 Sin

embargo,	 al	 exp er :L iTent.&r	 con irLr :L	 t;:rp otno::! ro.,

ladra obtener un productolo de mejor calidad,.1. :1 d Ld en la tabla

i\!o 5 re detalla:L].: .1c antes indicado..:i. c: rtci c..

Tabla No. 5

F6riraui.a

1

1

3

3

3
1

3
3
3
3
3
3
3

3

	

te	 Especi+icacin
zitcTao

	

mili	 Cítrico

25
24
13
15
17

	

20
	

0.9
	

0.15

	

18
	

1.6
	

0.15
15

	

16
	 0.09

	19
	

9.0
15
16
15
13
14
15
16
15
16
17
15
13
15



T 4

:[d := :Ldent.i•f:icac: :Lr
.L.t ':: :tt YZUi 1	 o 1 j. c) 	 d	 h WVC)

c:(Dr	 ¿Ti.art :1	 i:..aT . q : iJLD r:) .jc	 (2 :1.&na	 .

f ' .rvíiu. :l..i	 c:	 :1. La .ELF)(.)(-,D	 :cTJ Y	 d 	 hU€?VÇ)

•f.fr-ITi&.& Lit	 c)n ITi.Áfl :L t.arap 'DLo n ' q o y •. .iIT i d z.n

I\IG ..:: -f..rntt.& ]..El. c C)i	 Ti	 :L	 •íaTa:(C)	 qrO >'	 1. VR

Tm ::	 I;pITt)r• ;itJt y . :i d(	 :Lt ITI le L

fa	 1:,erer-atura :Ie 1.	 zuc:ar

te = t,ieiripo di? C .I.aborac :LSn

5=3.. Análisis de los productos terminados y del turron

de Alicante

Ternperatt.tra de	 ffI].? :i = 1-12 c

TOmPC i ura del azCcar- : 13? C

Tabla No.. 6

Frila	 Id lkieedad Cenizas Proteína Brasa Az. Red. Textura	 Peso	 Volumen Densidad	 Re

Turrn Turran

9	 c3	 /c3

Alicante TA	 4.44	 1.67	 13.75	 32.49	 26.31 BLANDO	 153.83 143.59	 1.05	 -

Ancora
1	 CH	 2.35	 1.59	 16.63	 23.43	 32.53 SEflIDtO	 33.95	 28.82	 1.18	 84.2

2	 CH	 3.90	 1.34	 16.20	 22.22	 13.33	 DIJO	 43.07	 38.16	 1.13	 88.3

3	 CH	 3.34	 1.68	 16.30	 26.43	 20.12 SENID888	 35.35	 29.38	 1.20	 85.4

3	 CH	 4.01	 1.60	 16.60	 26.57	 22.43 SEMD-DURO 39.27	 34.26	 1.15	 89.1

3	 RH	 3.32	 1.42	 15.90	 25.16	 24.10 SENID-DURO 38.85 	 34.71	 1.12	 88.2

3	 KH	 3.35	 1.48	 17.40	 29.32	 20.08 SENID-D&O 38.57 	 34.71	 1.11	 08.7

3	 NG	 4.87	 1.29	 18.80	 27.06	 21.25 8IDÜ	 35.99	 32.18	 1.12	 86.7

3	 Nf	 5.59	 1.41	 15.90	 27.67	 20.10 BLANDO	 39.63	 32.16	 1.23	 90.2

3	 NK	 3.36	 1.47	 17.50	 29.15	 20.62	 D1JD	 37.96	 33.59	 1.13	 88.5

ti.tri.ii	 :I :•	 (•t 1. J.0 R YiT,e
l: end i.ITiien1.o



5.4. Balance de materiales y rendimiento

:L	 t.U:) l.L 1'D	 ,	 :'&.'. € di	 :I.C)	 Y€?..&	 :ri

:i i:.. :i(tC:? (+:l:CtLLaciC	 d i•er	 f - ii't :Lc

Tabla No. 7

FORMULA
	

EA
	

Vio
	

Me	 No	 Pe	 Re

(g?	 (g)	 (g)	 (Z)

1

3

3
-r
1

3

3

3
-7

.1

.4

.7

Em = Emulgente

Vía Variedad de mani

Me Masa elaborada

Me Masa obtenida

Pm Pérdidas

Re Rendimiento

C. Huevo

C. Huevo

C. Huevo

C. Huevo

C. Huevo

C. Huevo

C. Huevo

C. Huevo

Almidón

Almidón

Almidón

Gelatina

Gelatina

Gelatina

Criollo

Criollo

Criollo

Criollo

T. Rojo

T. Negro

T. Negro

T. Negro

T. Negro

T. Negro

T. Negro

T. Negro

T. Neqro

T. Negro

1000
	

842
	

158
	

84.2

1000
	

883
	

117
	

88.3

1000
	

854
	

146
	

85.4

1000
	

891
	

109
	

89.1

íøøø
	

882
	

118
	

88.2

1000
	

887
	

113
	

88.7

1000
	

885
	

115
	

88.5

1000
	

884
	

116
	

88.4

1000
	

898
	

102
	

89.8

1000
	

903
	

97
	

90.3

1000
	

905
	

95
	

90.5

1000
	

847
	

153
	

84.7

1000
	

869
	

131
	

86.9

1000
	

886
	

114
	

88.6



5.5.. Estudio estadístico de las f6rmulas propuestas con

el turr6n de Alicante

5..5..1.. Estudio estadística entre las f6rmulas

propuestas.

j . 	 1"t	 r rDp	 :i. n .	 :.

se han	 :I.i3	 :iq&.	 .1.d C)3

Tabla No 8

1iL

r:en izz.s

:1 n

2. 31.63
2.. :3456

1., 571.9

:1.. 5986

/
1 C)

-	 ID.,.,,.	 •l...J

23.. 87

:32.. 623

1.162
:1.. :1.83

.3.. 63:18
3.. 92:14
4.. .1500

:1. .3709

:1... 3197

:16..

.1	 ..

/
1 ..

22.. 832

3,. 26:1

.1:3.3:29

1.. :168

-72.1. ,. .1.

3,.

.1.	 .
1... 679

1 ¿

:l... 9

23.. 7:L :1
26.. 4:1.9

:1.9. •

:'ø.. 348

1.. :1.86
:1. :2:L3

(3r s

1_a ci :i.+i r nc La de resu. .itzd os e?rYl:.r0 u.n..L y	 otra •t•..T••IYII j<1,

q -urtde CY UC)	 cic>s Y P € I(.tet	 «lfl ol:.ros , ::: fl	 (.•. ffi•) ar<1ç)

p ra	 v•ier :Lq ua........1	 1tad f.s.t 1c..IT,eLe	 ex i	 d J. -f.r's.



MMEEME

5.. 14

5.. 14

5.. 1.1.

cal..

0. 91

iÇjBTB.

Pnálisis

Humedad
Ceniza ,.-,zas
Proteina
Grasa

:;.j

Densidad

entre fórmulas e realiza un €"EL&.i.CI1C) para ).tCI&

Hipótesis

H:,	 11. 1LL.:2

:

Siendo

H.	 j de igualdad

Ha	 hipótesis .1.

j1.i.	 i:. 1

= fórmula :2

3

El análisis de JLT 1 L:L es efectuadoo ç'	 Cada

lisis + :L :i. co .::I u :l.(Ti :i co (Ver .t-CD No.. 4), cuyo 	 r'..Lt.cio

resumido en la siguiente tabla.,

Tabla No.. 9

De	 la tabla	 No.	 2 r.&;:c:i-1jTtcs 	 q ue en	 humedad¿LC1 	 z' j_ 1::

	

c:a j.L::L.tJ.zLdc) L'3 y,.Et\/C)T	 ClLtC.) c?.l.	 F de	 tablas significandoi+icrilc	 •::.&i.'

existe diferencias Significati
v
as entre fórmulas, por lo

que:' e€ rec:haza la h1p..tee:Le nula y se acta :1.t alterna—

:í. '. a..



cenizasEn	 observamos que es mucho mayor 1;. diferon--

:i.L	 significativa J:0r :Lc) •:..e	 también r:I..Lly':D-; :I .: hipó

tesisnula y aceptamos J)3. alternativa.,

En p :)b:1.))t vemos ::l&.:. al ser el E calculado menor

1 F tablas no existe diferencias s:i.q:L:i.c:.t:.v:

:i: que aceptamos la hipótesisy rechazamos la alter

En L1L)U..c) a grasa.el F	 ]..u:1c 	 es	 !¡meramente

mayor que el F de tablas. signif icando sin embargoo

existe una diferencia-vc: :t :i. q	i::or ).c que se Pecha

za 1. hipótesis )LÁ :l..:	 acepta	 :.

:Lc	 a	 los azucarási.tc: t:T-

que el F calculado es ffu.c::Uc) mayor que de E tablas, exis

tiendaC)	 :.)- ellaLo	 diferencia altamente	 c-:1 n:i. :i.c: t- :L

rech azando c)) consec uencia la hipótesis:t	 '.c:	 L,: .nc

la hipótesis •1

"/ por último en densidadci d	 c;or- menor o.i. E calculado

que el E cic-: tablas, no existen diferencias

aceptandoCj	 ::r-	 ella	 la hipótesis nu:i..t y rechazando:'. y)c:ic) J..t

hipótesis



5.5..1.1.. Prueba de Duncan

	L..	 uiente LaI: 1..&	 e	 ref:ier:-: .t i.'.
d j -renc: i..a de	 F T-c)IT*d	 '.	 .I.COS	 de li.s	 3 ¡r•&
r, eraf•t•	 p rc)IT? ' i 1	 It :Ld -»	 ci	 2	 2

Tabla No. 10

Ñn. lisis

HumedadITi edad

Cenizas

Pro tel n a

Grasa

z. Reduc.

Densidad

Muestras

2yl
2y3

3y1

3y2

3y1
1y2

1y2
y

3y2

3v2
3;,'
1y2

1 y2
1 y 3
3 y 2

3 y 1
3y2
2yl

D. ID . C.

1.5550
0.5630
0.9920

0.3340

0.0760
0.2500

0.4300
0.3640
0.0660

4. 2110
3.0000
1.21110

19.2000
12.4000
6.7900

0.0258
0.0248
0.0010

D..P.T.

0.3480
0.3350
0.3350

0.0413
0.0398
0.0398

0. 8766
0.8449
0.8849

3,3760
3.2540
3.2540

0.3860
0.3720
0.3720

0. 0322
0.0310
0.0310

Conc 1..

5
5
5

5
S

N
M
N

9

5
9
5

14
M

i) E. f2. Dlferenc La de pTDmeci ±05 ca icu :iados
o.	 I)i-ferenc: :i.a cl 	 pr-cTteci C)5 t.'.h'..t J..tCiC)5

i_. tb :i	 k:. 1.0 is	 :1. nd :i.c:a cpte	 fect. :LvalTiente	 Las. :3
(TiU€t,raS f) r	 ear d :i	 humedad y cen :i. z15 nosi (?nd0
así en p rote 1 n.a ya c ue las iiuestras no p r-esentan d 1 feren
c: la entre S.S. mi entras que en grasa las muestras 3 y 2,
y 2 presentan ci i+erenc la s:i.qn:Lficativa; la muestra 3 y :1
no	 sa :L ci ni +J. e: a t,  iva	 en cuanto a
azúcares reductores las muestras si presentan d:iferen-
c: las lo 9UC no sucede en densidad



5.5.2. Análisis estadístico de las f6rmulas

propuestas frente al de Alicante

5.5.2.1. Prueba T

CDr -t 1 1 f :L	 U e	 :i. q '..ur I.a seiy e	 de bis	 tur.ronec

cl 	 ].-	 -f.c1TiL.t:l..ts	 ::o-	 tL.LY-T,i	 d€:'

1. :1. .ITC)	 1:1	 :i.	 :1	 :i.	 c:	 ie'::t :1	 •J_t) L	 ci e

1	 eup ara ytc)s : da	 1 :i.s is1 c:cd a iw	 U e

ir,t. si ts 1	 2 y 34rente a 1. de i 1. :L cante (Ve¡-- ane>co 5)

rLtríi .tnic1c e	 .i. .	 q .1.05	 O!SLI. ].tRdC)5 5&? fltC Lfl ITfl

s:iqt.tiT,c? i:..!UD La

Tabla No 11

Análisis	 Muestra-TA

1
Humedad	 2

3

1
Cenizas	 2

3

1
Proteína	 2

1
Grasa	 2

3

1
í1z. Reduc.	 2

3

1
Densidad	 2

T cal.

3633. 840
3.619
14.890

19. Í 93
17.469
0.698

23.828
11.736
7.221

14.532
15. 419
3.633

50. 321
108.044
33.401

13.144
13.898
15. 719

T. tab.

2.13
2.13
2.13

2.13
2.13
2.13

2.13
2.13
2.13

2.13
2.13
2.13

2.13
2.13
2.13

2.13
2.13
2.13

Conc 1.

•8
6
6

8
6

s
6

S
6
8

8
8
8

8
8
S

E:-	 La	 ob servar •:q .te	 1a	 ....

e? :i.. i.:racl.as	 pTc•?seltan	 çj fC-?T•eflÇ • ].dtS

	

:ivas	 entc? al twr..i	 c:lc. (1icante ((ncor'.)	 en

c: as J. tod ó 	 los	 li. :i. 5 + :I.s :i. c: o ciu :L i1c os	 a e cepc:.i. .,n U e ....



:• en	 CLttVtC) a	 :	 LzL:,tnot:Lndc) ce el

en proteína	 y.'(Dr :t las turrones elaborados.

5.5.2.2. Cataciones orQanolépticas

5.5.2.2.1. Prueba F

Las cataciones se PealizaPO n con 1..i. participaci6n

1	 personas	 u. 1 erio:: se	 les	 o li.: :1. 	 evaluar e: olor

sabor,	 y orden de preferencia de cuatro

de turrones: tres experimentalesC) P rOPuestas: Puestas	 Y

de Plicante (Picara),orot)	 base a unahoja ele e: .'.

prev i amente:1. .T::nte-? ,.Jj Çel	 parar. e 1 electote ( Ver anexo1.

1. análisis estadística:. e: ) ele tus resultados	 ( Ve?r•

OL) :;e obtiene Le siguiente tablal

Tabla No 12

.ie)niL) r	 l:: cal._l.	 :: tab.	 Conc 1

..J	 12.13

9.126	 2.8

J)E.. :Lt tabla l\1e	 12 Se deduce que existe dife rencias:i a:

si gnif icativas  	 las 3 ITt	 +P ente a

de Plicant=



5.5.2.2.2.. Prueba de Duncan

Pl realizar

lisis observaremos entre q ue muestras existen diferencias

a semejanza=

Tabla No 13

IMS

Muestras

3 i Ancora
3 y 2

x
1 y Ancora

1	 '.,

2 y Ancora

D.P.C.	 D.P.T.	 Conci.

1.12	 0.7940	 8
0.23	 0.7682	 N
0.17	 0.7295
195	 0.7682	 8
0.06	 0.7682
0.29	 0.7295	 .9

Nombre

Sabor

Textura
	

2 y Ancora
	

2.176
	

0.9484

	

2y1
	

1.588
	

0.9176

	

2y3
	

0.223
	

0.8714
3 y Ancora
	

1.353
	

0.9176
	

S

	

3 y 1
	

0.765
	

0.8714

1 y Ancora
	

0.588
	

0.8714

En	 la tabla '':: ..	 13 p odemos cjE) ;erv .ar 	 que no existe-,-)

dijerencias significativasentre las tres muestras o ..L' c-

.U.5.1:L pero si presentan di ferencias::i.ts axi..::m-f :ic	 ±

'.'2 al de P licante	 (':: c:).a) ,. Pdemás podemos:&YiC)t3.r 	 que

existido una mayor preferencia::r las muestras elabora

das.

En c:LdYvLC) .i. tr<i&.&r.-t anotamosc!i.. ? existendiferencias

s:i.:Jv:Lf:i.c:LL.i..'Ls	 cic-	 :L.: •	.ft-.TtL;:L;	 2 :t	 (c:c:)r.a	 2 >' :1	 3.,-y

pncopa; mientras)rtt.vs.; t:i ILe? ic 	ex isten entre :1.ts !TtL.te5TR': 2 y 3

3 >' 1	 1



5..5223 Orden de preferencia

Una vez. que

 cr-ca	 han	 evaluado	 color, ';a.l:i ' - r-	 y	 Lc:::LLI.r-.:. ,,	 toman una

decisi6n y determinan:i	 c ual de las muestras les ha gustado

más en a y -clon do preferencia.:La	 c:lÁyc) pronunciamiento

ind i cac: a on la tabla No.. 14,.

O r den

lcr- o.
2do5-' - - -vu.
4to

Tabla No 14

5-'
-

rs
5-,

4	 1
1	 11

1

3	 -3

5	 4
2	 10
5	 0

E:-L-. tabla es sometida a un análisis estadistica Chi
c::t:tcl y--acio.. con La finalidadJ. :Ldad do conocer 1.a 	 1::. T-c-:'d :1. Loc:c:	 i:: oc

un tipo de tui- y -.n ., de cuyas resultadosoa	 deduceo c; ue h.:¡(

existidoci o un t(r:Yi quo m-!ts ha ct(at.ytcic) -ER 3.o-a catadoresoro-a
según tabla No,. :t.; y	 ::-<o I-1O	 6C, -a:i.n embargo ---- -1. predi—-

lecci6n no esta bienon marc: acta habiendoç q uoc! acta el - :i. u ion----

Lo u ..-clon en base al mayor número de ac «•'.:c: :1. oro-s

!era..
2d C)..
3or-o	 :1.
'-l•to..



Tabla No..15

cal.	 ::.? 	 t.i&1j.. 	 U)... U..

33. 174:1. 18
	

16.919

516. Estudio estadístico de los turrones elaborados con

las tres variedades de mani

5.6.1. Prueba F

Los y€(.&].t.&c1c)3	 c1t:' J.:.; análisis	 fíi.c:o-c.Lf.-

:L::ae.. realizadasc;	 'n I. 'is productos  i:rn,i n.Ld	 ut il izando:iZ.LYdC)

man! t&.it;ci 1e CiTC) 	 t,tr.q::oto reja,., ' 	 criolloJ.t:) en base	 R

:i.	 •f:6-. rIL.t :L 3. 3, se indican en la tabla No. 16,

Tabla No. 16

CenizaszUs

I::.o-te 1

Grasa

Red

Densidad

:3"

..,, :.	 U'

5.3,35

1.52
1.48
.1.

17.20
17.30
1?..

28.96
29.64
29..

19.84
20.01
20.38

1. 102
1.078
1.136136

3.26
3.34

.1..42
1.41:1.
1.41

15.80
15.60
:l.ó. 30

28.40
24.96
25.12

23.68
24.1818
24.44

1. 105
1.13535
1.118

1•.
;fl

.::i

.1.
1.59
1. .. 58

:15.. 90
16. 70
17.20

:27,. :1.8
.5•

...c..

%',. 01.

22.06
22. 50
22.73

1. 1210
1.10-1-
1. 1713

Pná

I.11LIT,€.d.ELCI



MM

3N	 fórmula con Man í t,5'::)tc) negro
3 .: fórmula con maní taraPa tO rojo
3C = fórmula con m an í criol lo1 :LJ

t::cflt el fin	 1 I.t.5T	 si .L.Ls diferenci as existen---

tes	 ici son también' n es'1:,.:td :1 sticsmeiit€ 	 se realiza .L.ja p r teb ¿t

, para L:i:1.a análisis, cuyos resultados se encuentran en

la tabla i\I:j. :17.

Hipótesis

I-3P. 0 JLr ?

Siendo

hipótesis:tesi. > flLL .I.. 	 tJ de í.qLI.i<Ld

:: hipótesis alternativa
fórmula 3 con maní -Ler-.q)(:)t;c) negro

jL3r	fórmula	 :1tarapato rojo

	

.flt'.Lid.	 ?, c:t:i maní (::r:I.(:)i.lc)

Tabla No. 17

Pná :L:Lsis	 cal.	 1::	 CoI-R:: 1.

Humedad
	 78.05
	 5.14

evi:i.ts	 5.14
Prateina	 5.. :14
Grasa	 78.87

	 5.14	 (3

	107.03
	 5.14

Densidad
	 5.14

En la tab :i. No. :17 podemos mirarrar que las fórmula'.!

elaboradas  con las distintasi. ntas var :t. ecl ades de maní

diferencia siqn:i.+:Lc ....1.iva entre ellas excepto 'iens:LcIacI

por lo cual en humedad, cenizas,izas p rote :1. na ., grasa y azCtc -

res reductores se rechaza la hipótesisnula y se acepta

la hipótesis alternativa, F° en densidad:t. dac:l suc: edo tcx:io :Lo

contrario.



5.6..2.. Prueba de Duncan

En ].t tabla siguiente nos daremos cuenta

mejor de Las diferenci as significativas ce< .istn.e's entre

las diferentes

Tabla No. 18

mm

Çm lisis

Humedad

Cenizas

Proteína

Grasa

Ñz. Reduc.

Densidad

Muestras

3C - 3R
3C - 3M
J	

-
3N

3C -
3C - 3M
'-	 nr,
S4	 .r.

3M - 3R
3M - 3C
3C - 3R

DkI,flq	 ,1

3M - 3C
3C - 3R

n
.1

3R - 3C
3C - 3M

r-  -/'

3C - 3R
,_Jr

D.P.C.

0.6566
0.6266

0.0300

0.1870
0.1234

0.0636

1.5
0.8
0.7

4.1566
2.7436
1.4130

4.0234
1.6700
2.3534

0.0413
0.0273
0.0140

D.P.T.

0.1503
0.1448
0.1449

0.0629
0.0606
0.0606

0.9498
0.9154
0.9154

0. 8543
0,8234
0.8234

0.7014
0. 6759
0.6759

0.0511
0.0492
0.0492

Conc 1.

9
9
M

9
9
S

N

9
S
9

9
9
9

Vi

'1

En la tabla jID	 3 observamos,que en humedad¿.td 1-&;

;,Ç •.. 3j:;..	 3C. >' 3N presentan cIF:-renc::LzL-s	 signifi-

cativas, j:'erC) 1R muestra 3N y

En cenizas, q ¡- - LsL y azúcaresreductores vemos cr.te

todas J..as mtut;r-.ts presentan diferencias  s:Lqnif:1cat:L'.'t-s

y C)	 ts:L en cie'rs:LtiRd.,



EM

	

En cuanto a proteina	 1;. rt.tLr.a 3\t y 3R si p T.flI•U•

d iferencias significativas,  ¡y, i etras que las muestras 0.1

3C y 3R no tienen diferencias?T»YiC: i. t.	 i.q t 1+:i.c:al:, :i.Ls

5.6.3, Cataciones organolépticas

5..6.3.1. Prueba F

	De	 ty,'r.a	 c:c)IY,c) SP

L j. :tr•on :i.; c: atac :L cncs anteriores, se procedió  a evaluar

•Lca	 productosu.ç:toa teri, :i. rrid c); 	 ( Ver	 anexo t\ic)	 2) •,	 di

resultados se realizó el análi sis e3t..-Ui isL icc c Ot T-OF :. oi1

diente, según se expresa cii La tabla No. 17

Tabla No. 19

Nombre	 F ca l. 	F. tiiD	 Co...,c 1

Sabor	 J	 3.19	 3

Textura	 1.6844	 3.19

Color	 0.7918	 3.19

En la tabla No . 1 9 notamos que en cuantoal sabor SL

existen diferenc iasi.as	 ntyei.as fT,l..L'atraS mientras '::jike en

l,e .cl:,i..tr.a >' color no..

5.6.3.2. Prueba de Duncan

Mediante esta prueba encontramos

:1.ts diferencias o sETiej:1cLS entre muestras, de igual

manera como Lo hicimosc1iyis anter :i. or-iyuente



Tabla No 20

Nombre

Sabor

Muestras

3M - 3C
3M - 3R

-
Jt_\	

-,
J

1.'

3C - 3M
3M - 3R

3C - 3M
3C	 3R
'r	 •--

D.P.C.

0. 608
0.043
0.565

0..338
0.164
0.174

0.305
0.261
0.044

D.P.T

0.5250
0.4986
0.4986

0.4002
0.3801
0.3801

0.5521
0.5244
0.5244

Coc 1.

8
i1
5

N
N

M
M
1'!

Te x tu r a

Color

Según La tabla \Io,, :20 podemos  ver que en textura y

color no existen diferencias entre las muestras, pero en

sabor si hay di. +erenc as s ig nificativas entre Las ITis..&e5

tras 3M ::f 3E y entre la 3R y 3C..

5.6.3.3. Orden de preferencia

'3eq t.& :i. clariierute de evaluar Color,

sabor- y ttur-a los catadores tomarán i..m-1 decisión:1 .n d o

elegir ]..( muestra q ue más les ha g ustad o,C) . 1.-a que menos y

:1 sucesi vamente,:i .' t. €tL'?cuyas resu ltados seexpresan :?11

tablat N o.. 21..
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Tabla No 21

Orden	 3C
	

3N

:i.ero,.	 3
	

10
	

10
2do,,	 5
	

11
3ero..	 15
	

6

Esta tabla es sometida a un análisis est.td istico Chi

Cuadrado con la finalidad de conocer ].a pr-edilec:c: i..n

por un tipo de muestra de i:u yoi; resultados se deduce ue

ha existido un gusto marcado por la muestras 3N y 3k se-

gún :L•L tabla No.. 22, poca  la diferenciaferenc :La entre las mis---

mas • sin embargo existe una mayor- preferencia por al.

muestra 31\I al haber- alcanzadoanzado un segundo lugar- con un

TttYOT número de aceptaciones,1C)n?S seqún lo demuestra la tabla

No 21 habiendo quedado el orden de preferencia asÍ

Orden	 Muestra

:Ler-o	 3N
2do.,	 3R
3er-o..	 3C

Tabla No. 22

	

lo cal.	 X tab..	 Conc :i..

	

:18,. 277	 9.487	 9
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5 * 7.

	

	 Estudio estadístico de la acción de los emul-

gentes utilizados

5.7.1. Prueba F

Las aná lisis	 ejecutados

en las muestras utilizando1:1	 las emulgentes:i.r- de hu.'o

gelatina y almidón  han revelado ].os siguientes resulta-

dos.,

Tabla No. 23

r:n•	 :1±':; :1 s

Humedad

Cenizas

Proteína

Grasa

Pi;•:. Red.

Densidad

3N1-1

3.33
3. 36
:3.37

1.52
1.48
i...,,.',

:17.20
:1.7.30
17.70

28.96
29.64
29.35

:19.84
20.01
20.38

1.102
1.078
1.136

$NG

5.06
4.83
4.72

1.274
1,332
1.287

:19.40
:1.8.60
18.30

27.33
27.21
26.64

20.85
21.33
21.57

1.105
1.197
1.062

5.56
5.37S., 1

5.86

:1.372
1. 484
:1....

15..70
16..10
15.80

27.51
27.. 37
28.12

19.71.
20.18
20.42.

1.236
1.229
1.. 231

31\IH	 fórmula 3 con maní t.irpo+o negra y clara de huevo
3N{3 = fórmula 3 con maní tarapoto negro y gelatina

fórmula 3 con maní t.z-trap )tO negra y a iiyid6n



:1.,.

.3
5.14
5.. :14	 3
1::	 4..j ., .L1

5.. :14	 3
5.14	 3

l'lomb r'•::'

Humedad
Cenizas
Práteína

(z..
Densidad

:1.29
9.793

't ..:.. ...,

29.865
:L:1..83
7.6122

9:1.

i:y*:?5C,t.l.Y) 5'tT€

hacer	 :t.

para	 i.tbe:'r	 si las diferencias:í.s

muestras Ii:) son estadísticamente; se debe:'

<:i.t :i.:nite análisis¡

Hipótesis

Haz	 ¡i.ru:-	 ?	 Ji.

Siendo

ijf:'.iVI5 nula :) i*

hipótesis alternati va

fórmula 3 con riRY :1. tT:.tç:' c)1:,c) negra Y c:J.ara de huevo

1I.IIr:3
	 fórmula 3 con rn :1 taraPOtO negro :> gelatina

3 con iTt.ELfl :1. i :tr. tI:)tC) negra y almidón

Realizando el análisis de .,'i y-:Li. (COMO en el

lLl Ij.. 4)	 de cadaa	 srt .115:1	 •f i.s i. : c)cp..l. :Í. Fu :1. o 	 se obtienen

resultados	 constan en :i.. siguiente tabla-,,

Tabla No 24

Observando Latabla I'Io 24 determinamos:1 YYlC)5 U Si ser F

calculadoL.t 1.<tdo YtL)'C)T	 que el F tabulado para cada l..1L) d€

análisis,:it	 Si? rechaza 1.5 hipótesis nula yseacepta i.'.

alternativa concluyendo  :Ie eCI:-S manera que emisten dife «-

Yi'flC :iss significativas 	 tre las ITll..ttr.Ls
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5.7.2. Prueba de Duncan

l emplear esta pruebaa	 .'reffic)s con IY,..':/oT

facilidadd -ad :las diferencias significativas  e<:i. t.ente entre

:I.a; muestras«-

Tabla No. 25

Ñná lisis

Humedad

Cenizas

Pro tel na

Grasa

Çz. Reduc.

Densidad

Muestras

3I'1 - 3NH
3N - 3NG
3NG - 3MH

3MH - 3NA
3NH •- 3N6
31\IG - 3

31'IG - 3Ní
3N6 - 3NH
3NH - 3N

3NH - 3NG
OH - 3NA
3NÇ - 3N6

3N6 - 3NH
3N6 - 3NA
3NÑ - 3NH

3N - 31\1H
3N - 3N6
3MG - 3NH

D.P.C.

2.2466
0.7266
1.5200

0. 182
0.074
0.108

1.530

2.260
1.654
0.606

1.170
1.150
0.020

0.1267
0.1107
0.0160

D.F'.T.

0.3480
0.3350
0.3350

0.3623
0.3492
0.3492

0.104
0. 100
0.100

0. 7672
0.7390
0. 7390

0.6990
0. 6740
0.6740

0.0897
0.0865
0.0865

Conc 1.

8
5
S

8
N
5

,.1

8

5
5
N

5
.9

1'!

5
8

Según :La tabla No. 25 vemos q'..te existe diferencias

significativas  entre todas las muestras en cuanto ¿a h L.tITO

dad y p rote :1 na. En cenizas la muestra 3NH y 3N 	 3NG y

3NA si presentan diferencias±	 significativas, mientras :iue

La muestra 3M-i y :31\iO no presentan d i.f renc :1. as. En cuanto

:i.a grasa las muestras 3NH y 3N0 	 3NH y 3N presentan

d :1 -ferenc :1. ¿aSs ig n ifi cat i vas , pero la muestra MP y :3NG no

presentan diferencias significativas. En azúcares reduc-»

toreEs entre :Las iYi1?5tT . tS 3NC5 y 3NH 3N6 y 3NPi ex isten

diferenciasaas si qni.fi.c:ativas Y entre las muestras 3NÑ .

no hay tales diferencias. Por ú ltimo:Lmo en densidad las



REM

muestras 3NÑ y	 3(3 presentan diferenciasí?T€ntc: :1. 	 ; :i. :i-

-t :1. f :L:: :t :L..'.Lt • sucediendo la contrario entre las muestras

y 3I\UL.

5.7.3. Cataciones organolépticas

5.7.3.1. Prueba E

Estas	 :::t..Tc: :i.f:,....... se electuarán cI€•].

:1 iu: 	 modo I..&)Y:	 :LT. cataciones anteriores,or-.	 (Ver	 anex0

.k:. 3) de cuyas resultados se obtieneen el siguiente aná---

lisis estadístico..-

Tabla No. 26

Nombre

Co

Sabor

 Lci

F ca :1

144.85

45 .665

3.133

3.133

3.133

Conc 3...

3

De	 it tabla II'::) 26 j;e concluye1yre q I(i :iT; mu. lq enLe

influyen:Lt.tyn e el producto final  cuanto ItUYa y c:

lar, mas ,Ç) en
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5.7.3.2.. Prueba de Duncan

J. D c:i '::	 p y ijc.'i:) 

ci i+ere c: :i.as	 erLe :i.EtS r(t.:*T'

No m bre

Sabor

Textura

Color'

Tabla No.. 27

Muestra	 D.P.C.

3N6 - 3NP	 0..297

3N6 - 3NH	 0.027

3NH - 3NA	 0.270

3NH - 3W6	 1.96

3NH - 3NA	 1.919

3N - 3NG	 0.027

3NH - 3NÑ	 1.703
0 .40Ó(4 Uf	 0 4 t   

3Fi6 - 3NP	 1.297

D.F..T.	 Conci.

0.3810	 N
0.3610
0.3610	 N

0. 27 60	 5
0.2630	 8
0.2630	 w

0.3920	 8
0.3790	 S
0.3790	 8

	

:L.L i.tt: :L.a l.Ic:	 •'	 Cit,tt?	 enrío c' x :1

itev	 ci	 . a	 z5 j , q rtí 'f'

:1,P'%	 Y1.,!,c	 I'.t'Ei.	 31.ii-4	 'j	 Bt"1C3	 3I\ii"i	 Y	 c)c'c"t	 ci :i.

c: i .a'EE. 	' :i CI 1 ,11 + j. c: a t i vas	 J. e 'tu 'Lr''.s que ]..as	 niu€'?tr" as

v'ic:'i ID o een	 estas	 ci J. +er'eflc :Las	 SL	 i .f J.	 :ival;	 Fi n.a :i,mente

q 1.c•?	 er	 ::c) :ic)r'	 tcDcI	 n,1.kc''LT»i,'	 1:1,	 r'c'	 ci :i.•f:T"c?	 c:'.i.

5.73.3. Orden de preferencia

:1 q uí c•''::i c: 	 EE., 1	 :i. sitio	 r'c'': ct :1. ir 1 ctc)

cliL	 las	 c: .atE'c: :ic,:r	 t.''c:r" . :'::'a	 i.LE:C c:	 :i.LkI,Y•	 c: c :i.c)T'•

.,	 :t.	 ,I.d(. 	 e:n	 ' ci i.'a	 ::a-

].	 fl'i.tD'T'k el LL	 1 '•	 :i . c :? ita 9 w'i,u:i o	 i.a	 LU	 n'ca Y .5 :1.

su.ce'a :Lvat'rtcnte	 cuyc,s	 y'-.:.xi..& i..acios se	 e	 r'a..''. fl ei 't 1rL	 tal:) :La

No.2 J..
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Tabla No. 28

orden	 3 NP
	 jJi-•l

:1.	 2
	 -.7

	
:L e

20
:3:::--c:),. 	 2:1
	

M.

Esta tabla es,sometida a un análisis:i- estadistica Ch :i.

Cuadrado con jj finalidad de conocer la muest ra p refe-

r it:L' por	 lc:-y  catadores,	 do :::1.P>'D-a resultados se

¶ct:i - 	 i..a tabla No. 	 29 que existe un tipo  de muestra cue:

gusta mása	 laspersonas,.--r>	 :i.dCD o-al-y'. :i.y	3M-1 el orden de

preferencia q	 :f.

1) r- ci
	

Muestra

¡era.,
2do.	 NO

3t\If

Tabla No. 29

y.f.? c al.1..

22.709

::.?	 1,.CJ)	 LC:i:: 1...

9..1-8	 3
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5.7.4.. Comparación de rendimientos

L..'. uti lización indistinta de los etTiu l—

gentes €fl la elaboraci ón de :1.05 turones h a d adoO c: OfliC)

resu ltado los s i.quientes rend imientos:

Tabla No. 30

Rep
	

3NH
	 JNí.3	 3Níi

887
	 898

885
	 869
	

903

884.
	 686
	

905

Con el ánimo de aver i guarcjuar si estad :1 st i. c:aiyiente	 hay

diferenc ias s ig ni ficat ivas  entre:' los rend im ientosi entOs rea 1 i

Z.UYt05 e l sig uienteu :i. ente ari.t1:í.s:i.s:

-ti.ptesiS

1-1"	 U.?

H*:j1.i. pt	 ^ JJ..5

Siendoc:)
H, :::: hipótesis flU:L' o c1c :t.qu.&J.dac:l

H, = h ipótes is  a :Lter-nat :i. va

muestra elab orada  c:on clara de huevo

=muestra elaborada con ge latina
iI;rt elaborada  con a lm idón

Tabla No. 31

F cal.	 F tab..	 Conci..

R	 6,8031	 5,14-	 6
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Seq 	tab la	 itcr :i.or veITto que z 1 ser ITIayOT e 1. F

c:.t :ft: u :L..:k:i que e :1 -1.ab u lacio acep taiios la h J. i :. tes :is a 1terna-

r.: :)r - 	.z	 i	 is ri

57.4.1 Prueba de fluncan

F : : : T .. a s.Li:)ev	 ].as difeeric:ias	 1q1,11

f ':: at i vas	 c:ntre	 1.as	 ITiuestrts	 rez-'. 1 i zttos	 ci:'.	 p - u.b i.

obten i « fldC)	 s :i. q u. 1 entes r-est.t 1t..td os

Tabla No. 32

):',, i. i:,. 	1;,. ::	 -.1. .	 : D1c. 1.

q

1.	 2? QQ

:18	 22

E:-	 :i.a t.LlD :t.a	 te :L (Dr- p (Dci eI)s	 var- q ut:?	 :i-.	 •f;r•-

mu	 e:x:i.	 ci J. -fer-ec: las	 sí cm i f :i.c: '.t J. va:,	 fil e fl---

que	 c-
	 br- e	 :t.L•	 .f:,r.. I .ii i L	 i\u-I-•--3l\lc:	 e< :t s•:,ei

5.8. Comprobación de objetivos e hipótesis

(-:•:ITp ::1-	 f) re	 iLt-'	 J. n'?Tt :1. cjac: l..n	 (D5 f) :La vi--

	

:I. \.cv;':D-	 cb jcL 1	 Ii 1 :'	 1.5	 :LDS. CLL. 4. 1	 St? han

I. como	 sLLf-.., :i. (Dr-cnt PTe' 1-Lo-E...
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Objetivos:

Generales:

La crianza de las abejas es una actividad maravilla—-

 que no representa demasiado trabajo ni una :Lnvers :1 ¿n

cuantiosa, sin embargo la misma es muy rentable si se la

realiza en buenas cond ic iones.,iones.

La presencia de estos insectos en los centros arí»-

co :Las es de provecho ya que realizan la polinización ' de

:Las llores Y por- tanto aseguran la fecundac i.n de las

mismasamas para poder formar :los frutos, e inclusive es de

mucha. importancia en las zonas +orra3eras adeIYiEta el

consumo. de :los diferentes-ferentes r:. rodLLd:tOS que elaboran (ITt :1 e

:IE-?a real, polen y propa len):i.CC))	 nc:)s aseguran una buena

salud y una belleza vigorosa.

Nosotros a lo largo de esta investigación h emos

divulgado :Los beneficios que trae consigoqo e 1 consumo y

uso de la miel, sir embargo se necesita de mucho nia para

que todos consuman este preciado:L ado a1imento

Otros de los objetivos planteados . consiste en :intpu 1--

sar la apicultura y ar-tc-?sania q pues este es uno de los

objetivos Principales; que nos ha motivando Para la r-ea li--



Q ç

ac: :L..n de este trabajo ya que como sabemos todos 9 e]. em-

p :Lesj de una materia Prima para la e lab ori&c: i..n de un pro-

ducto terminado duplica y a veces triplica ].as ganancias,

pues e]. empleo de :La miel de abeja en la e :iabor•-ac:: :i..n de

turrones no se quedan atrás, ya que si consideramos que a

cada barrita  se la puede vender en 8/.. 250,00 y SU CC)Stc)

es de 8/.. 200 co (con eticuett) ex:i.ste una ganancia de

6/.. 50.1 00_y- como en un l-(cj de masa hay 21 turrones la

ganancia seria de Si. 1050,00 por Kg de misa y si hacemos

10 i-(q de turr...n diarioslos por- veinte díasas l.J)OVab :ies al

mes., se ob tonci r- a una ganancia:1. a ci e 8/.. 210.. 000 OC) a l ffl€-?S

aproximadamente.,

Como nc-a podemos ciar- cuenta las ciL.'-a son ap rc-

:iai:) Les,, y cualquier persona con sentidoci o emprendodor- lo

podríay- a h -ac: or- :i.o que automáticamente significa un im-

pulsa  aT-a :1.-a artesanía.

Específicos:

L..o-a objetivos específicos propuestos en la presente

:Lnvc-L 1 qv:: :i. . in sido cumplidas, acieir-íta de otros que han

yiu-q:i.:ir.:> -a :i.o lar-cIc) cha :i.a fflism-a..
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H i p' tesis

Las diferentes hipótesis  plant tas han sido anali -

zadas de la siguient e rnaner

- Los turrones con miel]. de abe ja y maní son de similar

calidad qLI.O los turrones de Alicante.,

Las catac: :Lones e laboradas con las ITit.tEtTtS experi-

mentales >- 
el turrón de Alicante han revelado que éstaS

han gustado Imás que :La de Alicante, especialmente :La

muestra de :i. +tTtu :La 3 con n,an:L tarapoto negra y clara

de huevo. Esta muestra sea la que Su contenido proteico

cS mayor c.jur el de Alicante,  ij.nq ue este le gana en cuan

1:_o z'. qTt5fl Por tal TZtX.Y) ésta h.i .ts :Ls se rechaza.

os turrones con miel de abeja y maní elaboradas  con

Clara de huevo., gelatina y almidón indistintamente

presentan sityi:1.htres ctrzi.c:te y :Lst:Lc:z1s físicas qi.tlm:Lc:as y

rendimiento.:i.ento

La ut i1:L:-.ac: i..n de los 3 emulgentes dan como result a-

da turrones diferentes, aunque en ciertas Características:Lst:L cas

tengan alguna similitud. Por tal razón, ésta hipótesis  se

rechaza..
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VI. ESTIMACION DE COSTOS DE PRODUCCION

Fórmula 1

360
120
30

15

21 u

Ingredientes

:1 el
Ñzúcay-.
G :l..t:::
Maní.
C

Papel í 1.Ltrii :i. :1.

fI	 L.(.L

rRr1c) de
Depreciación equ ipasf)

1::r.ec. 10

Unitario
:) /

0. 3
6

0.6
?0 c/u

:12.50
150
:108
1466.6
100

costa
Total

8,'..

:14Io

:180

70

262.5
:150
:1.

1466. 6
100

osI:o Unitaria: S, 195.15

Fórmula 2

Ingredientes

miel
zt:c:

c•; .1 tu::
Hut :L
E :1..yt

Papel 	 :I.ur :i. fl :10

(iq t.'.i
lI.tnc dIe abra
Depreciación equipas

Pesa	 Prec jo
Unitario

(3	 8/..

120	 4
330	 0.3
60	 6

0.. ¿,
:15	 10 c/u

21 u	 :12.50
:150
:1.08

1466.6
:1.00

casta
Total

8/,.

99

360

70

262.5
150
10

1466.66
100

3381.1

c:L,1l,c? Unitario: S/ 161.0o



F6rmula 3C

:103

:[nqrd c..ntcs

.EtT

C., :1t

1 ri rtFVi1C)

i'lrc:) ci o ob r
I)eP rec: :i. ¿Lc 1..	 eclu. :i.p o.

l:. r.er. :1 o
liii J.	 1.o

8/..

	

250	 .1.

	

220	 0.. 3

	

40	 6

	

475	 0..6

	

:15	 70 c/u

	

21	 u	 12.,50
:150
108

:1466
:1.00

Co s ti:)
i • ot. :i.

6/..

:1000
c> c

i•ø

E:

70

262.5
:150
:1.08

:1.00

3716. :1

C:.l:.c:	 lJn :Lt:ir :i.o	 ;' 1.71:3..5i.':

F6rmula 3R

:[ q rod :i. cLes

ri
p&i- ¿ T

(3
11.n S. ro . o

11'.t:	 cl:	 oi:)y
Def: y E.Ac: :i. .r :i.	 e u : ( os

LJfli.t.rLr
6./..

250
0.. J
6

	

i75	 0..

	

:1.5	 •?0 c:/u.

J. u	 12.. 50
:1.50
:1.08

:1	 ,, 6>
1

Costo
í°(:tt :1

1

24ç

70

26:,. 5
150
i. 08

1466.. 6
:1.00

3795.. 6

costo Unittr1O	 / 1.80..75



Fórmula 3NH

:1. 0I•

Ine 	 ¡entes

II i:• L

G :I.i&:o•.t
Mani negra
O :I.t.Ta•

Papel1	 ].uri 1 Y) 1 C)
Gas

pgua
Mano de abra
Depreciación equipoi

Pesa	 Precio')
LJni ta T- :.o

(3	8/.

	

250	 4

	

2.20	 0. 3

	

40	 6

	

4t5	 0. 1.3

	

:15	 70 c/u

	

21	 u	 12. 50
:150
:1.08

:1.466.6
:1.00

C:.r.JsLo
Tota l

1000
66

240
380
70

262.5
:150
:1.08
1466.6
:1.00

Casta Unitario: 8,! :1.83. 00

Fórmula 3NG

Pesa

(3

250
2.20
40

475
15

21 t.

Incired ¡entes

11:1 e
(:.Cjc:: ¿RT

:t..::

I1.r: 1 ))eqrc:'
Ge :t.at :L i"ta

Papel
Gas

cJL1:4

I1uc de abra
Depreciación'Y) e:.CiiilpCiS

F.)_.:.(:: :ic)
Unitari o

0. 3
6
0.. 8

:1:1

12.50
:1.50
:1.08
1461.6
100

Costa
Tota l

:1.
66

Çi

380
:165

262.. 5
150
:1.08

1466.6
100

3938.1.

Casta Unitario 8/ 187.50
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: q red :i.

l'l :1 e 1

(311 u c- o s a.
lt.tr S.

1ITI :i. cI .:.Y

Frmu1a 3NA

Peso

q

250
220

40

:15

Un 1.	 i. c)

0.. 3
¿1

0.. 6

1 5

C. os
Total

SI

1000
66

240
380

22.. 5

i.ri-c	 21 u

linic de ob ra
1)ef:'Tec: .(C	 Ecu1pO5

:1.2.. 50
1 c

.L

:1.08
1466.. 6
loO

..f(.,..'.,

:150
:1.08

1466.. ó
100

Co:to t.n:i.t.Lr:LC)'.	 :1.80.. 74
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VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

L.as (Ti 	 P j. .ai. p :i. ritas deb c•n ser de bena C  J. idad para

obiener prcx:iuc tc)b ......ruinad os colii1:)(t : t •.i erl :i t:•rc .ado

Fara sib tener man 1 e bt.rta ca :Lidad :La sem i. 1 la ha 	 Tthrar....

se debo.. sor b :Len so :Le(:C:.L, es doc:: :Lr que procedan do

v-ij nt;	 maduras y con mayor nttmoro ci e q ranos de

proferonc la de :L.L cosecha anter :Lor.

Para una me :ior	 in del. maní. después de :i.a

cDE3?c: ha, e	 r-ec oITft:-?vp:i al:) i	 a :i.Iy ceYLT lo 9V) va :Lnas

i:,tras b ajas (menor- o i. qua 1 :1.5 C) y a una humedad r 3.ativa

a i 8	 1 ieq ando1 a a :lc anr u- tiempo do conservac :L.n de

hasta 5 ac)s

t..uecJc) de la	 ffl p J. 11-Y z a ci e la setiui :i.1.i. de]. mn:L en c:rii:as la

se lecc :1 n a mano es :imp resc :1 nd ib le a fin de elíatínar las
/

partes de c:asc: ara ., qranos c uebrados y otras iriupurezas

ob ten iénd ose así maní cte un so lo tatyuaÇcD con (-:?l  fin de que

no existan i.nc:onvenientes en su tostado poster-íc)r.

Para e :1 a imac enam:iento do 1 mani en sen :1. :i l&se debe tomar-

en cuenta la humedad del mismo, ya que s:i. se a lm&cOfl.t CC)fl



un alto cor.e i. d o de agua este rápidamenteci çit -e contaminarla

de mohos para 11I..L ?co enranciarse, lo cual signif i ca

perdidasde materiaa pr- :i. rtIL

- La utilizaci6n de una u. ::I.Ya variedad de mani :1 uf it. ,? 	 i

cuanto al sabor )' aspecto final  :te? :i. 	 tYTfl.,

•.papa :,i.ji. :l.L miel sea conservada por algún tie mpo Se  i.t

y -;e :I.t mantiene en recipientesp :i.ent- herméticas a

tempepatupas que oscilen entre 2:1. -a 26 —C., para evita r-

cualquier a.Lterac: i.6n..

- En casa de que 1.-a miel tenga :Líiipt.tr-e'.as • ésta debe ser

filtrada ::L •:çLs de lienzos• finas, editandot-i la formaciT-1

le burbujas c:le :.L:Lre 9 las cuales pueden c:i&r :I.t.tcii.r- .	 .:i.---

terac: :1. ones..

Si :i.a ç(I1:i. no está pasteurizada E?3La granulará , si bien

ro es perjudicial, puede darse el co de que :Lt misma

--Fermente y si está en recip ientesiet* de boca anqosta

sacarla hab r :L;L que estar calentándola.Lent&rido :ii c tda vez, p :xd :L -

mi.ento que acaharia con it calidad de La ¡miel, destruyendo

Las vitaminas  que posee y dando lugar a la formar :1. 6n de

nuevos c ompuestas. uestc)s..



1.09

•• A l estar la miel en recipientes transparentes, es nec:esa-

r :1 o que se enc entren lejos de La Luz solar, ya que de lo

contrario se vería afectada..

- De las :3 variedades de man :L utilizadas :La que mejor-

aspecto presenta en el tostado por SU color hC)fliC)(JneC) es

la variedad tarap oto rojo..

D' las diferentes pruebas realizadas determinamos que la

temperatura de cocida de :La miel es de :1:12 C y del azú.car

de 137	 con t"i tiempo de e:l.aIDoraci.n de :14 a 18

ITi 1 nutos -

La miel es el constituyente  ffl.LS importante €:n La manufac-

tura del turrón dependiendo de ésta el aroma ' sabor del

mismo.

E:l porcentaje de clara de huevo en la formulacióni..n ju€•?cja

Un papel preponderante  I D ara la obtención:i..n de un turrón de

buena calidad; si este contenido es elevado el producto

f :1 na :1 tiende a disgregarse y s:1 es inferiorior e 1 producto

es iTiUY duro

1..a preparación de los turrones al sustituir- la c.....::(r.a de

huevo por almidón  de maíz y gelatina respectivament e , el

proced imiento es icJént:Lc:o
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- El azúcar se la disuelve con aproximadamente la mitad de

su peso con agua para evitar que se queITIe

El batido de la clara de huevo debe ser adecuado,

obtener una esponjosidad yconsistencia corr-ecta

E: :i. eip leo d€ etna envoltura adIec:uELchL para :i.o L.LrTd)fl(?s

ta :Lc.?s como el papel aluminio o papel parafinado  ayud a a

conservar a :Los mismassmc)s por L.m tiempo - mucha mayor que si

empleáramos papel celofán.,

- r)E- :i.ts 3 fórmulas propuestas preparadas y comparadas  con

la da Alicante  ( Ñncora) luego del análisió orq ano :Lp f. ico

el cia mear acogida --Fue la 3, después la 2 a continuación

Li. 1 y por- último el da Alicante.

La utilizacióni.n de ].as 3 variedades cia maní indistintamente

dít como resultado turrones diferentes quím icamente , as-'É

como en su sabor, aunqL.e en textura y coLor- no presenten

diferenc ias.

De los tL y enes elaborados 1 nd 1 st intaniente con Las 3

variedades cia maní, tuvieran el siqu:Lente orden de

preferencia: turrón con tarap oto negro., tur-r..n con

tarapoto rojo, turrón con iytanl criol:Lo
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-- De los turrones elaborados indistintamente con ].os 23

efliLL :Lgentes el, de mayor- preferencia  -fue con clara de huevo,

juego con gelatina / Fcff • último con almidón

El rendimiento difiere al utilizar uno u otro emu lqente .,

obteniendo un mayor porcentaj e a l UL i. :L:z'.r e l a lm i dón..

Los turrones e :Lab orados con clara do huevo almidón  y

gelatina resentan diferenc iai.a -1;J.c:c c1uiUs1cL aunque en

sabor no difieren-

Los costos de producción de las diferentes fliUOstrtS varían

de acuerdo a la cantidad y tipo de materias primal;

utilizadas, es así que el mayor- costa se obtiene en la

fórmula 1 y el ITenor- en La fórmula 2 El precio de :La

muestra seleccionada es de si '. 183 00.. (Fórmula 3)

Recomendaciones

Con el -fin de facilitar el descascarado de La semilla de

maní antes de proceder al tostado, ésta debe ser remojada

de 3 a 5 minutos

Si. el tostado del maní es en -forma manual debe ser

realizado con toda prolijidad, manteniéndola siempre en

movimiento para evitar que se queme..

- 
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El tostado del iy,ani se debe hacer un molyiefltC) antes de su

empleo en la e:Laboraci.n de los turrones., ya que si se lo

hace con mucho tiempo de ant ic ipac: i..n se vuelve duro y de

ma:L. sabor

-- Debido a que e<isten diferentes variedades de man:f., es

mejor emplear una sola de ellas  p ara -obtener un producto

con un sola sabor..

Durante el cocimiento de la miel., esta debe encontrarse

en continua movimiento para evitar que :La misma se quema -

Para elaborar turrones con buen aroma., se debe ut 1 J. izar

miel  madura ., es decirr con una humedad menor al 21

- El empleo de maní con tostado homogéneo, se lora en Los

turrones un sabor y aspecto agradable.

La cortada de La masa en barritas debe realizarse cuando

esta tibia dando facilidad al cortar..

Una vez obtenidas las barritas ( tur-r..n) ., deben ser envuel-

tas :Lo mis rápida posible para evitar la h :igroscop ic idad

de las mismas.
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El molde a recibirir i.a masa elaborada debe estar- previa-

mente eqrasado., de igual -forma el rodilla para el

prensado, de esta -forma se evita que se pegue la masa..

1 aztcar- , :i. . :LL((:osa se disuelven y coc:en al misma

tiempo y se debe evitar- La .f:or. tTlac: i..S.n de grumos al agregar

la glucosa en el azúcar caliente«

- NO hay que incorporar el mani sin antes a :Lctnzar - la

temperatura deseada de :La mezcla ya que de lo contrario

es difícil alcanzar dicha temperatura después, ya que

tiende a quemarse.

L.a gelatina uti lizada en La elaboración de turrones., tiene

que ser- incolora e insípida.

- Para la obtención del merengue, tratar- en !.o mayor- posible

de que tanto la subida de las claras como el alcanzar la

temperatura de la miel coincidan.Clan..

Recomendamos a Los lector-es poner- en práctica este estudio

siguiendo las normas que se indican..
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Anexo No. 1

Análisis organaléptico

Nombr-e.	 Fecha:.	 .

Evalúe con atención las CUATRO muestras de turrones, de acuerdo con la
escala indicada.

SABOR:

2	 TA	 1	 3

(5). Me qusta mucho ...............
(4). Me gusta moderadamente ........
(3). Me gusta poco ................
(2) . Ni me agrada ni me desagrada -
(1). No iiie gusta ..................

TE)TURA:

2	 TA

(5). Muy duro ........
(4). Duro ............
(3). Semiduro ........
(2). Blando ..........
(1). Mu y blando ......

1	 3

COLOR:

2)
(TA)
( 1)
( 3)

ORDEN DE PREFERENCIA:

OBSERVACIONES' ..............................................

Gracias por su Colaboración
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Anexo No. 2

Análisis orqanoléptico

Nombre: .........................Fecha.....................

Evalúe con atenci6n las TRES muestras de turrones, de acuerdo con la -
escala indicada.

SABOR:

3C	 3N	 3R

(5). Me gusta mucho ................
(4). Me gusta moderadamente
(3). Me gusta poco ................
(2) Ni me agrada ni me desagrada
(1). No me gusta ..................

TEXTURA:

3C	 3N	 3R

(5). Muy duro ........
(4) . Duro ............
(3) . Semiduro ........
(2). Blando ..........
(1). Muy blando ......

COLOR:

3C	 3N	 3R

(5). Me gusta mucho ...............
(4). Me gusta moderadamente .......
(3). Me gusta poco ................
(2). Ni me agrada ni me desagrada
(1). No me gusta ..................

ORDEN DE PREFERENCIA:

OBSERVACIONES: ..............................................

Gracias por su Colaboraci..n
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Anexo No. 3

Análisis arganoléptica

Nombre: ........ . ................ Fecha s ....................
Evalúe con atenci6n las TRES muestras de turrones, de acuerdo con la'
escala indicada.

SABOR:

3N6	 3NA	 3NH

(5). Me gusta mucho ...............
(4). Me gusta moderadamente ........
(3). Me gusta poco ................
(2). Ni me agrada ni me desagrada
(1). No me gusta ..................

TEXTURA:

3NG	 3NA	 3NH

(5). Muy duro ........
(4). Duro ............
(3). Semiduro ........
(2). Blando ..........
(1). Muy blando ......

COLOR:

3N6	 3NA	 3NH

(5). Me gusta mucho ...............
(4). Me gusta moderadamente .......
(3). Me gusta poco ................
(2). Ni me agrada ni me desagrada
(1). No me gusta ..................

ORDEN DE PREFERENCIA:

OBSERVACIONES: ..............................................

Gracias por su Colaborci.n
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Anexo No. 4

(n :ljs :i.i; estad lst ico de las f..rmu las :1 ., 2	 3

j5Ç!ç) 8iITp :	 a :i. (zar

Humedad	 -

H:i.	 Lvi. y'- 	 V-

R	 :1	 2	 3

:1.	 2. 345:1	 .3.. 63:12

2	 2. 3463	 3.. 9214	 3.. 2130
2. 3456	 4.. :1500	 3.. 3290

Ti	 71, 0370	 11. -17032	 :10,. 0:1.30
Ti	 2.3457	 0010	 '

Fc	 (2E3. 7532) /9 = 9:1. 860

SCT = i: (7.. 0370)/3 + (1.1. 7032.)/3 ^ < 10.. 0130) /3J -91.. 860
= 3.7207

SCtota :i. = 95. 74975 •- 91.860
3,3397

SCE SCtotal - SCT
= 3. 8897 •- 3. 72067
= 0.1.6908

P N O V f

j:: u cnt e	 (3L	 SC	 Cli
	

F, '-al	 F tab
Var:L -sic i..n

	

rrLt.L!Yiiento	 2	 3.7207	 :1.8603
	

66.. 0:161	 5. :14

	6 	 0.1.69-1.	 0.. 0282

(' L	 F c..'. 1 :: F tab se t-echaza la h ip..tes:is inicial y se
accç.>ta :La h ip..tes:Ls alternativa..
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Prueba de Duncan

	

3. 46	 3.59

	

0. 3353	 0.3479

?). 028:12/3)
Ø,, 0969

Orden de i::T..:)tTI*:,cI 1

( 2)	 (3)	 ( 4)

3.9011	 3.3376	 2.3457

	

:t::c:i: 	 :1..35	 ::. 0.3479	 s:I:
1	 II	 3,,9011 - 3..376	 Ø565) 0.3353	 SI

3.3376 - 2.34573'I?	 3353	 si:

3€• ratifica 1 resultado anterior- con esta Prue ba COncluYen -

	

:i 'D q ue las t.res muestrasLr.t'; '3cfl1 diferentes nr '	i



Anexo No. 5

Ñnálisis esttcI :í.st:ico de :las +6rmulas propueas frente al
de Plicante

:.r.it t. a T
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Humedad

R	 F6rmu :la 1

1	 2. 3451.
2	 2q3463
3	 2.. 346

(ncor-a

4.4444
4.4433
4 4437

= 7.037	 Ex2 = 13.3314
= 16.. 506457	 E2	 59.. 242076

(EX:i) /n	 16.. j064•56	 (E1) /y :::;!39 247075
2. 345666	 M2 4.4436667

= (SCHI 4. SC<2) /n1-1 4 (n2-:i)

SC1 = EMI O.... ( EX1) /n
8C<i	 16.. 506157 - :16 506456

=10.000001.

SCX2 = 59 242076 - 59.. 242075
= 0..000001

C?. = ( 0..000001 ± 0.00000:1) /2+2
= 5 X 10T

Sd = ES" ( :i+n2) ,'(ni.. 	 ::t :i..-
Sd	 5., 77ix10

tc = d/Sd = (1 - X2) /S(1
tc = 3633.. 815

.(, tablas = 2..13



5
5
5
5
5
5
4
4
4
4
4
4
3
3
3
1

68
4

Ti j

20

20
19
18
1.8
16
16
15
15
15
15
14
13
10
:1.0
e

1.21.

Anexo No. 6

A. Sabor

Cat&s Orcjno ].8pti.cs

DiseÇÇo de Bloques

F{c	 JLi = JL	 =	 = ll.i.
H 1 .	 ILi. o- ji	o- Ji.3 ;,< J1».

3
'l•
5

7
(.1

9
10

:12
13
:1.4
15
:16
17

Ti
T j.

3

5
5
5
5
5
5
5
5

1•
4

'1.
1•

4.
3
3

72
2)

Ñ iictnte

5
5
4

4
3
3
3
3
3
3
3

1
.j.

3.. 117

1

5
5

4.
4
4
4
4
4
4

4
4
'.3

69
4, 0588

:1.. j• = (EX) /n = (262) zM68 = 1009. 4706

2.	 SC --	 I::c:

= 1084 - 10094706

3.. SC:L	 ETi -- F 
= CE(72) + (53)	 + (Ç)) + (68) /17JJ - 1009..47

= 12..765
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4..SCj = ETj/r	 Fc:

= 4068/4 -1009.47 7. 53

5..SCe = Sr - (SCi ± SCj)
= 7453 - (12.765 4 753)

54.235

Ni O U í

Fuente	 GL	 SC	 CII	 F cal	 FO.. 05
variación

Tratamiento	 3	 12.765	 4. 2 	 3539	 2. 8

Bloques	 16	 7..53	 0..4706
Error	 48	 54..235	 1..:13

67

Al  ser mayor F cal; E tab se rechaza la hipótesis inicial.
y se acepta la hipótesis alternativa.

Prueba de Duncan

(-ES	 2	 3	 4

2. 8,3	 2..98	 3..08

0.7295	 0.. 7682	 0., 794

SI o 0.. 2578

Orden de F'rorned ios

1 3	 II 1	 III 2	 IV Tr

4..23	 4..06	 4	 3..11

4..23 - 3..11	 1..12 :::. 0. 794 	 NO
4.,23-4..000..23<0..7682 NO
4..23	 4..06	 0..17	 0..729	 NO
4_06 - 3-11	 0.95	 0.7682 SI
4..06	 4..00 = 0..06	 0..7682 N(:)
4..00 - 3.11 = 0..89 :::. 0..7295 5]:



B Textura

cI	 Eiccl1Ls

IIc,	 J1. i. =In=	 :
1{ L 	 JL	 jir2 ^ JL::.3 ^ J14.

:1.23

1

3
4
5
6

o
Q

10
11
:12
13
:14
:1.5
16
:17

r i.
Ti

Ñ 1icmte

3
3

1

34

3

5
'1.
4
4
4
4

'1.
3
3
3
3
3
3

57
3.. 353

4
4
3

3
3
3
3
3

44
2.. 588

5
5
5
5
5
5

5
5
4

3
3
s.l

7:1
4., :l7

:1. Fc: = (EX) /n = (206) /68	 624.. 0588

2.. $C = EXi -. Fc:
= 714 - 624. 058{3

89.. 941178

3 SCI : ETi) ....Fc
{[ (7) 2 4. (34) 2 4. (44)	 4• (71>	 ¡lTD -- 624.. 0588

= 45..4706

4.. SCj	 ETj/r - Fc:

2993/4 - 624.. 0588	 124.. 1912

5.. SCe	 Sc	 (SCi + OCi)
= 89..941178 - (45..4706 + 124.. 1912)

= - 79.. 72
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A N o y

Fuente	 (3L	 SC	 (DIi	 E cal	 FO 05
Variación

Tratamiento	 3	 45.471	 15.157	 9. 126	 20-3

I{lO CIL.(eS	 16	 124.191	 7..662
Error-	 48 - 79.720	 1.661

67

Al ser mayor E cal >E tab se red ha 	 :La hipótesis inicial
y se acepta la hipótesis alternativa.

Prueba de Duncan

AES	 2
	

3	 4

2.83
	

2..98	 3..08

0..88456	 0..9314	 0..9627

SI = 0.. 31256

Orden de Promedios

i: 2
	

11 , 3	 III 1
	

IV lA

4. 176
	

3. 353	 2.. 588

4..176	 2	 = 2..176 :::. 0..9627 SI
4.176 -- 2. 588	 1.588 :> 0.9314 61
4.176 - 3. 353 = 0. 823	 0.8845 NO
3.,353 -.. 7	 i..353> 0..9314 SI
3. 353 -- 2.588 = 0,765 	 0.8846 NO
2.588 -- 2	 = 0.588	 0.8846 NO



12.5

C. Orden de Preferencia

Método de Chi. Cuadrado

Tipos Observados

Orden	 3	 2	 1

	

.7 	 3	 2	 17

	

5	 5	 4	 3	 17

	

4	 2	 :10	 1	 17

	

1	 5	 0	 11	 17

Tipos Esperados

Orden	 3	 2	 1

425	 4.,25	 4.,25	 4,25
4,25	 4.25	 4,25	 4,25
4,25	 4,25	 425	 4,25
4,25	 4,25	 4,25	 4,25

	

E ( Tobservdos	 T esper&dc)s) /ET esperados

Xc:	 (7-4 25) /4,25 + (5-4,25)=/4,25 4 (44,25) /4,25 4.

(:1-4,25) /425 + (5425) /4,25 ± (54,25) /4,25 ±

(2-4 25) /4., ; 4. ( 5_.4 ?'5) w/ .1 . ?5 + (3-•4,25) /4 25 +

(4-4, 25) /4,25  4.(:10-4, ?5) /4,25 + (0-4,25) /4,25 4

(2.-4,25)/4,25 4 (3-4,25) /4,25 4. U-4,25~4,25 4

(11-4,2) /4,2 = 33,1741118

81 = (c-1) (P-1)
(31 = 9

tab las a 16,9190



BIBLIOGRAFIA



127

BIOBLIOGRAFIA

1 ALIKONIS, Justin J. "Candy Technology", Copyright 1979 by The Av¡

Pub lishing Conipany.

2 AVILA MONTESCO, José. "La Miel, el Polen y la Jalea real",
2da. ed., Ediciones CEDEL, Impreso en
México, 1980.

3 BERNARDINE, E.

	

	 "Tecnología de Aceites y Grasas", Traducido por
Baquera Franco, Ed. Alhambra, Madrid, 1981.

4 BORD, Janet.

	

	 "La miel, Alimento y Medicina Natural", Ediciones
EDAF Mexicana S.A. - México, 1983.

5 CATER (Varios autores) "Operaciones Unitarias de la fase Post-
cosecha en Centro Loja", Universidad
Nacional de Loja, Serie Post-Cosecha de
Granos Básicos en Centró Loja, No. 1,
1986.

6 CENDES

	

	 "Fabricaci6n de turrones", Quito, Traducido por los

autores, 1988.

7 DESROSIER, N. "Elementos de Tecnología de Alimentos", 	 Ed.

C.E.6.S.A., 1985.

8 GIANOLA, Carlos. "La Industria del Chocolate, bombones, carame-
los y confitería", 3era. ed., Ed. PARANINFO
S.A., Madrid - Espaa, 1986.

9 SILLIER, P. - SILVESTRE, P.

	

	 "El cacahuete", lera ed.., Ed.
BLUML, Impreso Barcelona - Espaa,
1970.

10 INCAP/ICNND

	

	 "Tabla de composici6n de Alimentos para uso en
América Latina", lera. ed., 1961.

11 JARAMILLO O, Guillermo.	 "Apicultura", Tulcán	 Ecuador, Impreso
Fasto - Colombia.



172

12 JEAN - PROST	 "Apicultura", 2da. ed., Ediciones Mundi-Prensa,
Madrid - Espaa, 1985.

13 LEES, R. "Análisis de Alimentos", 2da. ed, Ed. Acribia, Zaragoza
Espaa, 1982.

14 LEON SARRE A. "Manual de Agricultura" Tomo III, 2da. ed., Salvat
Editores S.A., Impreso Barcelona -Espaa, 1964.

15 LEON, Jorge.	 "Fundamentos botánicos de cultivos tropicales", lera.
ed., Editorial IICA, Lima - Perú, 1968.

16 MAZANI, Bruno "Plantas Oleaginosas", lera ed., Salvat Editores
5. A., Impreso en Barcelona - Espaa, 1963.

17 PIENDENHALL, William. "Introducción a la Probabilidad y la Estadísti-
ca" Sta. ed., Editorial Wadsworth Internacio-
nal, California - USA, 1982.

18 MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA "Boletín de Producci6n",
1989.

19 MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO "Análisis de Alimentos", Editorial
Lalama, Madrid - Espaa, 1985.

20 PIZARRO, 6; YAI3UACHI, ti.; MONTEROS, M "Manual de Análisis Agro cluí-
mico, Impreso U.T.F.L., Loja
- Ecuador, 1988.

21 RAFOLS. "Aprovechamiento industrial de los Productos Agrícolas",
Ed. Salvat, Barcelona, 1964.

22 ROBLES & RAUL "Produccin de Oleaginosas y Textiles".

23 ROOT, A. I. "ABC y XVZ de la Apicultura", Traducido por Julio L.
Mulvany, 3era ed., Gráficas Didot, Buenos Aires -
Argentina, 1945.



:1.29
7AL

24 VILLAVEcCHIA, Víctor. "Tratado de Química Analítica Aplicada",
Torno II, 3era. ed., Ed. Gustavo Gil¡
SA, 1963.

25 XERAVINS J. P.

	

	 "Diccionario de los Alimentos", 2da. ed.,
Ediciones CEDEL, Impreso en México, 1979.



INDICE



INDICE

pág..

Portada	 .	 i.

(:er-ti-ficac i..n .............	 .. ..	 . - 

Autoría ..	 ..	 .. .. .. 	 ..	 .. ., - .. -

Dedicatoria .. .........................................	 iV

Agradecimiento ..............................y

Sumarioo	 ....-....- ..	 vi

Resumen	 ....	 .	 >iii

Introducción........................ " ...... -.......	 1

Objetivos ............................. 	 '1-

Hipótesis	 ..-....-......	 4

Turrones ..	 ..	 .-..-""-..---"-.-"--.-"	 ¿

Defi n i c ión	 " ----------- "-----------------	 6

Tipos de turrones	 6

Ingredientes ....	 .,.,	 9

Inqredientes I:LLsit:os	 9

Ingredientes opcionales - 	 ................................ 	 9

Características -físicas y químicas .................	 12

Defectos........................ ...................	 15

Miel de abeja	 - ....--......-- 	 18

Composición	 - ..................................18

Características Tísicas	 18

Características químicas ... 	 20



pág -

Características deca:L:i.d&ci de :iL rTIie:1

de abeja para la elaboraciónorac: i..n de turrones

Valor terapéutica 	 alimenticio ...............
Procedencia, recolec:c i...n y tratamiento

de la miel objeto de estudio

Plantas me l:í.feras de Laja y del País

Lisc,s ............................................,	 .•

it1	 ...............,.... .. .. ..................
Composición:1.	 ....................................
c:;aT•ac:ter•1stica. físicas ............................
(aTc::ter:L1i:ca; c.LjITt:LCaE ...........................-
El mani como sustituto de :,.Tk almendra

en la elaboración  de turrones	 . ....................,

Procedenciala cte las variedadesedades de man 1 .. .. .. .. .. ..

tJsc)s	 . ., .. .. .,	 ..	 .	 .	 .	 - .. .. .. ..

Pná l isis de :iL5 materiasas pTiITIEI.5	 .

I1:iei	 .. .. .. .. .. .. ..	 .. .. ..	 . ..	 .. .. ..	 .. ..

Determinación de azúcares reductores

Determinación¿n de sacarosa .......................... .,	 .,	 .. .,
Determinación de humedad . -

Determinar :i.6n qraviITiétriCa de

so i:LcIo; Inso lub les en agua

Determinación de cenizas

Determinación de acidez

25

27

3:1

33

34

35

35

36

37

39

4:1

44

".7

47

47

48

48

48

49

49



pág

Determinación de azúcares totales	 U
	 49

r: t .::	 tr	 ..	 ..	 .....	 ......	 . •. ..	 .. ..•.........•..........•.	 ..

DeterminaciónLc: :i...n ci a azúcares reductores	 U
	 5'ø

Determinación '::ie sacarosa ...	 ,,,,,.,. U ,	 5 13

Determinacióni<: :1. ¿r ci a azúcares totales	 ..,,. ..	 ,. ,. U U

Determinación:i. ¿n cia cenizas su. :i.t:tE:s	 U U
	 L ;

han :L crudao y tostado U U U	 U U	 U U U U U U U

Determinación:i. ¿fl da hwrieclacl	 . .. U	 U	 U U U U
	 2

Determinación de cenizasza<; U U	 .. U

	 52

Determinación de p roteJi na U U

Determinación de grasa .. 	 U U U U U U U U U U U U U	 U U U U U
	 52

Determinación da azúcares reductorestoras U U U U U U	 U U U

Determinación da azúcarestotales U U U U U U U U U U U U U U U U U
	 5:3

Clara da hlLe?Vc) UUUUUUUU	 U U U U	 U U U O U O U O U U U U U U U
	 53

Determinación	 i. color UUUUUOU U U U U U U U U U U U U U U U U U
	 SI.

Determinación de humedad  O U U U	 U	 U U U U U	 U U U U

Determinación¿n ci e p rote 1 a U U U U U	 U U U U UUUUU U U U U U
	 5.1.

Determinaciónnac: :1. ¿n cia cenizas	 U U U	 U - U U U U U U ............ U
	 55

í.I.IT :i. ci .::.11	 de fl.t:L :1	 U U U U U U ........... U U U ............ UUUUUUU U U U U U
	 55

Determinación d-'.i. color UUUUU ............ UUUOUUUUUU U U U U U U

Determinación¿.n da humedad U U U O ........ U U U U U
	 55

Determinac iónnac: :i...n de p ratel. na U U .......... U U U U	 U U O U U U U U U U
	 SS

Determinación da cen izas UUUUUUU .....U U U U U U U U U U U U U	 56

Determinación c:ia pureza del almidónLi	 O U U O U U U U U U U U U U U	 56



pág.

Gelatina ........................	 56

Determinación:i. .n de 1. color ............................ 	 5.?

Determinación:i ..n d ' i1.tITedLCi
	 5..

Determinación:i.6n de proteína
	 57

Determi nac iónr'.c i..n de ceni zas;::zts	 -
	 5

i : r. p)Ls Preliminares	 •0
	 58

:.j..(J(..(.C.ç) tecnológica
	 58

Formu lac iones con el empleo de maní criolla 
	 59

Formulacionesiaes :1 2 ¿ 3 con el emplea

de maní tarapoto negra y rojo	 59,

Formulacióni6n con almidón de irtai.z y gelatina

en sustitución de la clara de huevo
	 61.

Análisis de los productos  term :1 nados

>' del turrón de AlicanteLe	 61

Determinaciónnac	 de humedad 
	 61.

Determinación di*?? CCfl1L:3	 o
	 62

Determinación cJc: proteína
	 62

Determinación de grasa
	 62

Determinación de azácares reductores 	 63

Determinación de ].as c aracterísticas c)r3anc) lép ti c:as 	 63

Determinación:16n cte 1 peso y volumen
	 63

Determinación de :i.t densidad o O	 O O
	 6'l

Balance de materiales y rendimientoente	 64

Di.r' ci raIna de preparación de las semillas1 3.a < de maní
	 65



pág-

66

/, 7•

68

72

Diagrama d ' :• elaboraciónti y .i.c: :i.n :i	 .................

Preparación:i.	 •cic•: las semillasde maní 	 ,..,..

Elaboración(:jT..c:]. .n ' :i: turrones	 U	 ,.

Resultados	 .. .. U U O	 U U U U U

Anál isiss:i. s f :f. :Lc:	 química:L.: '::)	 :1	 pr-

i- y-HPh(- • preliminares:i_ut I.	 U" OU•	 U

Análisis:i. sis ci •- :Los productos terminadasnaci os

	

del turrón de Alicante ..	 ,......	 U UUUUU	 U U

Balance de materiales y rendimiento .................

Estudia estadística de las fórmulas propuestas,

con el L.ir-r-6n de Alicante UUUUUU	 UUUUUUU	 U U O U U U U U U

Estudia estadística entre las fórmulas l:r.oi:L.tests

F' T • Wbt de »Ltc:an UUU*UUU	 U U U U U	 UUUUUUUUUUUUUUU U

Análisis:i.s i estadística entre .Las fórmulas Propuestas

-fT• • pnLc• al de Alicante U	 U U U U U U U U U

i::..r.Lt.)::t	 1 	 ...	 0U U O U	 U U U	 UU00000	 U	 U U U U O U U U O U U U U

(:;Lttc: :Lcmes OT--cJLnO :1é1: I icz-t	 U UUUUU U

Prueba F UUUUUOUOU00000U0000 UUU• U U U U U U U U U U U U U U U U U U U O U

Prueba  de Dunc: an	 ,..,.... UUUUUUUO U UUUUUO

Orden de preferencia:i. a	 ..	 OUU000	 U U U U UUUUUUUUUU U

Estudia estadística de ic)s turrones

elaborados con las tres var iedades de maní U U U U U U

I :: ru?bL 1::	 U	 UU UUUUUUUU	 UUUUUUOUUU	 UUUe,

Prueba de I)Lnd. dfl U U U U ••UU U U ........... U U U U U U U UUUUUUUUU U U

74

-j

76

"79

80

80

8:1

(.1.

8:2

83

8.1.

86



pág..

Cataciones C):	 t	 ...,.	 ,.,,,.,	 ,,..,..,,	 ,.	 ,.

Prueba rl	 ,. ,. ........

Orden de prefe renc iay..),: .j	 ,.	 ,.

Estud ia estadísticai:i.':(:) dr .t.i acción

de los emulgentes utilizados ........•...,.	 ..	 ..	 90

u u u	 u u .. u	 u	 90

Prueba	 :(e I)'..tv::	 ..	 .. ..	 .. ,..,,,,,	 .. .. - ,. .. 	 .•	 ,.	 92

Cataciones orq tno Lp t :Lc .i; ............................. ..	 93

l::.j.a	 f::	 . ..	 ,.	 ,. ,.	 .,....•..•..	 ,. .................	 93

Prueba de LLtnc:	 -	 -	 uuu,.uu •. u - - ,. •.	 _.._., ..	 .	 9-1-

Orden de p referenciac• :1. .	 .,..	 . ........ ....	 .

Comparacióni. .rt rl rendimientos:1	 ................ 	 u	 96

:.T..Lr.:)::i	 de Du::•n	 ..	 .	 ..	 .	 .

Comprobación de objetivos e ti :Lj:6t	 :L « ,, .. u u - u u u u .. u ., .. -

Objetivos Generales ..	 ,. ..	 u	 .	 ., .. .,	 .	 98

Obj etivos:Lvo	 Específicas u u u .. u u u u .. u .. .. u .. .. .. uuuuu 	 u .. .. .. 0	 99

Hipótesis .. .. u u ..	 . u ., u u	 . u u ..	 ......... u	 . u ..	 100

Estimación de castas de prcdu:::::L..n u u .. .. ..	 u

Conclusiones ,, u u	 . o u o	 . u u u ,, ,. u u u	 , uuuuuu.,u	 ,	 107

Recomendaciones ... .. 0 ,, o u uuuuuuuuuuu ,. ., 	 11:1:1

nnemosu u u u ,. u u ,, ,, u u u •. u 0000uuuuu u .. . u u uouuu u ,. u	 u ., •, o	 114

Ed.b :L:i.O :JT - a -f:íi uuouuu	 ...... 	 u u u u - ..	 .. o - ., u ,. 000uuuuuu	 177


	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50
	Page 51
	Page 52
	Page 53
	Page 54
	Page 55
	Page 56
	Page 57
	Page 58
	Page 59
	Page 60
	Page 61
	Page 62
	Page 63
	Page 64
	Page 65
	Page 66
	Page 67
	Page 68
	Page 69
	Page 70
	Page 71
	Page 72
	Page 73
	Page 74
	Page 75
	Page 76
	Page 77
	Page 78
	Page 79
	Page 80
	Page 81
	Page 82
	Page 83
	Page 84
	Page 85
	Page 86
	Page 87
	Page 88
	Page 89
	Page 90
	Page 91
	Page 92
	Page 93
	Page 94
	Page 95
	Page 96
	Page 97
	Page 98
	Page 99
	Page 100
	Page 101
	Page 102
	Page 103
	Page 104
	Page 105
	Page 106
	Page 107
	Page 108
	Page 109
	Page 110
	Page 111
	Page 112
	Page 113
	Page 114
	Page 115
	Page 116
	Page 117
	Page 118
	Page 119
	Page 120
	Page 121
	Page 122
	Page 123
	Page 124
	Page 125
	Page 126
	Page 127
	Page 128
	Page 129
	Page 130
	Page 131
	Page 132
	Page 133
	Page 134
	Page 135
	Page 136
	Page 137
	Page 138
	Page 139
	Page 140
	Page 141
	Page 142
	Page 143
	Page 144
	Page 145
	Page 146
	Page 147
	Page 148
	Page 149
	Page 150
	Page 151
	Page 152

