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Resumen

Para evaluar técnicamente la liofilizacion del agte se establecieron como variables la temperdéura
congelamiento (-5 y -80°C) y el tiempo de congetarto (2, 3 y 4 horas) a una presion de liofilizacio
constante de 10milibar. Para la seleccion de ladicimnes optimas se realiz6 un analisis infrarejcel cual
se observan los grupos funcionales presentes enuastras liofilizadas y se realiz6 una comparac@mun
aguacate sin liofilizar donde se observo la praasete los mismos grupos funcionales en todas lastras,
ademas, se midid la humedad presente en las se&namiliofilizadas, siendo méas cercano a 1% Edtarlos
de las muestras congeladas a -5°C. Para la medieitas condiciones organolépticas se realizaronestas
sensoriales a seis personas en las cuales se firéysamejanza en cuanto a color, olor y saboun@guacate
en estado natural. De estas pruebas anteriormeatteionas se obtuvo que la muestra con mejoredadesl|
fue la de -5°C con 2 horas de tiempo de congeldaiénal se encuentra mas cercana a la tempegritéetica
(-21.5°C) a la cual se congelan todos los comp&se@on esta muestra se calculd el costo de Ziafili00 gr
de aguacate a escala de laboratorio, dando combiads $ 17 845.04 COP en la cual con una ganatetia
30% su precio final seria de $ 23 200 COP. Adera&stb se calcul6 el costo de liofilizar 1875Kgadaacate
al mes, 500 Kg de aguacate por dia (lote), dandmaesultado $ 29 796 532.10 COP, lo que equivdgsd
unidades de aguacate liofilizado de 400gr cadaswnapsto por unidad es $ 6 357.28 COP y obteniendo
ganancia del 30% su precio final es de $8200 COP.

1. Introduccién

El consumo de alimentos y productos naturales,ninmimente procesados cada vez aumenta mas, ylosn el
la demanda de frutos altamente nutritivos com@eaeate, el cual se caracteriza por su excelentpasicion
nutricional y complemento en la alimentacién diaEate fruto n solo se usa en el sector alimentiaimbién

es usado en sectores como el cosmético, debide sugprincipales componentes son los acidos grdesdss
cuales 66-72% son monoinsaturados, 12-22% satuya8tds % poliinsaturados, estos componentes fomenta
la construccion de membranas, la produccion de twasy la regulacion de funciones organicas [1]

Al tener un alimento con tantas propiedades nomales, de buen sabor, y apto para la preparaeidiversos
alimentos como salsas, jugos, sopas y mas, 0 paraoscomo tintes textiles naturales, materias gsipara
cosmeéticos y suplementos para productos farmacéutse presenta la problematica de la conservdei@ste
fruto ya que su vida Gtil es reducida, lo cual eadissperdicios, por razones como: momento inadequee
realizar la recoleccién, mala manipulacién deldratisponibilidad y condiciones de transporte, terafura de
almacenamiento y transporte y distancia entre léivouy los distribuidores [2]. Ademas, la cosealmeste
fruto es en épocas especificas del afio por logydesponibilidad varia mucho.

El problema principal de la pulpa de aguacate ex&lacion enzimatica, esta ocurre debido a quecaesar
la pulpa se rompen los compartimientos que tiemeimes y esto pone en contacto el sustrato corig¢io



lo cual causa la oxidacion de compuestos fendlicogloros a o-quinonas los cuales producen pignsento
marrones por reaccion con las antocianinas. Cdm ele combatir el pardeamiento enzimatico se aaili
diversos tratamientos que se encargan de la imadhiv del polifenol oxidasa, estos tratamientos: son
refrigeracion. Congelacion y secado, sin embargmsetratamientos maodifican las propiedades notiaes

y organolépticas del producto [3-4]; la adicibncdaservantes, tecnologias de barrera que aumdritampo

de vida util pero no garantizan la conservacidtadecaracteristicas y algunas tecnologias comaaiadies,
microondas y altas presiones hidrostéaticas, quessizm en estudios [5].

La liofilizacion es otra opcion de conservacion dgliacate, este proceso se basa en la sublimdoidde el
agua pasa de solido a vapor sin pasar por el ebtpddo [6]. En la liofilizacion el aspecto deflaita pierde
interés, lo principal es que este en condicionesateconsumida, y a diferencia de otros procesiosldr
beneficios de alto rendimiento, larga vida Utilwt& la oxidacion de aceites y grasas presentésoaso la
mayoria de las propiedades organolépticas a exaepe la textura que debido a la extraccion dehagla
molienda cambia. Por otro lado, con la liofilizatise puede extraer mas del 95% del agua contenida e
alimento [7] creando una proteccion ante las bestgrmicroorganismos, los cuales necesitan agw@agpacer

[8].

Durante los ultimos afios se han desarrollado estigtibre la liofilizacién del aguacate, principatibeeen la
exportacion, y en el comportamiento del aguacateodvo rehidratado. En [9] se presenta el compdegata

del aguacate Hass liofilizado durante la rehidi@atgcmostrando como afecta la madurez del frutoual
mientras mayor sea, el producto tendera a ser igéssbdpico, también evaluaron el tiempo de corm@a
definiendo qua a tiempos mayores a diez horasdosspseran demasiado grandes causando debilidd en
estructura. En la rehidratacion del aguacate itrafilo, el autor de [10] presenta el proyecto delan de
negocio para el disefio y desarrollo de una empledizada a la exportacion de pasta y liofilizadagleacate

a Estados Unidos, el autor realiz6 el Estudio té&caionde presenta el proceso productivo para elcagel
liofilizado, la ficha técnica del producto y lagmelogias requeridas y también presenta la viaullithanciera
de este proyecto, donde concluydé que esta técsiama gran oportunidad de negocio la cual ofre@ un
rentabilidad del 29% ademas de que impulsa elmiento del sector agricola.

El objetivo de este proyecto es evaluar las coode&s 6ptimas de proceso a las que se debe liofpaa
obtener mejores resultados organoléptica y nutrédimente en el aguacate liofilizado para el consdimexto
0 como materia prima para otros procesos, asi evaloar el mercado de este producto y el costoatiipirlo
a estas condiciones.

2. Materiales y métodos

Inicialmente se seleccionaron aguacates madurptog para el consumo, posteriormente se desirfefiata
con hipoclorito de sodio y se procede a la sepémade la pulpa, la cascara y la semilla, una vparselas
estas, se procede a macerar la pulpa hasta olbtemégxtura cremosa y sin grumos. Con la pulpaaeenada
se pesan 6 beakers de 600mL marcados del 1 & @ryosa el peso de cada uno, luego en cada beagesan
100 gr de la pulpa macerada. Cada beaker es cubintvarias capas de papel strech hasta obteadapa
tensa, y luego se procede a hacer mdltiples agu@r@sta tapa templada con un implemento filusto, &s
con el fin de que al momento de introducir los leeslen la liofilizadora la pulpa no se rebose fecte de la
presion y se salga del recipiente, estos agujerqae haran es permitir que la presion haga efati agua
congelada y logre retirarla evaporandola sin deardm pulpa. Una vez cubiertos y perforados sequtea
ingresar los beaker 1, 2 y 3 al congelador el seancuentra a -5°C durante 2, 3 y 4 horas respewnte y
los beakers 4, 5y 6 al freezer el cual se encaent80°C durante 2, 3 y 4 horas respectivamentan@®
finaliza el tiempo de congelacién de cada muestiagresan inmediatamente al liofilizador durantéh@ras,
el cual cuenta con una presién de 10 mbar. Pasasl&awras de liofilizacidon se procede a pesar badder
restandole el peso del beaker vacio para regétpaso final de la pulpa liofilizada, y posteriembe se realiza
una molienda por 2 minutos en un molino de cuchilla



Temperatura -5°C -80°C

Peso Inicial (gr) | 100.18 100.0p 100.07 100.36 100.02 100.0f
Peso Final (gr) 15.454(0 15.57 15.3632 14.9266 14.8993 14.9083
Tiempo (horas) 2 3 4 2 3 4

Tabla 1 Peso inicial y final de cada muestra.

A cada muestra se le realizo un analisis de humgdadlisis infrarrojo. El primero se realiz6 eraalanza
de humedad en la cual se ponian 10 gr de la muessta que la balanza diera el aviso de que yhaesla
resultado. El andlisis infrarrojo se realizo enegpectrémetro infrarrojo, para las muestras sokeasrepara
una mezcla con bromuro de potasio, se triturarenesa con el fin de formar una pastilla por la pase la
luz, esta pastilla se ubica en el equipo, y sequte@ realizar la lectura, donde el equipo va rangtr los
enlaces quimicos que se encuentran en las susancia

Para el calculo del costo de este proceso se iggdes KW necesarios de cada equipo (Congeladfoeezer,
liofilizadora y molino de cuchillas) a nivel labdoaio y para el calculo del costo a nivel industs tuvieron

en cuenta los equipos especificados en la tabla65 ademas, se tuvo en cuenta el costo por KW en la
Universidad EAFIT y el del sector donde se ubickxriglanta, el pago a los operarios requeridospstio de la
materia prima y del empaque, por Gltimo se mudtgsbn y sumaron estos valores tanto para la eskeala
laboratorio como para la industrial.

3. Resultados y andlisis

Analisis infrarrojo

Temperatura: -5°C, Tiempo: 2h

Temperatura -5° y tiempo 2h wm

B P
\ v |
% \\ // \/ ”\ ~
. \/ / J
Frecuencia Grupo Nombre del o hd M/
funcional grupo funcional b A
3298,74  H-O-H Ester . / \
ﬂv\
2921,63  CHp Alcano /\ / i \\ .
2852,53 Acido ’ B
@) carboxilico . n W\A
[ : ¥
R O H 2000 3500 3300 2600 2000 CWZHED 1500 1260 1000 750 il
1744,07 Cc=0 Carbonil ester o
1604,10 NH2 Amina |
1457,13 CH; Alcano
1377,18 CHs Metilo



1239,54

1156,95

1052,54

C-O

CH,-OH

Amida Il

Carbonilo

Alcohol
primaric

Temperatura: -5°C, Tiempo: 3h

Temperatura -5° y tiempo 3h

Frecuencia
Cm-1

3299,67
2921,53
2852,55

1744,17

1605,50
1457,07
1377,08
1239,61

1156,75
1051,91

Grupo
funcional

H-O-H
CH;

NH:2
CH;
CHs

rnnﬂ\ [ /MRWJ\V__M\
’ N/ \
Nombre del N/
grupo funcional
85
g
Ester “
Alcano
75
ACidO 2pF2 550m-1
carboxilico .
B5-
4000 350 SEIYEIZEI«SM1 2600 2000 1750

1877 D8t
1467 07em-1

L
Y

1230810

mt

1188.75cm

AN

1

cm-1

1500

1260

1000

Nombre.
F—Papello -5-2

Musstra 031 Par PESevice Fechalunes, marz.

Carbonil ester

Amina |
Alcano
Metilo

Amida Ill

Carbonilo

Alcohol
primario



Temperatura: -5°C, Tiempo: 4h

Temperatura -5° y tiempo 4h
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Temperatura: -80°C, Tiempo: 2h

Temperatura -80° y tiempo 2h
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Temperatura -80° y tiempo 3h
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Temperatura: -80°C, Tiempo: 4h
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Al realizar el andlisis comparativo de los infrgopara el aguacate has, se encontré que lagnfifes entre
las frecuencias de cada prueba eran minimas, es tlod ensayos se encontraron los mismos grupos
funcionales.

En la frecuencia de 1744 (la cual no varia sigaifiamente en ninguno de los ensayos) se encugrgrapo

funcional carbonilo lo que se traduce en la prasafetriglicéridos y fosfolipidos, los cuales samacteristicas
de los aceites y particularmente del aguacateguall ique las frecuencias que se encuentran emgb rde

1153,87 a 1157,79 las cuales son una extensiq@ruasb éster que también se encuentra presenteveidaula

de los triglicéridos. Ademas, segun la literat@adgion espectral que va de 1400 a 1000 represanidos

nucleicos, lipidos y proteinas.

En los rangos de 1237,32 a 1239,61 encontramasiigb gle amida terciaria con extensiéon del gruptafos
lo que indica la presencia de acidos nucleicos¢@sio sales inorganicas de fosfatos comunes eejidss
biolégicos. Por otra parte, las amidas represdataproteinas. [11]



Segun un estudio de la caracterizacion quimicarfale los arboles de aguacate realizado en Méaittas
hojas jovenes de aguacate se encuentran 64 comgugsmicos, entre ellos 12 alcanos [12]. Los alsae
encuentran presentes en la frecuencia de aproxmeatda 2921-2922 y segln otro estudio realizado é@xidd
en la unidad de investigaciones avanzadas en agechblogia hacen referencia a la identificaciéo de los
16 nuevos metabolitos presentes en el tejido fdkaeste tipo. [13]

Las frecuencias abarcan los valores de 1598,906,8% se relacionan con el grupo Amina primarianded
podemos encontrar aminas biogénicas, que se deforan compuestos nitrogenados de bajo peso motecula
que se forman por la descarboxilacion de amino&ditié] tales como la tiramina, la cual es un anmir&
que ayuda a regular la presion arterial.

En la frecuencia de 2852 se encuentra el acidmxdidp y se deduce que son los acidos tartarioteico,
este Ultimo siendo predominante en el aguacatdasta un 80 por ciento del total de los acidosogras el
aceite de este fruto y utilizado en la dieta pamisminucion del riesgo vascular y la prevenciéitrdtamiento

de la arterioesclerosis, ayudando a disminuir leesidad de usar medicamentos antihipertensivos [15]
Finalmente, el &cido tartarico es un acidificant®gservante natural,

Encuestas Sensoriales

Analisis Humedad

Temperatura -5°C -80°C

Peso Inicial (gr) 100.18 100.0p 100.07 100.36 100.02 100.47
Peso Final (gr)| 15.4540 15.57 15.3632 14.9266 14.8993 14.9083
Humedad 1.48% 1.61% 1.62% 2.13% 2.32% 2.24%

Tabla 2. Humedad de cada muestra
En la Tabla 2 se muestra la humedad respetiva @ teadperatura y tiempo, para la temperatura de s&°C
observa que las humedades son menores a 2% mastrandejor desempefio en el proceso de sublimacion
con respecto a la temperatura de -80°C la cualvolliumedades mayores a 2%. Lo cual es coherentpieya
la velocidad de congelacién condiciona la estriactle la matriz congelada, si esta se realiza deafdenta
(mayor temperatura en un transcurso del tiempoc#fsgm® se obtendran cristales mayores lo cual zauns
estructura porosa mayor, generando una menoreawsiatal flujo de vapor de agua, por ende, una mayo
evaporacion de esta. Mientras que si se realizavaetaridad de congelacién rapida se obtienen teista
pequefios, creando una estructura porosa masdicaal presenta una mayor resistencia al flujoag@rde
agua evitando la facil liberacion de las particdesigua congeladas, por lo que la muestra quedandayor
humedad. Con esto se verifica que es mejor realizafiofilizacion con una temperatura de -5°C qoe una
de -80°C, ya que mientras méas cercana a 1% la radmaeéjor, ademas, la temperatura ideal a la qdelse
trabajar en una liofilizacion debe ser inferiopahto eutéctico (Temperatura minima a la que sgetan todos
los componentes -21,5°C) ya que una temperatur@mpayede causar la generacion de mezclas homogéneas
de solidos (eutécticos), que al unirse su puntgagerizacion es inferior al correspondiente a camaponente
en estado puro y se pueden evaporar elementosionaies importantes de la fruta junto al vapoagea por
arrastre de sustancias de cargas. [16]

De acuerdo con los resultados obtenidos se seteatitas condiciones de Temperatura -5°C y 2 hogas d
congelacion para el calcular el costo de produdr gr a estas condiciones. Ya que a nivel nutraidos
resultados fueron muy similares, organolépticamebtevo el mayor puntaje y las humedades dieron mas
cercanas a 1%. Ademas, es la temperatura mas aalcpanto eutéctico.



Andlisis Costos

A nivel de laboratorio, con la temperatura de -§°€2 horas de congelacion. Se calculé el costmfiézar
100.18gr de aguacate, los cuales se convirtieratbetb40 gr de aguacate liofilizado, con los Kwizddos

en el congelador, la liofilizadora y la licuadora.

EAFIT $/Kwh
625.4¢
LABORATORIO
- Molino Aguacates
Congelador Liofilizadora Cuchillas MP
Potencia (Kw) 0.3 0.97 0.4
$/h 187.64° 606.725! 250.19
Horas de usd 2 24| 0.0333333
Dias del Meq 1 1 1
Costo Mes $375.2!| $14561.4 $8.3 $2900
Total Mes $ 17 845.0
Precio Final $23198.5

Tabla 3. Parametros para el calculo del costoe dv Laboratorio

Para calcular la cantidad a producir se estabtpoidse liofilizaran 500 Kg de pulpa de aguacatdalo cual
producird 75 Kg de aguacate liofilizado. El produse ofrece en una presentacion de 400gr, lo qualadria
a 4687 unidades al mes, contando 25 dias laborales.

Produccion por lote Kg kg por unidad
75 0.4 EAFIT $/Kwh
Dias al mes Kg por mes $625.4¢
25 187¢] | SUELDO
Kg aguacate produccién | Unidades mes OPERARIO $/ope.
50( 468 $98065°

Tabla 4. Parametros respectivos para el calculoatd a nivel industrial.

INDUSTRIAL
Triturador Secador Enfriador Congelador
Potencia 0.5 0.25 0.3 1.5
$/h 312.74! 156.372! 187.64 938.23!
horas de uso 8 8 8 8
Dias del Mes 25 25 25 25
Costo Mes $ 62 549.0 $31274.5( $37529.4 $ 187 647.0

Tabla 5. Calculo del costo a nivel industrial.



INDUSTRIAL
Liofilizador Calentador Empacadora | Operarios Aguacates MP | Empaque
12 0.2 0.7 3 1250 unidades
7505.8t 125.09¢ 437.84: 294197:| $2900 x unidad$150 xunidad
8 8 8 8
25 25 25 25
$1501176.0] $25010.6| $87568.6| $23535768.c| °$362500000 $70305Q

Tabla 6. Continuacién Calculo del costo a nivelistdal.
Total Mes $ 29 796 582.10
Unidades Mes 4687

Tabla 7. Produccion total en $ y unidades

Por lo tanto, al mes se producirdn 1875 Kg de agadmfilizado los cuales cuestan $29 093 532.0PC
equivalentes a 4687 unidades. El costo por unidadee$6207.28 COP, y con el fin de ganarle un 30%
aproximadamente se venderan a $8200 COP.

4.

Conclusiones

Por medio del andlisis infrarrojo se pudo demosise el proceso de la liofilizacion no afecta en
absoluto las propiedades nutricionales del frutodéado, debido a que en este estudio se presantaro
grupos funcionales predominante y de mucha impoidgresentes en él, como lo es el 4cido oléico.
Si bien el aguacate es consumido por su rico sabarde las principales causas de consumo son sus
aportes nutricionales como lo son los acidos gramp®insaturados. Por Gltimo, la presencia delécid
tartarico nos demuestra que el aguacate se segoirgervando sin la necesidad del uso de
conservantes

Los tiempos de congelamiento cortos (2 horas) ptesen una hidratacion menor para cada
temperatura, en comparacion de los otros tiempsis. #ebido a que en los tiempos de congelacién
superiores los poros son mas grandes, lo que caasabsorcion mayor del agua y mayor dificultad
de su desprendimiento.

Todas las muestras presentaron, organolépticaricionglmente, resultados muy cercanos a los del
aguacate natural, evidenciando la eficacia delggodle liofilizacion y capacidad de conservacion.
De acuerdo con los resultados, el mejor produetabsiene en un medio de congelacion de -5°C, con
un tiempo de congelacion de 2 horas.

La temperatura recomendada para realizar lioficaes es la del punto eutéctico (21.5°C) la cual
garantiza que todos los componentes estén congeladoembargo, mediante el andlisis infrarrojo
pudimos observar que entre -5°C y -80°C no se pté@shferencias significativas en cuanto a grupos
funcionales, al igual que con el andlisis de hurdedancuestas sensoriales, por lo que trabajar con
una temperatura superior a la eutéctica puedgser de eficaz y mucho mas econdémico.

Este proyecto aporta a la reduccion de desemplebsactor rural, mejorando las condiciones de vida
de este grupo social.

Colombia tiene gran potencial en la produccionglgsaate, pero debido a la alta demanda interna se
ve obligado a importar en ciertas temporadas de| afta demanda puede ser atendida con la
liofilizacién ya que evita el desperdicio de fruagos para consumo y se conserva por mas tiempo.
El aguacate liofilizado aporta a la calidad de vitld consumidor ya que tiene una propuesta
alimenticia con excelentes caracteristicas nutialies y ademas es de facil consumo y conservacion.
El proyecto ofrece una rentabilidad de 44.3% abodb 5 afios, lo cual es atractivo en términos de
inversion.
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Anexos

Anexo 1. Encuestas sensoriales

ENCUESTA SENSORIAL AGUACATE LIOFILIZADO

1] -
Nombre encuestado: /"(4 RTHA ‘2"" ¢! A Zopﬂopc’

PRUEBA 1. OLFATO

Tome la muestra con una mano acérquela hasta quedar a 5 cm de su nariz, haga circulos
suavemente agitando la muestra, cierre los ojos y olfatee la muestra. Califique de 1a 3 que tan
parecido es el olor al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio parecido y 1 no parecido.
Olfatee su brazo para neutralizar su olfato y prosiga con la siguiente muestra.

Muestral1hzls4sls
Calificacion | 2 | 3 | 3 [ 2 lei‘

PRUEBA 2. COLOR

Califique de 1 a 3 que tan parecido es el color al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio
parecidoy 1 no parecido.

1Muestra | 1 2 3 4 5 6__|
[Calficacion | = | < | 1 | 3 13 3 |

PRUEBA 3. SABOR
1. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Ante usted se presentan 6 muestras marcadas de 1 a 6 de izquierda a derecha. Pruebe cada una
de las muestras codificadas en la secuencia presentada. Tome la muestra completa en su boca. No
re-pruebe. Califique de 12 3 gue tan parecido es el sabor al aguacate natural, siendo 3 Muy
parecido, 2 medio parecidoy 1 no parecido. Enjuague su boca y prosiga a la siguiente muestra.

|Muestra 1 2 3 I 4 5 6
[Calificacién | 3 | 2 > | 3 12 |.€ i

2. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

seleccione las muestras con mayor puntuacién en la PRUEBA 1. Realice el mismo procedimiento y
marque con una la muestra que mas se asemeja al sabor del aguacate natural. Solo seleccionar

una muestra,
[ Muestra | 5]
[calificacion | > | 2




ENCUESTA SENSORIAL AGUACATE LIOFILIZADO

Nombreencues!ado:éqﬂhqjc A L]e\{d\/lcs

PRUEBA 1. OLFATO

Tome la muestra con una mano acérquela hasta quedar a 5 cm de su nariz, haga circulos
suavemente agitando la muestra, cierre los ojos y olfatee la muestra. Califique de 1 a 3 que tan
parecido es el olor al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio parecido y 1 no parecido.
Olfatee su brazo para neutralizar su olfato y prosiga con la siguiente muestra.

Muestra | 1 2 3 4 5 6
Calificacion | 2 2 2 |1 z >

PRUEBA 2. COLOR

Califique de 1 a 3 que tan parecido es el color al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio
parecidoy 1 no parecido.

Muestra 1 2

w
-1
w

6
Calificacién | 3 = - > = =

PRUEBA 3. SABOR
1. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Ante usted se presentan 6 muestras marcadas de 1a 6 de izquierda a derecha. Pruebe cada una
de las muestras codificadas en la secuencia presentada. Tome la muestra completa en su boca. No
re-pruebe. Califique de 1 a 3 que tan parecido es el sabor al aguacate natural, siendo 3 Muy
parecido, 2 medio parecido y 1 no pa recido. Enjuague su boca y prosiga a la siguiente muestra.

Muestra 1 2 3 4 5 6

Calificacion | Z = 2 2 = =z

2. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Seleccione las muestras con mayor puntuacion en la PRUEBA 1. Realice el mismo procedimiento y
marque con una la muestra que mas se aseme|a 2l sabor del aguacate natural. Solo seleccionar
una muestra,

Muestra =
Calificacion | 2

B
=




ENCUESTA SENSORIAL AGWATE LIOFILIZADO f ] ) g}

Nombre encuestado: 4 » ///)e'&ﬁs-*/f I
PRUEBA 1. OLFATO

fﬂ'b i E7

Tome la muestra con una mano acérquela hasta q(:edar a 5 cm de su nariz, haga circulos
suavemente agitando la muestra, cierre los ojos y olfatee la muestra. Califique de 1 a 3 que tan
parecido es el olor al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio parecido y 1 no parecido.
Olfatee su brazo para neutralizar su olfato y prosiga con la siguiente muestra.

Muestra 1 2 3 4 5 6

calificacién | 3 | 3 | 3 CHECRE]

PRUEBA 2. COLOR

Califique de 1 a 3 que tan parecido es el color al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio
parecido y 1 no parecido.

Muestra 1 6

w

2 3
Calificacion | 2. | X | 3 ) )

PRUEBA 3. SABOR
1. Porfavor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Ante usted se presentan 6 muestras marcadas de 1 a 6 de izquierda a derecha. Pruebe cada una
de las muestras codificadas en la secuencia presentada. Tome la muestra completa en su boca. No
re-pruebe. Califique de 1 a 3 que tan parecido es el sabor al aguacate natural, siendo 3 Muy
parecido, 2 medio parecido y 1 no parecido. Enjuague su boca y prosiga a la siguiente muestra.

Muestra 2 3 4 5 6

1
Calificacion | 3 | 2 | Z | 2 |} 3

2. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Seleccione las muestras con mayor puntuacion en la PRUEBA 1. Realice el mismo procedimiento y
marque con una la muestra que mas se asemeja al sabor del aguacate natural. Solo seleccionar
una muestra.

Muestra )

6
Calificacion | 3 | Z




ENCUESTA SENSORIAL AGUACATE LIOFILIZADO
Nombre encuestado: A‘\QJC‘T‘C\(Q \—l\? (Ch(ec)

PRUEBA 1. OLFATO

Tome la muestra con una mano acérquela hasta quedar a 5 cm de su nariz, haga circulos
suavemente agitando la muestra, cierre los ojos y olfatee la muestra. Califique de 1 a 3 que tan
parecido es el olor al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio parecidoy 1 no parecido.
Olfatee su brazo para neutralizar su olfato y prosiga con la siguiente muestra.

Muestra 1 2 3 4 5 6 |
Calificacién | 2 5 13 3 |2 |2 ]

PRUEBA 2. COLOR

Califique de 1a 3 que tan parecido es el color al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio

parecidoy1no parecido.

Muestra 1 2 | 3 4 | 5 | 6
ctaasn] & 12 L2 | 2 i

PRUEBA 3. SABOR
1. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

ntan 6 muestras marcadas de 1a6deizquierdaa derecha. Pruebe cada una

Ante usted se prese
Tome la muestra completa en su boca. No

de las muestras codificadas en la secuencia presentada.
re-pruebe. Califique de 1 a 3 que tan parecido es el sabor al aguacate natural, siendo 3 Muy

parecido, 2 medio parecidoy 1 no parecido. Enjuague su boca y prosiga a la siguiente muestra.
[Muestra 1 | 2 3 4 5 5 |
Calificacién |2 ] % | 2 = E2

2. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

as con mayor puntuacién en la PRUEBA 1. Realice el mismo procedimiento y

Seleccione las muestr
bor del aguacate natural. Solo seleccionar

marque con una la muestra que mas se asemeja al sa
una muestra.

[ Muestra 4
[calificacion | 2

> | =
4 | 2




ENCUESTA SENSORIAL AGUACATE LIOFILIZADO

Nombre encuestado: % %}-uu\ ! ﬁ Z% ;

PRUEBA 1, OLFATO

Tome la muestra con una mano acérquela hasta quedara 5 ¢cm de su nariz, haga circulos
suavemente agitando la muestra, cierre los 0jos ¥ olfatee la muestra. Califique de 1 a 3 que tan
parecido es el olor al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio parecido y 1 no parecido.
Olfatee su brazo para neutralizar su olfato y prosiga con la siguiente muestra.

Muestra T | 2 1 3 4 5 6|
Calificacion | 3 | 3 | 3 3 2 13 |

PRUEBA 2. COLOR

Califique de 1 a 3 que tan parecido es el color al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio
parecido y 1 no parecido.

W
5
w

[ Muestra i 2
[ calificacion [ 3 | & 13 2 3

6 |
3

PRUEBA 3. SABOR
1. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Ante usted se presentan & muestras marcadas de 1 a 6 de izquierda a derecha. Pruebe cada una
de las muestras codificadasen la secuencia presentada. Tome la muestra completa en su boca. No
re-pruebe, Califique de 1a 3 que tan parecido es el sabor al aguacate natural, siendo 3 Muy
parecido, 2 medio parecidoy 1 no parecido. Enjuague su boca y prosiga a la siguiente muestra.

Muestra 1 2 3 4 5 6
Calificacion | 3 | 3 2 Z 212

2. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Seleccione las muestras con mayor puntuacion en la PRUEBA 1. Realice el mismo procedimiento y
marque con una la muestra que mas se asemeja al sabor del aguacate natural. Solo seleccionar

una muestra.

[ Muestra | = |-
[calificacion | 3 | 2 {




ENCUESTA SENSORIAL AGUACATE LIOFILIZADO

Nombre encuestado: C‘lc{Ud[q MU[\SQ I\J’Q,
PRUEBA 1. OLFATO

Tome la muestra con una mano acérquela hasta quedar a 5 cm de su nariz, haga circulos
suavemente agitando la muestra, cierre los ojos y olfatee la muestra. Califique de 1 a 3 que tan
parecido es el olor al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio parecido y 1 no parecido.
Olfatee su brazo para neutralizar su olfato y prosiga con la siguiente muestra.

Muestra 2 § 2 3 4 5 6
Calificacién | = 3 2 3 ) ]

PRUEBA 2. COLOR

Califique de 1 a 3 que tan parecido es el color al aguacate natural, siendo 3 Muy parecido, 2 medio
parecido y 1 no parecido.

Muestra 1 2 3 a 5 6
Calificacién | 2 2 2135 | =2 | 2

PRUEBA 3. SABOR
1. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Ante usted se presentan 6 muestras marcadas de 1a 6 de izquierda a derecha. Pruebe cada una
de las muestras codificadas en la secuencia presentada. Tome la muestra completa en su boca. No
re-pruebe. Califique de 1 a 3 que tan parecido es el sabor al aguacate natural, siendo 3 Muy
parecido, 2 medio parecidoy 1 no parecido. Enjuague su boca y prosiga a |a siguiente muestra.

Muestra 1 2 3 4 5 6
Calificacién | = =2 ok o |2 =

2. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar.

Seleccione las muestras con mayor puntuacién en la PRUEBA 1. Realice el mismo procedimiento y
marque con una la muestra que mas se asemeja al sabor del aguacate natural. Solo seleccionar

una muestra.

Muestra A 216
Calificacion | > | 2 | 1




Anexo 2. Plan de negocio.

https://drive.google.com/file/d/18kWrIZIHPFo2wIPUwBajMHABF417AQKt/view?usp=sharing




