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RESUMEN

La presente tesis de grado estd basada en “EVALUACION DEL
PROCESO DE INDUSTRIALIZACION DE LA TUNA(Opuntia ficus) CON
MARACUYA (Passifiora _edulis)PARA CONSERVA EN ALMIBAR Y

MERMELADA” se realizdé, con la finalidad de aprovechar la tuna

agroindustrialmente ya que en la actualidad muchas tierras estan siendo
abandonadas por su baja fertilidad mientras que en otros sectores del
pais existe en determinadas épocas de sobreproduccién en el caso de
maracuya por lo que genera una baja de sus precios por lo que se crea la

necesidad difundir su consumo en conservas.

En nuestro pais existe una amplia produccién agricola, pero pese a la
demanda de los productos en el mercado nacional, algunos de estos aun
no consiguen destacarse en el campo agroindustrial y registrar una buena

contribucion para la renta agricola.

El presente trabajo consiste en establecer si: ¢La carencia de
conocimientos en  produccién  agroindustrial no  permite el

aprovechamiento de la tuna (Opuntia ficus) y la maracuya ( Passifloraedulis)

como frutas, sino mas bien como suplemento nutritivo?

Esta investigacion se realiz6 en el Laboratorios del I.T.A.C y las
universidades; U.T.E.Q y U.T.E. de las provincias de Santo Domingo de

los Tsachilas y Los Rios.

El objetivo principal es evaluar los porcentajes de tuna y maracuya a
combinarse, y mediante analisis fisico-quimicos y organolépticos

determinar cual es mas aceptable para el consumidor.

Se escogié un disefio AxBXC (3 x 2 x 2) con 2 repeticiones por
tratamiento, los factores de estudio fueron: porcentaje de pulpa a

combinar a0 100% tuna; al 85%tuna 15%maracuya; a2 75% tuna 25%
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maracuya que representaron al FACTOR A, relacion pulpa: azucar a bo
fruta 50:50% azucar b1l fruta45%: 55%azucar para el FACTOR By mejor
espesante (cO carragenina y cl1 CMC) para el FACTOR C. Para
determinar diferencias entre los niveles de estudio se realizé la prueba de
Tukey al 5% en los tratamientos en los que se encontré diferencia

significativa.

Al producto terminado se evaluaron las siguientes variables: pH, °Brix,
acidez y andlisis organoléptico (color, olor, sabor, consistencia, y
aceptabilidad); para llevar a cabo la evaluacion organoléptica se cont6
con la ayuda de un panel de 12 catadores, los mismos que fueron

distribuidos en dos repeticiones (2 para cada repeticién).

Después de haber sometido a los tratamientos a estos parametros
técnicos, y luego de haber tabulado los datos obtenidos de la evaluacion
sensorial se escogié al tratamiento 9 como el mejor, el mismo que
contiene en su formulacién 75% tuna y 25% maracuya (375tuna g; 125
maracuya g.); y 500 gr. de azUcar que establecen una relacién entre

pulpa y azucar correspondiente a 50:50.

El tratamiento (T9), fue analizado microbiolégicamente. También se
realizd el respectivo balance de materiales donde se determin6é que el
costo de produccion de 783.27 g. de mermelada de tuna combinada con
maracuya es de $4,48(ver pag. 63) con un precio de venta al publico de
$2,001 por cada frasco que contiene 250 gr. de producto generando un

beneficio con relaciéon al costo de $0,60.

Se recomienda que el nivel de tuna a utilizar en la elaboracion de
mermelada combinada sea de 75% tuna y 25% maracuya 50% pulpa
50% azlcar ya que fue el porcentaje que dio mejores resultados y el
mejor espesante es carragenina especialmente en la evaluacion

sensorial.
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Y en lo que se respecta a la tuna en almibar se eligié un disefio AxB
(2x2x2) Después de haber sometido a los tratamientos a estos
parametros técnicos, y luego de haber tabulado los datos obtenidos de la
evaluacion sensorial se escogio al tratamiento 4 como el mejor, el mismo
gue contiene en su formulacion de tuna en almibar de (1002 g.); 500 gr.

de liquido de gobierno 500 fruta amarilla y espesante CMC.

El tratamiento (T4), fue analizado microbiolégicamente. También se
realizo el respectivo balance de materiales donde se determind que el
costo de produccion de 1002 g.(ver pag.70) de tuna en almibar es de
$1,77 con un precio de venta al publico de $2.30 por cada frasco que
contiene 250 gr. de producto generando un beneficio con relacién al costo
de $0,53 por cada frasco de 250g.

Se recomienda que el nivel T4 de tuna al fruta amarilla, bl CMC para
utilizar en la elaboracién de almibar ya que fue el porcentaje que dio

mejores resultados especialmente en la evaluacién sensorial.
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CAPITULO |

1. PROBLEMATIZACION

1.1. Diagndstico

La tuna, chumbera, nopal, son algunos de los nombres con que se
conoce alrededor del mundo a la “Opuntia ficus — indica”; una humilde
cactacea originaria de nuestro continente, cuyo -cultivo se esta
convirtiendo en una excelente alternativa agricola para promover la

agroindustria.

Cuando se la conoce de cerca se comprende de inmediato que la tuna es
mucho mas, que frutos y espinas. Existen varias clases de tunas. Las mas
conocidas son la amarilla, la blanca, la roja, y la forrajera, una especie sin

espinas que sirve para alimentar al ganado.

Por otro lado la maracuya es una planta trepadora del género Passiflora,
nativa de las regiones subtropicales de América; se cultiva
comercialmente en la mayoria de las areas tropicales y subtropicales del
globo.

La provincia de los Tsachilas, especialmente Santo Domingo, es una
zona potencialmente productora de Maracuy4, por lo tanto constituye una
alternativa muy importante el utlizarla como materia prima de
transformacién junto con la tuna, sobre todo dada la naturaleza y las
costumbres de los ecuatorianos, la AGROINDUSTRIA ha formado parte
de su idiosincrasia y medio de vida en la mayor parte del Ecuador.

El proceso de elaboraciéon de mermeladas vy las frutas en almibar siguen
siendo métodos mas populares para la conservaciéon de las frutas y por lo
tanto una excelente alternativa para que el productor de estas frutas evite

al maximo las pérdidas pos cosecha.


http://es.wikipedia.org/wiki/Passiflora

1.1.2 SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

Esta investigacion se basa principalmente en evaluar el proceso de
industrializacion de la tuna con maracuya para conservas en mermelada

y tunas en almibar.

Para lograr una buena conserva hay que considerar una serie de factores
0 puntos criticos, sujetos a variaciones, que van a proporcionar diferentes

conservas, como es el caso de las mermeladas y las frutas en almibar.

Estos factores son:

v' La acidez de las frutas elegidas debido a que un grado adecuado
de acidez evita la cristalizacion del azucar.

v' La variedad y el grado de madurez de las frutas, incluso el tamafio
y la forma de los materiales empleados para la coccion influyen
sobre el resultado final al variar la rapidez con que se evapora el
agua durante la coccién.

v' La cantidad de azlcar depende directamente del contenido de los
grados brix de la fruta a utilizar durante el proceso de

estandarizacion.

1.1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Ecuador es un pais rico en recursos productivos, por lo tanto se hace
necesario aprovecharlos a plenitud a fin de abastecer las necesidades
internas, sacando a flote el ingenio y la creatividad del pueblo.
Paralelamente no existen productos industrializados a partir de la tuna,
por falta de investigacion y por el desconocimiento popular de la
misma,partiendo desde un estado 6ptimo de madurez, utilizacion de

conservantes adecuados para elaborar almibar y mermelada con frutas



gue tienen un alto contenido vitaminico que se las podria transformar y

obtener un producto con largo tiempo de durabilidad.

Al no existir en el mercado nacional productos industrializados a partir de
tuna con otras frutas es una muestra clara del déficit de aprovechamiento,
de la materia prima existente para elaborar nuevos productos. En la
actualidad es un cultivo que no es explotado a mayor escala pese a sus
bondades alimentarias y adaptabilidad.

Tanto en la costa como en la sierra existen grandes extensiones de
terreno que han dejado de cultivarse debido a la baja fertilidad de sus
suelos, los mismos que podrian ser aprovechados cultivando tunas ya

gue esta fruta se adapta a este tipo de suelo.

También existen grandes extensiones de cultivo de maracuya que se
encuentran en la costa lo que ha ocasionado que en ciertos casos baje el

valor de la fruta por debajo de los costos de produccion.

El principal problema que enfrentan los agricultores al vender sus
productos son los bajos precios en determinada época de produccion por
lo que el productor se ve afectado en su economia en ciertos casos no
solventa ni los costos de produccion que perciben por ello debido a las
sobreproducciones temporales de cada uno de ellos, constituye una
buena alternativa prolongar la vida Gtil de esos productos como es el caso

de la maracuya.

Por lo tanto al utilizar las frutas mencionadas como materia prima para
elaborar mermeladas y almibar, combinando, se pretende buscar
alternativas de preservacion y trasformacion de estos productos, ya que
los resultados serviran de referente para emprender actividades

productivas e incentivar el rubro econémico.



En la elaboracion de conservas de frutas los factores mas importantes
gue afectan su proceso es la acidez, cuando es muy elevada provoca la
sinéresis, si la acidez es baja perjudica la gelificacion, por ello es
necesario corregirla hasta llegar a la acidez adecuada, compensando con
frutos acidos como la maracuya a aquellas frutas menos acidas como en

el caso de la tuna.

La relacion inadecuada de azlcar provoca una mermelada poco firme, la
concentracion deficiente, exceso de agua (demasiado bajo en sdlidos) y la

cristalizacion.

Para la determinacion de esta falla, es necesario comprobar °Brix y pH un
bajo contenido de soélidos solubles del producto, debajo del 63% provoca

un crecimiento de microorganismos en la superficie.

1.1.4 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢La falta de industrializacién especificamente en el sector agroindustrial
acerca de la tuna y maracuya no permite un aprovechamiento integro de

estas frutas?

1.2 JUSTIFICACION

En andlisis bromatoldgicos realizados por investigadores y cientificos se
ha detectado que las tunas son ricas en elementos importantes para la
alimentacion humana ricas en Vitamina C, B y A, y contiene otras
vitaminas como la Tiamina, Riboflavina y Niacina. Ademas es baja en
grasas, fuente de minerales esenciales como: calcio (Ca), Fosforo (P) y
Potasio (K), Hierro (Fe), Selenio (Se), Cobre (Cu), Zinc (Zn), Sodio (Na) y

Magnesio (mg) segun contiene también proteinas, carbohidratos, cenizas.



Tiene baja acidez y alto pH. Un cultivo que merece ser impulsado y
difundido, aprovechado debido a sus caracteristicas de adaptacion y
como es de pleno conocimiento de muchos campesinos, han dejado
abandonados terrenos por la baja fertilidad de los suelos por falta de
incentivos econdmicos, el bajo precio en el mercado por lo tanto al tener
una procesadora de estas frutas, tendran los agricultores un mercado
seguro, evitando precios irrisorios para verse obligados a emigrar a las
grandes ciudades.

Es de suma importancia destacar que el maracuya se trata de un fruto de
rapida madurez fisiolégica y al procesar se dara solucién a los problemas
de sobreproduccion que se presentan en ciertas épocas del afo.

Tomando en cuenta todos estos aspectos se hace imprescindible
transformar los productos agricolas que se encuentran en la zona y darles
un valor agregado para que su produccion sea lucrativa y cumplan una

funcién socio-econdémica.

El maracuya, una fruta bastante rica en minerales como el calcio, el hierro
y el fésforo. Contiene vitaminas del tipo A, B y C fundamentalmente y
bastante contenido en niacina, que resulta muy adecuada para el
tratamiento del colesterol y el perfecto estado de los nervios. Su bajo
contenido en grasas la hace muy adecuada para dietas de

adelgazamiento.huitoto.udea.edu.co/FrutasTropicales/maracuya.ht.

La elaboracion de mermeladas es uno de los métodos mas apropiados
para la conservacion de las frutas, y con la utilizacion de estas dos frutas
combinadas o0 solas como materia prima principal, ademas de evitar los
continuos desperdicios de estas frutas, ya que la gran parte de su
cosecha no es aprovechada, esto debido a las caracteristicas propias del
mMismo, Su posterior procesamiento proporcionara una alternativa para los

consumidores.


http://propiedadesfrutas.jaimaalkauzar.es/category/vitaminas/
http://remediosnaturales.jaimaalkauzar.es/remedios-naturales-para-el-colesterol-alto-de-la-sangre.html
http://dietasparaadelgazar.jaimaalkauzar.es/
http://dietasparaadelgazar.jaimaalkauzar.es/

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 GENERAL:

Evaluar el proceso de industrializacion de la tuna (opuntia ficus)en

combinacion con la maracuya (Passiflora edulis) como mermelada y

conservas de tunas en almibar.

1.3.2 ESPECIFICOS:

v' Evaluar los porcentajes adecuados de tuna/maracuya para el
proceso de elaboracion de mermelada (100% - 0%; 85% - 15% vy
75% - 25%).

v’ Establecer la relacién adecuada de fruta: azlcar para elaborar
mermelada de tuna con maracuya (50:50y 55:45).

v' Determinar cual es el espesante adecuado (carragenina y CMC)
para la elaboracién de la mermelada.

v' Determinar el estado 6ptimo de madurez fisiolégico adecuado para
elaborar tunas en almibar (Verde amarilla, amarilla, rojiza).

v' Determinar el estabilizante adecuado (carragenina, CMC) para la
elaboracion de almibar.

v Establecer el rendimiento mediante balance de materiales al mejor
tratamiento.

v' Determinar el analisis microbiol6gico al mejor tratamiento de los

procesos.



1.4 HIPOTESIS

1.4.1 Hipotesis nulas

Ho: El porcentaje de fruta utilizado en la elaboracion de mermelada no
influye en la calidad quimica, sensorial del producto final y rendimiento.
Ho: La relacion fruta: azucar a utilizar no influye en el porcentaje de
grados brix y las caracteristicas sensoriales.

Ho: El estabilizante a utilizar no influye en la textura implicita en las
caracteristicas sensoriales de la mermelada.

Ho: El estado de madurez de la fruta no influye en las caracteristicas
quimicas y organolépticas de las tunas en almibar.

Ho: ElI tipo de estabilizante no intervienen en las caracteristicas

sensoriales del liquido de gobierno de las tunas en conserva.

1.4.2 Hipotesis alternativas

Ha: El porcentaje de fruta utilizado en la elaboracion de mermelada
influye en la calidad quimica, sensorial del producto final y rendimiento.
Ha: La relacién fruta: azlcar a utilizar incurre en el porcentaje de grados
brix y las caracteristicas sensoriales.

Ha: El estabilizante a utilizar incide en la textura implicita en las
caracteristicas sensoriales de la mermelada.

Ha: El estado de madurez de la fruta influye en las caracteristicas
quimicas y organolépticas de las tunas en almibar.

Ha: El tipo de estabilizante interviene en las caracteristicas sensoriales

del liguido de gobierno de las tunas en conserva.



1.5. VARIABLES E INDICADORES

1.5.1 Operacionalizaciéon de hipotesis

Ho: El porcentaje de fruta utilizado en la elaboracion de mermelada no

influye en la calidad quimica, sensorial del producto final y rendimiento.

V. INDEPENDIENTE V. DEPENDIENTE
INDICADORES INDICADORES
Tuna/maracuya Quimica:
100% - 0% - Solidos solubles: Grados brix
85% - 15% - Acidez: % acido
75% - 25% - pH
Sensorial:
- Color: Muy bueno
Agradable
Bueno
Regular
Desagradable
- Olor: Intenso caracteristico
Normal caracteristico
Ligeramente perceptible
No tiene




Ho: La relacidon fruta: azucar a utilizar no influye en el porcentaje

grados brix y las caracteristicas sensoriales.

V. INDEPENDIENTE

de

V. DEPENDIENTE

INDICADORES

50:50

55:45

INDICADORES

Quimica:

- Sélidos solubles: Grados brix

Sensorial:

- Sabor: Muy bueno
caracteristico

Bueno caracteristico
Regular

Pobre




Ho: El estabilizante a utilizar no influye en la textura implicita en las

caracteristicas sensoriales de la mermelada.

V. INDEPENDIENTE V. DEPENDIENTE

INDICADORES INDICADORES

Carrangenina(g) Sensorial:

CMC (g) - Consistencia Bueno a excelente
Medio a suficiente

Ligeros defectos
Defectuoso
Muy defectuoso

- Aceptabilidad Gusta mucho
Gusta poco
No gusta ni desagrada
Desagrada poco

Desagrada mucho
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Ho: El estado de madurez de la fruta no influye en las caracteristicas

quimicas y organolépticas de las tunas en almibar.

V. INDEPENDIENTE

V. DEPENDIENTE

V

INDICADORES
Verde amarilla
Amarilla

Rojiza

INDICADORES

Quimica:

- Sélidos solubles: Grados brix
- Acidez: % acido

- pH
Sensorial:
- Color:

- Olor:

- Sabor:

- Consistencia

- Aceptabilidad

Muy bueno

Agradable

Bueno

Regular

Desagradable

Intenso caracteristico
Normal caracteristico
Ligeramente perceptible
No tiene
Desagradable

Muy bueno caracteristico
Bueno caracteristico
Regular

Pobre

Desagradable

Bueno a excelente
Medio a suficiente
Ligeros defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

Gusta mucho

Gusta poco

No gusta ni desagrada
Desagrada poco
Desagrada mucho
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Ho: ElI tipo de estabilizante no intervienen en las caracteristicas

sensoriales del liquido de gobierno de las tunas en conserva.

V. INDEPENDIENTE V. DEPENDIENTE

!

INDICADORES INDICADORES
Carrangenina Sensorial:
CMC

- Consistencia Bueno a excelente

Medio a suficiente
Ligeros defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

- Aceptabilidad Gusta mucho
Gusta poco
No gusta ni desagrada
Desagrada poco

Desagrada mucho

12



1.5.2 VARIABLES

Las variables que se controlardn en la presente investigacion seran las
siguientes:

v pH

v Acidez

v Grados brix

v Analisis organoléptico
pH Es el potencial hidrogeno y sirve para medir la actividad de los iones
hidrogeno en una solucion. El pH tipicamente va de 0 a 14 en disolucion
acuosa, siendo acidas las disoluciones con menor pH a 7, y basicas las
que tienen pH mayores a 7. El pH = 7 indica la neutralidad de la disolucion

(siendo el disolvente agua).

Acidez: La acidez de una sustancia es el grado en que es acida. En
alimentos el grado de acidez indica el contenido de &cidos libres; se
determina mediante una valoracion (Volumétrica) con un reactivo basico,
el resultado se expresa como el porcentaje del acido predominante en el

material.

Los grados Brix (simbolo °Bx) miden el cociente total de sacarosa
disuelta en un liquido. Una solucion de 25 °Bx tiene 25 g de azlcar
(sacarosa) por 100 g de liquido o, dicho de otro modo, hay 25 g de
sacarosay 75 g de agua en los 100 g de la solucién.

Anadlisis organoléptico: La evaluacion sensorial se trata del analisis
normalizado de los alimentos que se realiza con los sentidos. La
evaluacion sensorial se emplea en el control de calidad de ciertos
productos alimenticios, en la comparacion de un nuevo producto que sale
al mercado, en la tecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un

nuevo producto, etc. Los resultados de los andlisis afectan la publicidad y

13
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el empacado de los productos para que sean mas atractivos a los
consumidores.!

La evaluacién sensorial es el andlisis de alimentos y otros materiales por
medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus,
que quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es una técnica de
medicion y analisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos,
microbiolégicos, etc. Este tipo de andlisis tiene la ventaja de que la
persona que efectia las mediciones lleva consigo sus propios

instrumentos de analisis, 0 sea, sus cinco sentidos.

Ademas se determinara:

v" Andlisis microbiolégico
v Rendimientos
v indice de madurez

v" Analisis econémico

Analisis microbiolégico: El analisis microbiolégico de alimentos no tiene
caracter preventivo sino que simplemente es una inspeccion que permite
valorar la carga microbiana. Por tanto, no se puede lograr un aumento de
la calidad microbioldgica mediante el analisis microbiolégico, sino, lo que
hay que hacer es determinar en la industria cuales son los puntos de
riesgo de contaminacion o multiplicacién microbiana (los llamados Puntos
Criticos del proceso) y evitarlos siguiendo un codigo estricto de Buenas
Practicas de Elaboracion y Distribucion del alimento (BPE).

Entre los andlisis a realizar tenemos hongos y levaduras, mesofilos
aerobios, y coliformes totales.

Esta variable se determinara solo al mejor tratamiento por método

petrifilm.

! Fuente:
http://es.wikibooks.org/wiki/An%C3%Allisis_Sensorial_de_Alimentos/Significado_de_an
%C3%ALllisis_sensorial

16 Procesamiento a pequefia escala de frutas y hortalizas. Documentos de la FAO.
Departamento de Agricultura.
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Rendimientos.- Esta variable se determinard una vez que se toman los
pesos de los productos que intervienen en el proceso, se realizara

mediante el uso de la siguiente férmula:

indice de madurez: Es la relacion entre el extracto seco y la acidez del
fruto: indice de maduracion = E/A

En la que,

E = extracto seco correspondiente a los soélidos solubles del zumo
(azUcares principalmente). Se mide por el indice refractométrico
expresado en grados Brix.

A= Acidez, expresada como el contenido en &cido citrico anhidro del

Zumo en tanto por ciento

Analisis econémico: Tiene dos caracteristicas opuestas, que algunas
veces no estan bien entendidas en los paises en vias de desarrollo. La
primera es que para producir bienes uno debe gastar; esto significa
generar un costo. La segunda caracteristica es que los costos deberian

ser mantenidos tan bajos como sea posible y eliminados los innecesarios.

Esto no significa el corte o la eliminacion de los costos

indiscriminadamente.

Los costos de produccién pueden dividirse en dos grandes categorias:
COSTOS DIRECTOS O VARIABLES, que son proporcionales a la
produccién, como materia prima, y los COSTOS INDIRECTOS, también
llamados FIJOS que son independientes de la produccién, como los
impuestos que paga el edificio. Algunos costos no son ni fijos ni
directamente proporcionales a la produccion y se conocen a veces como
SEMIVARIABLES.?

18 Fuente: http://www.fao.org/DOCREP/003/v8490s/v8490s06.htm
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CAPITULO I

2. REVISION LITERARIA

2.1 TUNA

2.1.1 Generalidades

La tuna (Opuntia ficus-indica) o nopal con una estructura caulinar formada

por segmentos redondos y planos (cladodios), cubiertos de dos clases de
espinas, que forman estructuras densas y enmarafiadas. Se encuentran
entre los mas resistentes al frio de los cactos, Su fruto y los brotes tiernos,
pelados de la cubierta espinosa, se consumen como fruta y verdura
respectivamente. Actualmente, existen registradas alrededor de 7 700
hectareas sembradas de tuna en el Ecuador, durante los ultimos seis
afos la superficie cultivada deTuna Segun el productor, la primera
cosecha se da entre los 12 yldmeses. Hay plantas que llegan a producir
mas de 250 frutos, y se estima que siete forman un kilo. Las plantas estan

sembradas a 3 por 3 metros.?

2.1.2 Caracteristicas

El fruto es una baya polisperma, carnosa, de forma ovoide esférica, sus
dimensiones y coloracién varian segun la especie; presentan espinas
finas y fragiles de 2 a 3 mm de longitud. Son comestibles, agradables y
dulces.El fruto es de forma cilindrica de color verde y toma
diferentes colores cuando madura; la pulpa es gelatinosa
conteniendo numerosas semillas.

Se desarrolla bien con temperaturas entre 12° a 34°C, con un rango
optimo de 11 a 23°C y con una precipitaciébn promedio entre 400 a 800

mm.

Swww.elquiglobalenergy.com/.../Manejo_general_cultivo_Nopal.pd
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Se desarrolla en suelos sueltos, arenosos calcareos, en tierras marginales
y poco fértiles, superficiales, pedregosos, caracterizandole una amplia
tolerancia edéfica; sin embargo, los suelos altamente arcillosos y
himedos no son convenientes para su cultivo. Crece desde el nivel del
mar hasta los 3.000 m.s.n.m. Su mejor desarrollo lo alcanza entre los
1.700 a 2.500 m.s.n.m.

Una planta adulta produce un promedio de 200 frutos/afio, infiriéndose
gue en 1 ha bien manejada, con una densidad de 1.000 plantas/ha, puede

brindar una produccion de 300.000 frutos/ha, a los 2 a 3 afios de edad.

La madurez de los frutos se inicia a los 4 a 5 meses de la brotacion o
floracidbn. Se caracteriza por el cambio de coloracion de la pulpa,
madurando ésta antes que la cascara. Clasificacion cientifica (Ver cuadro
No 1)

2.1.3 Valor nutricional

El fruto posee un valor nutritivo superior al de otras frutas en varios de sus
componentes. 100 g de la parte comestible posee 58 a 66 unidades
caldricas, 3 g de proteinas, 0,20 de grasas, 15,50 de carbohidratos, 30 de
calcio, 28 de fésforo y vitaminas (caroteno, niacina, tiamina, riboflavina y
acido ascorbico). Es empleado directamente en la alimentacion o para la
fabricacion de mermeladas y jaleas, néctar, tunas en almibar, alcoholes,

vinos y colorantes.
La semilla es utilizada para elaboracion de aceite; la cascara empleada
como forraje y el tallo es utilizado en la produccién de gomas y encurtidos

forrajes.

Es de gran importancia porque alberga al insecto Dactulopiuscoccus,

“cochinilla del carmin”. Este ultimo es cotizado a nivel mundial por el
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colorante que produce la hembra. Se emplea en alimentos, en la industria

cosmeética y farmacéutica.

2.1.4 Composicion quimica:

Las pencas son ricas en agua y contienen ademas sales minerales

(calcio, fésforo, hierro) y vitaminas sobre todo la vitamina C.

Las tunas contienen alrededor de un 15% de azucares.

2.1.5 El grado de madurez

El grado de madurez en que se coseche depende del mercado al que va
destinado la tuna. El grado de madurez es importante para mantener el
producto en buenas condiciones durante el tiempo necesario hasta el
consumidor final. Entre los indices visuales para determinar el grado de
madurez tenemos:

Color: El fruto del higo pasa de un color verde oscuro a matiz verde claro,
luego se torna amarillento y termina en un color rojizo cuando alcanza su
plena madurez.

Brillo: Segun lo productores, cuando la tuna inicia su maduracién cambia
su aspecto de opaco a brillante, lo que indica que ya esté listo para la

cosecha.

Forma: Ovalada y uniforme del fruto es uno de los signos de que el fruto

se encuentra en condiciones para la cosecha.

2.1.6 Aplicaciones y usos

Existen varias versiones con respecto al contenido nutricional de las tunas
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y, por ello, presentamos las siguientes tablas con respecto a las fuentes

mas confiables para su evaluacion.

El fruto posee un valor nutritivo superior al de otras frutas en varios de sus
componentes. La tuna es rica en potasio y vitamina C y su pulpa tiene un
alto contenido de agua y carbohidratos, resaltando su alto contenido en

fructosa

Existen diversos productos a base de nopal: shampoo, enjuagues
capilares, crema para manos y cuerpo, jabén, acondicionador, mascarilla
humectante, crema de noche, gel para el cabello, gel reductor, gel para la
ducha, locién astringente, mascarilla estimulante y limpiadora, jabones,
pomada y cosméticos: sombras para o0jos, rubor, lapiz labial con

cochinilla.

En Israel, aprovechan las corolas de la flor del nopal para el tratamiento
del cancer de prostata. El nopal se usa principalmente como forraje, pero
igualmente se comercializan las pencas tiernas para venderse como

verdura.

Las pencas tiernas del nopal se preparan en escabeche, salmuera y
encurtidos; se cocinan caldos, cremas, sopas, ensaladas, guisados, o en
empanadas, huevos, platos fuertes, salsas, "antojitos", bebidas y postres.
Sobre todo por la reduccion de los niveles de colesterol, triglicéridos y
glucosa resultante del consumo de nopal fresco o deshidratado en polvo,
capsulas, tabletas, trociscos o té. Parte de esas propiedades medicinales
se deben al mucilago, pectina o "baba", que es un polisacarido complejo
compuesto por arabinosa y xilosa. Es abundante en la planta y se utiliza
para aumentar la viscosidad del pulque o para curar quemaduras.

Es utilizado para:

Alimentos: en escabeche, sopas, panes, postres y mermeladas.
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Cosméticos: shampoo, enjuagues, acondicionadores y cremas

limpiadoras y humectantes.

Productos medicinales: los tallos o pencas, si se consumen 1,500 grs.
en 10 dias, son excelentes para combatir la diabetes al reducir en
promedio: Colesterol 31.0 mg/dll Triglicéridos 93.5 mg/dIl Glicemia 4.0
mg/dll.

Es de gran importancia porque alberga al insecto Dactulopiuscoccus,
"cochinilla del carmin”. Este ultimo es cotizado a nivel mundial por el
colorante que produce la hembra. Se emplea en alimentos, en la industria

cosmética y farmacéutica.

Un producto adicional es el mucilago o goma, obtenible por el prensado
de la penca o cladodio. Es una especie muy usada en las practicas
agroforestales, asociado con cultivos con especies agricolas Yy/o
forrajeras, cercos vivos espinosos, barreras vivas para la retencion de
suelos, proteccion de taludes contra la erosion y, en general, como parte

de practicas de proteccion de suelos.

2.2 MARACUYA (Passifloraedulis)

2.2.1 Generalidades

Es una planta trepadora del género Passiflora, nativa de las regiones
subtropicales de América; se cultiva comercialmente en la mayoria de las
areas tropicales y subtropicales del globo, entre otros paises: Paraguay,
Republica Dominicana(Chinola), Noreste Argentino (Misiones y algunas
regiones de Corrientes), Bolivia, Brasil, Ecuador, Peru, Colombia,

Venezuela, Costa Rica, Nicaragua, partes del Caribe y Estados Unidos.

El nombre maracuya —introducido a las lenguas europeas a traves del
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portugués— es una degradacion del guaranimburucuya,
etimolégicamente mberukuja, "criadero de moscas”, por la dulzura del

néctar que resulta atractivo para el desove de los insectos.

Esta especie es sumamente apreciada por su fruto y en menor medida
por sus flores, siendo cultivada en ocasiones como ornamental. La
infusidn de sus hojas y flores se utiliza, ademas, con efectos medicinales.

La flor del Maracuyé es la flor nacional del Paraguay.
2.2.2 Valor Nutricional

Es una fuente de proteinas, minerales, vitaminas, carbohidratos y
grasas.La composicion de la fruta de maracuya es el siguiente:

v Céscara 50-60%

v Jugo 30-40%

v' Semillal0-15%

v Siendo en jugo el producto de mayor importancia, con base a peso,

contenido vitaminico y mineral del jugo.
2.2.3 Descripcién de la planta

La fruta de la maracuya es una baya oval o redonda de entre 4y10cm de
didmetro, carnosa y jugosa recubierta de una cascara gruesa, cerosa,

delicada no comestible. La pulpa contiene numerosas semillas pequefias.

El color presenta grandes diferencias entre variedades; P.edulisf.
flavicarpa pero por su super atractivo visual, suele exportarse a los
mercados europeos Yy norteamericanos, el fruto de la P.edulis f. edulis, de

color rojo, naranja intenso o purpura.

Altitud: Con respecto a la altitud, comercialmente se cultiva desde el nivel

del mar hasta los 1000 m., pero se recomienda que para tener los
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mejores resultados se cultive entre los 300 y 900 m.s.n.m., con una

humedad relativa del 60%.

Precipitacion: Requiere de una precipitacion de 800-1750 mm.al afio y
una minima mensual de 80 mm. Las lluvias intensas en los periodos de
mayor floracion dificultan la polinizacion y ademas aumentan la posibilidad
de incidencia de enfermedades fungosas. Periodos secos provocan la
caida de hojas, reduccion del tamafio de frutos; si el periodo se prolonga

se detiene la produccion.

Luminosidad: El maracuya es una planta fotoperiddica que requiere de
un minimo de 11 horas diarias de luz para poder florecer. Cuando se
tienen dias cortos con menos de esa cantidad de horas luz se produce
una disminucién en la produccion de flores, si se cultiva en de los 32-35°C

y con 11 horas de luz todo el afio, la planta producira en forma continua.

Suelos: Por lo general se puede cultivar en suelos desde arenosos hasta
arcillosos, siendo preferibles los de textura areno arcillosos que tengan
una profundidad minima de 60 cm., sueltos, con buen drenaje y de
fertilidad media a alta, y pH de 5.5-7.0, aunque se puede llegar a cultivar
hasta pH de 8.0. Debido a que las raices son muy susceptibles al dafio
por encharcamientos se debe sembrar sobre camas o camellones altos

en los terrenos planos.

2.2.4 Descripcioén sistemética:

Reino: Plantae

Orden: Malpighiales
Familia: Passifloraceae
Geénero: Passiflora

Especie: P,edulis
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2.2.5 Variedades

Maracuyd amarillo: (Passifloraedulis variedad flavicarpaDegener) que

presenta frutos vistosos de color amarillo con diversas formas.

Esta variedad crece y se desarrolla muy bien en zonas bajas. Es una

planta mas rastica y vigorosa que el maracuya purpura.

Maracuya rojo o morado: (Passifloraedulis variedad purpura Sims) que
presenta frutos pequefios de color rojo. Esta variedad crece y se
desarrolla en zonas templadas.

2.2.6 Composicion Quimica

La composicion tipica de la fruta de Maracuya es la siguiente: cascara 50-
60%, el jugo 30-40%, semillas 10-15%, siendo el jugo el producto de
mayor importancia.

2.2.7 Composicion Nutricional

Contenido vitaminico y mineral de 100 gramos de jugo de maracuya. (Ver

cuadro No 2)

2.2.8 Post-cosecha

El Maracuya se clasifica de acuerdo a su tamafio y por el diametro
perpendicular al eje mayor del fruto, de acuerdo a sus grados de calidad,
para cada variedad y tamafio se establecen los grados de calidad primera
(1%) y segunda (2%) de conformidad con las condiciones generales. (Ver

cuadro No 3)

v" Debe ser de una misma variedad.
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v Debe presentarse entero, con la forma y el color tipicos de la
variedad.

v Debe estar fresco, limpio y sin indicios de humedad exterior, y tener
el péndulo cortado de raiz.

v Debe tener el grado de madurez que permita la conservacion
adecuada del producto en condiciones normales de manipuleo,
almacenamiento y transporte.

v Debe encontrarse libre de dafios por atagque de insectos,

enfermedades, magulladuras, podredumbres y cortaduras.

2.3 ELABORACION DE MERMELADAS

2.3.1 Conceptos y definiciones.

La mermelada de frutas es un producto de consistencia pastosa o
gelatinosa que se ha producido por la coccién y concentracion de frutas
sanas combinandolas con agua y azucar.

La elaboracion de mermeladas es hasta ahora uno de los métodos mas
comunes para conservar las frutas.

Las caracteristicas mas saltantes de la mermelada es su color brillante y
atractivo, ademas debe parecer gelificada sin mucha rigidez.

El contenido de fruta que debe contener la mermelada esta especificado en
las legislaciones de los distintos paises. En Colombia se establecen los
siguientes margenes: breva, ciruela, fresa, guayaba, mango, manzana,
pera, tomate de arbol, papaya y parpayuela (40%); mora, lulo, pifia y coco
(30%); citricos, curaba, maracuya (20%). La misma norma especifica que

el producto puede estar adicionado con las siguientes sustancias:

2.3.2 Materia prima e insumos

Elaborar una buena mermelada es un producto complejo, que requiere de
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un optimo balance entre el nivel de azucar, la cantidad de pectina y la

acidez.

1. Fruta
Lo primero que se tiene que tener en cuenta es la fruta que se va a
utilizar y buscar la mas fresca posible. Normalmente se utiliza una
combinacion de fruta madura con fruta que ha empezado recién su
maduracion, ya que si se escoge la fruta demasiado madura la
mermelada no gelificara bien. Se emplean frutas cuyo valor de pH
oscila entre 2,8 y 3,8. Esto limita el desarrollo de microorganismos

patégenos y solamente podrian sobrevivir algunos hongos.

Las frutas mas comunes para la mermelada son: papaya, fresa,
naranja, frambuesa, ciruela, pera, mora, albaricoque, durazno, pifia,

etc.

2. Azucar
El azucar, azlcar invertido, miel de abeja, glucosa liquida. El objetivo
es alcanzar la cantidad de sélidos solubles o grados Brix adecuados
juega el papel mas importante en el proceso de gelificacion cuando se
combina con la pectina.Otro punto importante es el hecho que en la

mermelada impide la fermentacion y cristalizacion.

Es importante saber equilibrar la cantidad de azucar ya que si es
poca cantidad hay mas probabilidad de que fermente y si es mucha

cantidad se puede cristalizar.

Es preferible utilizar azlcar blanca, porque permite que se mantengan
las caracteristicas propias del color y el sabor de la fruta.

Cuando el azucar es sometida a coccién en medio acido, se produce
un desdoblamiento en dos azlcares (fructosa y glucosa), este

proceso es esencial para la buena conservacion del producto.
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En las mermeladas, en general, la mejor combinacion para mantener
la calidad y conseguir una gelificacion correcta y un buen sabor, suele
obtenerse, cuando el 60 % del peso final de la mermelada procede
del azucar afadido. La mermelada resultante contendra un porcentaje
de azlcar superior debido a los azUcares naturales presente en la
fruta. Cuando la cantidad de azucar afiadida es inferior al 60% puede
fermentar la mermelada y por ende se propicia el desarrollo de
hongos y si es superior al 68% existe el riesgo de que cristalice parte

del azucar durante el almacenamiento.

Cuando el azucar es sometida a coccion en medio acido, se produce
la inversion de la sacarosa, desdoblamiento en dos azlcares (fructosa
y glucosa) que retardan o impiden la cristalizacién de la sacarosa en
la mermelada, resultando por ello esencial para la buena
conservacion del producto el mantener un equilibrio entre la sacarosa

y el azlcar invertido.

Una baja inversion puede provocar la cristalizaciéon del azucar de

cafia, y una elevada o total inversion, la granulacién de la dextrosa.

Por tanto el porcentaje 6ptimo de azUcar invertido esta comprendido

entre el 35y 40 % del azlcar total en la mermelada. 4

3. Pectina
La fruta contiene en las membranas de sus células una sustancia
natural gelificante llamada pectina, la cantidad depende de la
maduracion de la fruta. La primera fase de la preparacion consiste en

reblandecer la fruta para poder extraer la pectina.

4Fuente: Coronado M. et. Al. 2001
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Si se necesitan sustitutos para la pectina se utiliza la carragenina y el

almidén modificado.

La principal funcion que se le da a este producto en el mercado es su

capacidad para formar geles.

Las pectinas son una mezcla de polimeros acidos y neutros muy
ramificados. Constituyen el 30% del peso seco de la pared celular

primaria de células vegetales. En presencia de aguas forman geles.

Determinan la porosidad de la pared, y por tanto el grado de
disponibilidad de los sustratos de las enzimas implicadas en las
modificaciones de la misma. Las pectinas también proporcionan

superficies cargadas que regulan el pH y el balance ionico.

En los vegetales, la pectina se encuentra en forma insoluble, la
llamada "protopectina”, que se solubiliza durante la maduracion de las
frutas y en la extraccion con acido, formando la pectina soluble. En
este proceso se pierden sobre todo las regiones ramificadas. La
pectina de remolacha azucarera contiene algunos grupos ferolilo en

lugar del metanol. °

La fruta verde contiene la maxima cantidad de pectina; la fruta
madura contiene algo menos. La pectina se extrae mas facilmente
cuando la fruta se encuentra ligeramente verde y este proceso se ve
favorecido en un medio acido. Las proporciones correctas de pectina,
acido citrico y azlcar son esenciales para tener éxito en la

preparacion de mermeladas. (Ver cuadro No 4)

El valor comercial de la pectina estd dado por su capacidad para

formar geles; la calidad de la pectina se expresa en grados. El grado

5 Fuente: http://milksci.unizar.es/bioguimica/temas/azucares/pectinas.html
http://es.wikipedia.org/http://www.consumer.es

27


http://es.wikipedia.org/wiki/Pol%C3%ADmeros
http://es.wikipedia.org/wiki/Peso_seco
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pared_celular_primaria&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pared_celular_primaria&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%A9lula_vegetal
http://es.wikipedia.org/wiki/Agua
http://es.wikipedia.org/wiki/Gel
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Sustrato_enzim%C3%A1tico&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Enzima
http://es.wikipedia.org/wiki/PH
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Balance_i%C3%B3nico&action=edit&redlink=1
http://milksci.unizar.es/bioquimica/temas/azucares/pectinas.html
http://es.wikipedia.org/
http://www.consumer.es/

de la pectina indica la cantidad de azucar que un kilo de esta pectina
puede gelificar en condiciones Optimas, es decir a una concentracion
de azlcar de 65% y a un pH entre 3 — 3.5. Por ejemplo, si contamos
con una pectina de grado 150; significa que un kilo de pectina podra
gelificar 150 kilos de azucar a las condiciones anteriormente

sefaladas.

La cantidad de pectina a usar es variable segun el poder gelificante

de esta y la fruta que se emplea en la elaboracién de la mermelada. ©

4. Conservante
Son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir su
deterioro, asi evitar el desarrollo de microorganismos como hongos y
levaduras. Los conservantes mas usados son el sorbato de potasio y

el benzoato de sodio.

El tratamiento térmico de concentracion se hace a temperaturas que
varian entre 85° y 96°C durante periodos de 15 a 45 minutos.
La concentracion de solidos solubles, o °Brix a la que se lleva el

producto final esta, entre 65% a 68%.’

Retrasan el deterioro y pudricion de los alimentos debido a la accién
de los microorganismos. Son sustancias antimicrobianas para inhibir,
retardar o prevenir la proliferacion de bacterias, levaduras y moho.
Los compuestos sulfatados se usan para evitar la aparicién de
bacterias en alimentos y bebidas como el vino, la fruta desecada y las
verduras en vinagre o en salmuera. Entre estas sustancias
encontramos frecuentemente el &cido sorbico, sus multiples
aplicaciones tiene la finalidad de conservar los productos elaborados
a base de papa, queso, lacteos y las mermeladas. Los nitratos (o

nitritos) representan otro grupo de sustancias que sirven como

8Fuente: Coronado M. et. Al. 2001
"Fuente: Terranova-Editores. 2001
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preservativos en productos carnicos y embutidos con el fin de

protegerlos de las bacterias.

El 4cido benzoicoy sus sales de calcio, sodio y potasio funcionan
como agentes antibacterianos y antifingicos en productos como los
pepinillos en vinagre, mermeladas y gelatinas bajas en azlcar. Todas
las  sustancias preservativas actian evitando la pronta
descomposicién microbiolégica, la deterioracion quimica del alimento

y el control de insectos, plagas y roedores.

El sorbato de potasio tiene mayor espectro de accion sobre
microorganismos. Su costo es aproximadamente 5 veces mas que el
del benzoato de sodio. El benzoato de sodio actia sobre hongos y
levaduras, ademas es el mas utilizado en la industria alimentaria por
su menor costo, pero tiene un mayor grado de toxicidad sobre las
personas; ademas en ciertas concentraciones produce cambios en el

sabor del producto.

Los estabilizantes

Son productos que contribuyen a estabilizar la estructura. Son
"hidrocoloides”, y esto significa que tienen la capacidad de absorber
gran cantidad de agua y de aumentar la viscosidad de la mezcla. Esto
permite evitar la formaciébn de los cristales de hielo de grandes
dimensiones. Recordemos que los cristales de agua mayores a 50 um
son percibidos en el paladar

Acido Citrico

El acido citrico es importante, tanto para la gelificacion de la
mermelada, como para darle brillo al color de la mermelada, mejorar
el sabor, ayudar a evitar la cristalizacién del azucar y prolongar su
tiempo de vida util. El 4cido se afiade antes de cocer la fruta ya que

ayuda a extraer la pectina de la fruta.
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El &cido citrico es uno de los aditivos mas utilizados por la industria
alimentaria. Es una sustancia organica producto del metabolismo de
la mayoria de los seres vivos. Industrialmente se obtiene por
fermentacion de distintas materias primas, especialmente la melaza

de cafa.

En los procesos de fermentacion la materia prima mas conveniente es
la melaza de cafia, dado que por su composicion permite un perfecto
desarrollo de los microorganismos, aunque también se utiliza azlcar,

hidrolizado de almidon, melaza de remolacha y caldo de cafa.

El producto también se presenta como solucién acuosa con distintas
concentraciones, siendo la mas comun del 50% en peso. Las
graduaciones disponibles varian en apariencia, pureza y color. La
solucion de acido citrico debe ser mantenida a una temperatura

superior a 0°C para evitar la cristalizacion.®

Si todas las frutas tuviesen idéntico contenido de pectina y acido
citrico, la preparacion de mermeladas seria una tarea simple, con
poco riesgo de incurrir en fallas, sin embargo el contenido de acido y

de pectina varia entre las distintas clases de frutas.®

El &cido citrico es importante, no solamente para la gelificacion de la
mermelada, sino también para conferir brillo al color de la mermelada,
mejora el sabor, ayuda a evitar la cristalizacion del azlcar y prolonga
su tiempo de vida util. El acido citrico se afiadird antes de cocer la
fruta ya que ayuda a extraer la pectina de la fruta. Este se empleaen
forma comercial con aspecto granulado y tiene un parecido al azucar

blanco, aunque también se puede utilizar el jugo de limén como

8Fuente: http://www.alimentosargentinos.gov.ar/03/revistas/r_12/12_06_citrico.htm
°Fuente: http://www.alimentosargentinos.gov.ar
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fuente de acido citrico. La cantidad que se emplea de acido citrico

varia entre 0.15 y 0.2% del peso total de la mermelada.®

El &cido citrico generalmente es usado en solucién al 30% peso-
volumen (500g. de acido seco en un litro de solucion), que permite un

facil control de la dosificacion.

El acido debe ser introducido al final de la coccion ya que con esto se
crean las condiciones necesarias para la gelificaciéon y se inicia el
proceso. Su adicion anticipada provocaria fendémenos de pre-
gelificacion que dafarian el resultado final de la elaboracion. Los
acidos méas usados son el citrico, el tartarico y mas raramente el
lactico y el fosforico. El acido citrico es considerado generalmente
mas satisfactorio por su agradable sabor; el acido tartario es mas

fuerte, pero tiene un sabor menos acido. (Ver cuadro No 5)

2.3.3 Acidez

El fendmeno de la gelificacion estd estrechamente ligado a la acidez
activa, expresada como pH, que tiene significado y valores diversos de la
acidez titulable o total.

Algunas sales contenidas en la fruta, llamadas sales tampones o buffers,
tienen poder estabilizante sobre los iones acidos y basicos de una
solucion y reducen el efecto de la acidez total. En una solucién de alto
contenido de &cido, la presencia de sales tampones disminuye la acidez
activa e influye negativamente sobre el proceso de gelificacién, que

requiere el ajuste del pH a valores bien delimitados.

Para cada tipo de pectina y para cada valor de concentracion de azlcar

existe un valor de pH al cual corresponde el 6ptimo de gelificacion.(Ver

10Fyente: Coronado M. et. Al. 2001
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gréficas 4 y 5). Este valor oOptimo esta comprendido entre limites
estrechos, que van, para pectinas de alto metoxilo entre pH=2,8 a 3,7.
Para valores superiores a 3,7 (0 sea para una acidez activa masdébil ) la
gelificacion no tiene lugar, mientras que para valores inferiores a 2,8

(acidez activa mas fuerte) se produce la SINERESIS.

El fendmeno de la sinéresis se manifiesta por una exudacion de jarabe y
es debido al endurecimiento excesivo de las fibras de pectina, que
pierden la elasticidad necesaria para retener los liquidos del gel.

Entre los factores que disminuyen este fenbmeno estan el aumento del
pH, de la concentracién de pectina y los solidos solubles. De otro lado la
sinéresis se ve aumentada por el uso de pectina de rapida gelificacion y la
adicion de jarabe de glucosa. (Ahmed, 1981).

La exacta valoracion del pH es extremadamente importante, ya que una
minima diferencia en la zona del O6ptimo de gelificacion influye

definitivamente sobre la rigidez, consistencia y grado de sinéresis de un
gel.

La acidez activa necesaria para obtener la gelificacion se consigue en
cada caso afiadiendo acido y mientras la cantidad de azlcar es un dato
obtenible con un simple calculo sobre la base del valor preestablecido de
los sélidos solubles del producto final, la dosificaciébn del acido no es
facilmente calculable a priori, ni se puede referir a experiencias anteriores,

dada la variabilidad de las caracteristicas de la fruta.

El modo mas practico para dosificar el acido es efectuar una pequeiia
prueba tentativa, De una determinada cantidad de la pulpa o jugo a
elaborar, se mide el pH y se lo lleva, con adecuada adicion de &cido, a un
valor de 0,1 mas bajo del pH considerado para el producto terminado. Por
ejemplo, si se desea obtener una mermelada de pH 3.2, se calcula la
cantidad de acido que se debe agregar a una muestra de peso conocido
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para ajustarle el pH a 3.1. De la cantidad de acido adicionado es facil
deducir, con una simple proporcion, la cantidad a emplear en la

fabricaciéon de todo un lote.

2.3.4 Mermeladas Citricas

Las mermeladas citricas se elaboran a partir de la pulpa y de las cascaras
de la fruta. La mayoria de la pectina se encuentra en la parte blanda de la
cascara. La elaboracion de esta clase de mermelada es igual a la de
mermelada en general, excepto que la cascara requiere un tiempo mas

largo de coccion.

La mermelada mas conocida es la de naranja, pero también se elaboran
mermeladas de limon, toronja y lima. Ademas, se elaboran mermeladas

con mezclas de diferentes citricos. 11

2.3.5 Mermeladas de otras frutas

Existen muchas férmulas para mermeladas. Cada pais tiene sus
disposiciones respecto de la clasificacion en diferentes calidades y de la
composicion tolerada. Un ejemplo de una clasificacion que proporciona la
cantidad de fruta y azlcar, a partir de la cual debe elaborarse la

mermelada de una cierta calidad, es la siguiente: (Cuadro No 6)

Estas mermeladas se elaboran de materia prima fresca o conservada por
refrigeracion, congelacion o sulfitos. El producto congelado normalmente
ya contiene una cantidad de azucar. Esta cantidad se debe restar de la
cantidad indicada. La materia prima conservada por sulfitos debe ser
desulfitada por coccion rapida, en pailas abiertas o al vacio, con una

fuerte agitacion.1?

11 Fuente: Trillas-Editores. 1985
12 Fyente: Trillas-Editores. 1985
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2.3.6 Factores criticos para conservar la mermelada

Para lograr una buena conserva hay que considerar una serie de factores,
sujetos a variaciones, que van a proporcionar diferentes preparados como
es el caso de las mermeladas. Esos factores son la cantidad de azucar, la
acidez de la fruta elegida, su contenido en pectina y las condiciones de

coccion.

La acidez: todas las frutas contienen &cidos organicos (como citrico,
ascorbico, malico y tartarico), que ejercen una accion protectora, evitando
el crecimiento bacteriano en mayor o menor medida, como un potente
antioxidante. En el caso de las menos acidas (fresas, melocotones, higos
0 peras) se compensara afiadiendo zumo de liméon o vinagre en la
preparacion. Ademas, un grado adecuado de acidez evita la cristalizacion

del azlcar.

La pectina es una sustancia de naturaleza organica presente en la piel y
en las pepitas de las frutas. Destacan por su alto contenido en pectina las
manzanas Yy los membrillos. La coccion de frutas es un factor tan
importante como los anteriores: en primer lugar, elimina la actividad de los
microorganismos Yy, por lo tanto, las posibles fermentaciones en las
conservas; ademas, durante el proceso hay una concentracion de los

azucares por evaporacion del agua contenida en las piezas.

2.3.7 Calidad y defectos de la mermelada

a) Calidad de la mermelada

La mermelada, como todo alimento para consumo humano, debe ser
elaborada con las maximas medidas de higiene que aseguren la calidad y

no arriesgar la salud de quienes la consumen. Por lo tanto debe

elaborarse en buenas condiciones de sanidad; con frutas maduras,
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frescas, limpias y libres de restos de sustancias toxicas. Puede prepararse
con pulpas concentradas o con frutas previamente elaboradas o

conservadas, siempre que retnan los requisitos mencionados.

En general, los requisitos de una mermelada se pueden resumir de la

siguiente manera:

v Sdlidos solubles por lectura (°Brix) a 20°C: minimo 64%, maximo
68%.

v' pH: 3.25 - 3.75.

Contenido de alcohol etilico en %(V/V) a 15 °C/15°C: méaximo 0.5.

v Conservante: Benzoato de Sodio y/o Sorbato de Potasio (solos o

\

en conjunto) en g/100 ml.: maximo 0.05

v" No debe contener antisépticos.

v' Debe estar libre de bacterias patdgenas. Se permite un contenido
méaximo de moho de cinco campos positivos por cada 100 g.

b) Defectos de mermeladas.
Para determinar las causas de los defectos que se producen en la
preparacién de mermeladas se debe comprobar los siguientes factores:

contenido de solidos solubles (°Brix), pH, color y sabor.

A continuacion se presenta los principales defectos en la elaboracién de

mermeladas:
v Mermelada floja o poco firme.
Causas:
v Coccién prolongada que origina hidrélisis de la pectina.

v' Acidez demasiado elevada que rompe el sistema de estructura en

formacion.
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v' Acidez demasiado baja que perjudica a la capacidad de
gelificacion.

v Elevada cantidad de sales minerales o tampones presentes en la
fruta, que retrasan o impiden la completa gelificacion.

v' Carencia de pectina en la fruta.

\

Elevada cantidad de azUcar en relacion a la cantidad de pectina.
v" Un excesivo enfriamiento que origina la ruptura del gel durante el

envasado.

Para la determinacion de esta falla, es necesario comprobar °Brix, pH y la

capacidad de gelificacion de la pectina.
v' Sinéresis 0 sangrado

Se presenta cuando la masa solidificada fluye liquido. El agua atrapada
es exudada y se produce una comprension del gel.

Causas:
v' Acidez demasiado elevada.
v' Deficiencia en pectina.
v' Exceso de azucar invertido.
v' Concentracion deficiente, exceso de agua (demasiado bajo en
sélidos).

Para la determinacion de esta falla, es necesario comprobar °Brix y pH.
v Cristalizacién

Causas:
v Elevada cantidad de azucar.
v' Acidez demasiado elevada que ocasiona la alta inversién de los
azucares, dando lugar a la granulacion de la mermelada.

v' Acidez demasiado baja que origina la cristalizacion de la sacarosa.
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v' Exceso de coccién que da una inversion desmedida.

v'La permanencia de la mermelada en las pailas de coccién u ollas,

después del haberse hervido, también da lugar a una inversion

excesiva.

v Cambios de color

Causas:
v" Coccibn prolongada, da lugar a la caramelizacion del azucar.
v Deficiente enfriamiento después del envasado.
v' Contaminacién con metales: el estafio y el hierro y sus sales

pueden originar un color oscuro. Los fosfatos de magnesio y
potasio, los oxalatos y otras sales de estos metales producen

enturbiamiento.

v' Crecimiento de hongos y levaduras en la superficie

Causas:

v

v
v
v
v

< X

Humedad excesiva en el almacenamiento.

Contaminacién anterior al cierre de los envases.

Envases poco herméticos.

Bajo contenido de sdlidos solubles del producto, inferior al 63%.
Contaminacién debido a la inadecuada esterilizacion de envases y
de las tapas utilizadas.

Sinéresis de la mermelada.

Llenado de los envases a temperatura demasiada baja, a 85°C.
Llenado de los envases a temperatura demasiada alta, mayor a
90°C.

2.3 CONSERVAS EN LIQUIDOS DE GOBIERNO

La fruta en almibar es un producto alimenticio preparado a partir de frutas
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con el grado de madurez adecuado, sanas y limpias, ya sea en
rebanadas, enteras o en trozos, frescas o congeladas, o conservadas de
alguna otra manera, empleando jarabe (almibar) como medio liquido de
cobertura (mezcla de agua y azUcares, tales como azucar invertido,
dextrosa, glucosa, fructosa, u otras permitidas), adicionadas o no de
ingredientes opcionales y aditivos permitidos, envasados en recipientes
sanitarios, herméticamente cerrados y tratadas térmicamente para
asegurar su conservacion. La fruta en almibar posee un pH entre 3.5y
4.2, dependiendo del tipo de fruta del que se trate, y presenta un aw
mayor a 0.80, y entre 20 y 28 °Bx. Q.F.B. Rosalia Rodriguez De
Mendoza Q.F.B. Miriam Yanet Moreno Ramos APLICACION DEL
ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS EN LA ELABORACION DE FRUTAS TRATADAS, MEXICO
1995.

Este es un proceso que considera dos principios béasicos para la

conservacion de los alimentos:

o La esterilizacion comercial del producto, es decir, la eliminacién de
todos los microorganismos dafiinos a la salud humana y la drastica
disminucién de los microorganismos deteriorantes del alimento o
saprofitos. Este paso se realiza mediante un tratamiento térmico
gue implica la aplicacién de una determinada temperatura por un

tiempo establecido.

e El uso de un envase hermético que permita mantener las
condiciones de esterilidad del alimento. Normalmente, se usan

envases de hojalata o de vidrio.
De este modo, cualquier alimento puede ser, tedricamente, sometido a

este proceso. Sin embargo, la calidad sensorial ser4 determinante en la

seleccidn de los productos por obtener a través de este procedimiento.
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Este es un proceso muy usado en la conservacion de frutas y hortalizas,

pero no todas ellas pueden ser sometidas a este método de preservacion.

Muchas presentaran problemas serios en su naturaleza organoléptica que

no serén aceptadas por el consumidor.

Dentro de la composicion de una conserva, generalmente, se tiene un

componente solido que es la base del producto y un componente liquido o

semiliquido, que es el medio de empaque del primero. En algunas

oportunidades el producto so6lo es un semisolido, como es el caso de

ciertas pastas de frutas y purés que, por su consistencia, se consideran

como si fueran solidos para los fines del tratamiento térmico por aplicar.

La intensidad del tratamiento térmico de una conserva dependera de tres

aspectos:

El pH del material que se ha de esterilizar, serd muy importante en
la eleccién del tratamiento térmico. En productos con un pH inferior
a 4,5, el tratamiento serd mas suave por ser acidos, que en un
producto con un pH superior a 4,5, en cuyo caso se considera su
baja acidez. Para instalaciones de pequefia escala, resulta
altamente conveniente dedicarse solamente a productos acidos o
acidificados por las dificultades de una sobrepresion que implica un

tratamiento a productos de baja acidez.

La naturaleza fisica de un alimento en el envase. Asi, si se trata de
alimentos liquidos de baja consistencia o alimentos sélidos
trozados en un liquido, el tratamiento sera mas corto por la mayor
facilidad que implica la transferencia de calor por conveccion en un

liquido, que la transferencia de calor por conduccion en un sélido.

El tamano de los envases también determinara la intensidad del

tratamiento. Para envases grandes, el tratamiento deberd significar
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mayor tiempo a una misma temperatura que para los mas

pequenos.

Una conserva de frutas y hortalizas puede tener diferentes medios de
cobertura o de empaque, como soluciones de azucar o sal, salmueras
acidificadas, vinagre puro o soluciones de acido acético, vinagre o
soluciones de éacido acético aromatizados, aceite, jugos de fruta, entre

otros.

En general, los medios de empaque no presentan diferencias en relacion
al tratamiento térmico, excepto que tengan una viscosidad muy elevada,
como por ejemplo algunos productos que se envasan en salsa. Por lo
tanto, los productos del mismo pH, con aproximadamente el mismo

tamarfo de envase, tendran un mismo tratamiento térmico.

Una conserva que ha recibido un adecuado tratamiento térmico y que
tiene un envase de adecuada hermeticidad, debiera tener una duracion no
inferior a dos afios. En general, se puede decir que una conserva
adecuadamente elaborada, en envase de vidrio, tendrd una duracion muy
prolongada en el tiempo, practicamente indefinida. Como se esperaria
que ella fuera consumida en un plazo razonable, entonces la duracion o,

mejor dicho, la vigencia del uso, seria indefinida.

Algunos ejemplos de conservas son las frutas trozadas en almibar las
hortalizas en salmuera, las hortalizas en vinagre aromatizado (encurtidos),
las salsas y las hortalizas en aceite. La Figura 1 muestra el diagrama de

flujos general para conservas.

2.4.1 Tecnologia del proceso

1. Pelado
El pelado de la fruta se realiza por diversos métodos unos manuales y

otros mecanicos; en todos los casos resulta necesaria la inspeccion visual
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y cierto grado de seleccion manual, para eliminar restos de piel o
imperfecciones. El pelado por abrasion tiende a producir muchas pérdidas
ya que, para retirar la piel de las irregularidades, resulta necesario nivelar
la superficie de toda la fruta.

Es mas simple controlar las pérdidas por pelado alcalino. La fruta se
sumerge en una disolucion caliente de soda caustica, (NaOH) y se ajusta
el grado de pelado modificando la concentracion y la temperatura de la
disolucién, asi como el tiempo de residencia. En la practica la temperatura

se suele mantener al punto de ebullicion.

El tiempo de contacto puede variar de 1 6 2 minutos y la concentracion
entre 2 y 10%. Cuando la piel se afloja se va retirando con surtidores de
agua que arrastran también los restos de sosa caustica. Debe procurar
evitar los accidentes producidos por las disoluciones de sosa caustica en
ebullicién. Algunas frutas como las peras y las manzanas se pueden
descortezar mediante cuchillas. Al mismo tiempo se pueden

descorazonar.

Estas maquinas tienden a producir muchos desechos, especialmente si la
fruta no ha sido sometida a una cuidadosa clasificacién por tamafio.

2. Escaldado

Algunas frutas tienen que escaldarse antes del llenado, especialmente si
van a ser envasadas enteras 0 en porciones, puesto que el
ablandamiento y la disminucion del volumen que se consiguen con el
escaldado se facilita el llenado de los botes. El llenado en caliente
también disminuye el tiempo de procesado cuando la penetracion de calor

es lenta.

El enfriamiento de envases de gran tamafio también es lenta, lo que se

traduce en mermas de calidad. Las ventajas del escaldado pueden verse

41



superadas por lo inconvenientes que supone la pérdida de nutrientes
durante esta operacion. Por lo tanto es conveniente recortar el tiempo del
escaldado tanto como sea posible. Las pérdidas de nutrientes pueden

disminuirse escaldando al vapor, en lugar de hacerlo con agua.

3. Eleccion de los envases

Para algunas frutas como las manzanas, es preferible utilizar envases no
protegidos por lacas, ya que esto facilita el mantenimiento del color un
poco mas brillante y un aroma mas fresco. Este hecho se debe a las
reacciones quimicas entre la fruta y la hojalata. El estafio proporciona a la
fruta un color mucho més brillante. En cambio otras frutas mucho mas
acidas deben en latas protegidas por laca, para evitar que sus acidos

reaccionen con la hojalata.

4. Llenado

Independientemente de las latas que se llenen manual o mecanicamente,
debe controlarse regularmente la temperatura del producto al cierre,
porque puede afectar a la subsiguiente evacuacion y pasteurizacion.
También debe controlarse el peso después del llenado. Puede ser
necesario controlar el peso de los distintos constituyentes del relleno del
envase, por ejemplo fruta y jarabe para asegurar que se estén cumpliendo
las normas legales y las especificaciones de la receta.

Un llenado correcto no es solo una exigencia econémica, sino también un

aspecto técnico importante.

Hay que registrar todos los datos del control de peso y la temperatura y
guardar los registros cerca del area de llenado, de manera que se puedan
detectar rapidamente las tendencias y aplicar las oportunas acciones

correctoras, si fueran necesarias.

5. Jarabe

Las frutas suelen enlatarse en jarabes de sacarosa, aunque cada vez se
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tiende a usar su propio jugo como liquido de gobierno. El jarabe se suele
preparar con azucar granulada, procedente de remolacha o cafia de
azucar, pero también se puede emplear otros azlcares, como glucosa o

jarabe de maiz, jarabe de glucosa o azucar invertido.

La concentracion de azlcar suele expresarse en grados Brix, lo que
constituye una medida del porcentaje de azlcar, en peso, en una
disolucion acuosa, a 20°C.La concentracion de azucar puede controlarse
mediante un hidrémetro con lecturas directas en grados Brix. Si la
temperatura no es de 20 °C, se necesita aplicar un coeficiente corrector.

Habitualmente es mas conveniente usar un refractémetro.

6. Peso escurrido y concentracion del jarabe

Al inspeccionar las latas de fruta para determinar su calidad, se mide el
peso escurrido de la fruta y al densidad del liquido de cobertura o
gobierno. A este examen se le conoce como “cuto ut” y debe llenarse a
efecto después de cierto tiempo tras el envasado ,cuando el contenido del

envaso ha alcanzado el equilibrio (no menos de 48 horas).

Si se afadio jarabe de 45°B, cuando se analiza el bote es probable que
se haya diluido hasta una concentracion de 25-30°B. Se debe esto a la
dilucion con el agua naturalmente presente en la fruta. La cuantia de la
dilucion depende del tipo de fruta, la variedad y el estado de madurez y
del cociente fruta/jarabe con que se haya llenado el envase. Si se sabe el
peso de la fruta envasada, es posible calcular con bastante precisién la

concentracion de jarabe utilizado.

El paso de los “sdlidos escurridos” de un determinado envase no es
constantemente proporcional al peso de llenado, puesto que se ve influido
por numerosos factores, como el tiempo y la temperatura de evacuacion,
la condicion de la fruta y la concentracion del jarabe .Las frutas enlatadas

en jarabes de 40- 45 ° B dan generalmente, los pesos escurridos
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aproximados, expresados en porcentajes de peso de llenado, se deben a

las diferencias en texturals.

13 Barry Mc Glasson. Introduccion la fisiologia post cosecha, segunda edicion. Editorial
acribia.1999.
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CAPITULO Il

3. MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIALES

La presente investigacion se realizé en los laboratorios del Instituto
Tecnolégico “Calazacon”, ubicado en Santo Domingo de los Tsachilas.

La tuna se la obtuvo en el mercado mayorista de la provincia del
Tungurahua, la maracuya se la obtuvo en las plantaciones de Santo

Domingo de los Tsachilas.

3.1.1. Equipos y materiales

v' Balanza electrica; Mettler Toledo, capacidad 210 gr. AL204. Hecha
en China.

v' Balanza electrica; Ohaus, capacidad 4000 gr. SCOUT PRO
SP4001. Hecha en China.

v" Reverbero o agitador calentador, Cimarec 2. SP46925. Hecho en
USA.

v' Potenciémetro digital; Metrohm, 744. Hecho en Suiza. (Para
analisis de pH)

v' Refractometro eléctrico; Atago, DTM — N. Hecho en Japén. (Para

andlisis de °Brix)

Cocina eléctrica; Haceb.

Licuadora casera; Oster, capacidad 1,5 It. Hecha en México.
Estufa

Refrigerador

Termodmetro de mercurio; BOECOGERMANY (0 — 200°C)
Probetas (50-100ml)

Soporte universal

N N N N N R

Vasos de precipitacion (100-250ml)
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3.1.2.

NS N N N N N N

3.1.3.

D N N NI N

3.1.4.

Pipetas (1ml)

Buretas (25ml)

Piseta

Matraz Erlenmeyer (250ml)
Espatula

Papel filtro

Caja petri

Varilla de vidrio

Utensilios:

Olla de acero inoxidable
Bandejas de plastico
Jarra

Colador

Tabla de picar
Cuchillos

Cucharas

Paletas

Frascos de vidrio

Reactivos:

Alcohol

Solucién de hidroxido de sodio 0,1 N
Agua destilada

Indicador fenolftaleina al 2%

Materia prima e insumos:

Tuna

Maracuya
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Azucar
Acido citrico
Pectina
Carragenina

AR NEE R NN

Carboximetilcelulosa

3.1.5. Otros:

Computador

Material de escritorio y oficina
Flash memory

Cémara fotografica

NSRRI NERN

Transporte

3.2. METODOS

a. Método analitico-experimental

Con la finalidad de determinar el mejor tratamiento se utilizd un disefio
AxBXC, aplicado en la investigacion descriptiva, dado que se partié de un
problema tecnolégico agroindustrial, donde se analizaron los aspectos de
los factores: porcentajes adecuados tuna/maracuya, relacion fruta:azucar,
estabilizante, para la elaboracién las tunas en conserva se utiliz6 un
disefio experimental AxB el estado de madurez en base al color y tipos de

estabilizante.

b. Método, deduccién induccion

Basado en la deduccion luego del analisis de los referentes empiricos y
tedricos reportados en diversos articulos sumando al criterio de los
métodos empiricos, permitio la formulacion de las hipotesis, la aplicacion
se encamind a proyectar los hallazgos de este caso particular a la

generalizacion.
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c. Método analisis y sintesis
Mediante el manejo de los parametros como brix, pH, acidez, se

establecié un juicio a cada uno de los andlisis mediante las normas INEN.

3.2.1 Ubicacion

La presente investigacion se lo realizd en los laboratorios del Instituto
Tecnoldgico “Calazacon” ubicado en Santo Domingo de los Tsachilas.
La duracion de la fase experimental fue de 40 dias, comprendida durante

los meses de noviembre y diciembre del 2011
3.2.1.1. Ubicacion politica

Provincia: Santo Domingo de los Tsachilas.
Cantdn: Santo Domingo.

Sector: Instituto Tecnoldgico “Calazacon’.
Lugar: km 7 %2 via Santo Domingo- Quevedo.
3.2.1.2. Ubicacion geografica

Altitud: 656 m.s.n.m.

Longitud: 84°04'23"0

Latitud: 09°59'45"N

Temperatura media: 22.9 °C

3.2.2 Factores de Estudio (Mermelada)

Los factores de estudio que intervinieron en este trabajo de investigacion

para la mermelada son los siguientes:
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Factor A: Porcentaje de fruta a utilizar (tuna/maracuya), primer factor en

estudio:

ao 100% tuna

a1 85% tuna 15%maracuya

az 75% tuna 25%maracuya

Factor B: Relacion fruta:azucar, segundo factor en estudio.

bo = 50:50
b1 = 45:55

Factor C: Tipo de espesante, tercer factor en estudio.

co = Carragenina

c1=CMC

3.2.3 Tratamientos para mermelada

Cuadro No. 1: Descripcion de las combinaciones de los factores en

estudio para la elaboracién mermelada

N°| Simbolo | Combinacién de los tratamientos
Porcentaje de frutas (tuna-maracuya) + relacién
fruta/azicar + tipo de estabilizante

1 a0b0cO | 100% + 50: 50 + carragenina

2 aObOcl | 100% + 50: 50 + C.M.C

3 aOblcO | 100% + 45:55 + carragenina

4 a0blcl | 100% + 45:55 + C.M.C

5 alb0cO | (85% -15%)+ 50: 50+ carragenina
6 albOcl | (85% - 15%)+ 50: 50 + C.M.C

7 alblcO | (85% - 15%)+ 45:55 + carragenina
8 alblcl | (85%-15%) + 45:55 + C.M.C

9 a2b0c0 | (75% - 25%) + 50: 50 + carragenina
10 a2b0cl | (75% - 25%)+ 50: 50 + C.M.C

11 a2blcO0 | (75% - 25%) + 45:55 + carragenina
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‘ 12 ‘ a2blcl ‘ (75% - 25%) + 45:55 + C.M.C

Fuente:Rodolfo Lépez (2012)

3.2.4 Factores de Estudio (Tunas en conserva)

Los factores que intervendran en este trabajo investigativo seran:

Factor A: Estado de madurez de la fruta segun su color, primer factor en

estudio.

ao Verde amarilla
a1 Amarilla

az Rojiza

Factor B: Tipo de estabilizante, segundo factor en estudio:

bo = Carragenina
b1 =C.M.C

3.2.5 Tratamientos para la elaboracién de tuna en almibar.

Cuadro No. 2: Descripcion de las combinaciones de los factores en

estudio para la elaboracién almibar

N° Simbolo Tipo de estabilizante

1 | a0bo Verde amarilla +carragenina
2 a0bl Verde amarilla + CMC

3 alb0 Amarilla + carragenina

4 albl Amarilla + CMC

5 |az2b0 Rojiza + carragenina

6 az2bl Rojiza + CMC

Fuente:Rodolfo Lopez (2012)
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3.2.6 Disefio experimental

Para determinar los factores de estudio que inciden favorablemente en la
elaboraciéon de mermelada de tuna con maracuya se aplic6 un disefio
AXBXC, con tres niveles de A, dos en B y dos en C con dos repeticiones.
En las tunas en almibar se aplic6 AxB con tres niveles en A y dos en B,

con dos repeticiones.

3.2.6.1 Caracteristicas del experimento

Para llevar a cabo esta investigacion se realizd lo siguiente para:

1.- Mermelada

Numero de tratamientos: 12

Numero de repeticiones: 2

Unidades experimentales: 24

2.- Tunas en almibar

Numero de tratamientos: 6

NUmero de repeticiones: 2

Unidades experimentales: 12

3.2.6.2 Analisis estadistico

La estadistica de los datos que se obtuvieron se efectu6 mediante el
analisis de varianza (ADEVA), que es una técnica empleada para analizar
la variacion total de los datos, descomponiéndola en porciones

significativas e independientes, atribuibles a cada una de las fuentes de

variabilidad presentes y variacién casual o aleatoria.

51



3.2.6.3 Prueba de significaciéon

Para determinar los efectos entre niveles y tratamientos se utilizara la

prueba de TUKEY con un margen de error del 5%.

3.2.8 Analisis quimicos

v' Soélidos solubles.- Este andlisis se realiz6 a los 12 tratamientos y
sus réplicas, de acuerdo a la norma INEN 380.

v" pH.- Este analisis se realiz6 a los 12 tratamientos y sus réplicas,
bajo la norma INEN 389.

v' Acidez.- El andlisis se realiz6 a los 12 tratamientos y sus

respectivas réplicas, sujeta a la norma INEN 381.

3.2.9 Analisis organoléptico

Para llevar a cabo la determinacion de las caracteristicas organolépticas
(color, olor, sabor, consistencia, defectos y aceptabilidad), se aplicé la
evaluacion sensorial con un promedio de ocho degustadores, docentes y
estudiantes Agroindustrias del ITAC; cabe destacar que 4 degustadores
analizaron la primera repeticion y los 4 restantes analizaron la segunda

repeticion.

Antes de realizar la evaluacion sensorial, a cada persona se le entreg6
una hoja de calificacion con las caracteristicas del producto (mermelada),
las mismas que presentaban 5 alternativas, estableciendo un rango de 1 a
5 puntos, siendo el niumero 1, la calificacion mas baja y el numero 5 la
mejor, (ver anexos 10)Las muestras fueron presentadas en envases
plasticos de color blanco y marcadas con un codigo en etiquetas auto-
adheribles, cada muestra en su respectivo envase, la evaluacién sensorial
se hizo en dos dias, analizando en el primer dia los doce tratamientos y al

dia siguiente sus réplicas. Cabe mencionar que se ofrecié un vaso de
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agua fresca para enjuagar la boca después de cada muestra, con la

finalidad de eliminar el sabor del producto anterior.

3.2.10 Analisis microbioldgico

Se analizé al mejor tratamiento (aOblcl), el analisis se aplicé por método

de petrifilm. Comprendié a aerobios, coliformes totales y mohos.

3.2.11 Rendimiento

Se determind realizando los balances de materiales del mejor tratamiento,

para este afecto se comprueba empleando la siguiente férmula:

Peso Final
% De Rendimiento = x 100
Peso Inicial

3.2.12 Anélisis econdmico

Se realizé un andlisis econémico al mejor tratamiento

3.2.13 indice de madurez

Para determinar el estado de madurez en que se encontraba la fruta, se

dividio los grados Brix por la acidez.
Utilizando la siguiente formula:
° Brix fruta
INDICE MADUREZ = -----mmnmmmmmmee- = E/A

Acidez fruta

3.2.9 Toma de datos de las variables evaluadas
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A cada tratamiento con su respectiva réplica se le realizo analisis de pH,
°Brix, acidez bajo sus respectivas normas (anexos 9) y analisis sensorial
bajo un modelo detallado en el anexo 1. Ademas luego de haber
determinado el mejor tratamiento se realizo reconto los coliformes totales,
aerobios y mohos, con el propésito de determinar la calidad microbiana

del producto.

3.4 MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

3.4.1. Identificacién de la zona de recolecciéon de la materia prima
Para llevar a cabo la presente investigacion, la materia prima que se
adquirié en el mercado mayorista Ambato y la maracuya en las fincas de

plantacion en Santo Domingo de los Tsachilas

3.4.2. Descripcion del proceso de la elaboracion de mermelada de

tuna combinada con maracuya

Recepcion: Para la elaboracion de la mermelada se eliminaron aquellas

frutas en mal estado y se sometieron a un proceso de seleccion.
Pesado: Se efectud con el fin de realizar el balance de materiales y costo
de produccién, tomando en cuenta los porcentajes de tuna/maracuya

(100% - 0%; 85% - 15% Yy 75% - 25%).

Lavado: Se lavé con agua potable, con la finalidad de eliminar cualquier

tipo de particulas extrafias que pudieron estar adheridas a la fruta.

Pelado: Se realizé en forma manual, empleando cuchillos.
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Pulpeado: Se obtuvo la pulpa o jugo, libres de cascaras ysemillas. Esta
operacion se realizo utilizando una licuadora casera, ademas se tomo el
pH y °Brix de la pulpa con la ayuda de un potenciémetro y un
refractdmetro respectivamente.

Pre coccion de la pulpa: La pulpa se calienta gradualmente antes de
adicionar el azucar, se mesclo el azUcar por partes para tener una
disolucibn homogénea y asi evitar que se queme el producto. La fruta se
calenté hasta que llegé a su punto de ebullicibn. Después se mantuvo la

ebulliciéon a fuego lento hasta que el producto quedd reducido a pulpa.

Concentracion: Una vez que el producto estuvo en proceso de coccion,
se afadioel &cido citrico y la mitad del azacar en forma directa, agitando
hasta que se disolvié todo el azucar. Una vez disuelta, la mezcla fue
agitada lo menos posible hasta el punto de ebullicion. La relacién

adecuada de fruta azucar es (50:50 y 55:45) respectivamente.

Punto de gelificacion: Finalmente se adicion6 el espesante (carragenina
y C.M.C), se efectud la mezcla con el azucar que faltaba completar,
evitando de esta manerala formacion de grumos. Durante esta etapa la
masa fue agitada lo menos posible.La coccion se finaliz6 cuando se
obtuvo el porcentaje de soélidos solubles deseados, comprendido entre
65-68 °Brix.

Trasvase: Una vez llegado al punto final de coccion se retiré la
mermeladade la fuente de calor. Inmediatamente, fue trasvasada a otro

recipiente con la finalidad de evitar la sobre coccién.

Envasado: Se realizo en caliente a una temperatura de 85°C. El llenado
se hizo hasta el nivel del envase, se colocoinmediatamente la tapa y se
volteé el envase con la finalidad de esterilizarla. En esta posicion

permanecio por espacio de 5 minutos y luego se volte6 cuidadosamente.
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Enfriado: El producto envasado fue enfriado a temperatura ambiente.

Etiquetado: El etiquetado se hizo con el objetivo de identificar cada uno
de los tratamientos. En la etiqueta se incluyo toda la informacion sobre el

producto.

Almacenado: EIl producto fue almacenado en un lugar fresco, limpio y
seco; con suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacion del

producto.

3.4.3 Descripcion del proceso de la elaboraciéon de tuna en almibar.
Seleccién: Se selecciona la tuna tomando en cuenta el color (verde
amarilla, amarilla, rojiza), tamafio y estado de madurez uniforme. En esta
operacion se descartaron los frutos con dafios fisico-mecanicos.

Lavado: Se realiz6 con agua potable para eliminar las particulas extrafias
adheridas a la fruta. Luego del lavado las frutas se desinfectan con una
solucion de agua con 5 gotas de cloro por litro.

Pelado: Se realizo, el pelado con la ayuda de un cuchillo.

Pesado: Se pes6 500g de tuna previamente pelada,500g de liquido de
gobierno,1g de &cido citrico y 10 g de C.M.C.

Cortado: Se realizo la fruta previamente pelada en rodajas.
Envasado: La fruta acondicionada se coloca en los envases de vidrio
limpio y esterilizado. Se colocd 40%del liquido de gobierno previamente

preparado luego se colocaron 60% de rodajas de tuna a una temperatura

de 85 °C y se deja un espacio de 1 cm.
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Preparacion almibar: Se mezcla el acido citrico (3.1 g) con el azucar (1.4
KQg), se incorpora el espesante (CMC o Carragenina) segun el tratamiento,
luego se incorporan los 2 litros de agua potable en una olla. A los 10
minutos en ebullicion, se controla el pH = 3.7 y los grados Brix = 41.

Esterilizacidon: Se colocaron los frascos a bafio maria por 10 minutos.

Enfriamiento: Se retiran los frascos y se enfrian hasta la temperatura

ambiente.

Etiquetado: Se colocan las etiquetas para identificar al producto y facilitar

el control de calidad de cada lote producido.
Almacenado: Se realizé en un lugar fresco y seco, hasta que la fruta

haya absorbido el azucar y alcance el equilibrio con el almibar. Esto se

reconoce cuando la fruta cae al fondo del envase.
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CAPITULO IV

4.1. BALANCE DE MATERIALES Y ANALISIS ECONOMICO

4.2. BALANCE DE MATERIALES DEL MEJOR TRATAMIENTO EN LA
ELABORACION DE MERMELADA.

Mermelada: 75%tuna 25%maracuya+ frutad0: 50 azdcar +
a2b0c0 carraginina,
| Seleccion |
‘ !
1102.5 g. Tuna }‘ Pesado |
350 g. Maracuva i
‘ Lavado |
L a v semillas
100% \ | Pelado EL:?B_?:' .
500,00 g. Aziicar ! 22875 g
1.00 g. Ac. Citrico 93241 g
MU g Pesad g
10,00 g. Carraginina J ET ° | (48.51%)
1963 .5 g. total - Pulpeado “Brix =10
\ — |pH =41
375 g Tuna l
125 g. Maracuva Pre-coccidn
300 g. pulpa

1011g. (iusou)

Relacion 50:50 - 216.93g.
500 g. pulpa (25.46%) ﬁ Coccion }_'(11.05%)
500 g. azicar (25.46%) I
1,00g. dcido dinco (0,05%) -
10 g. carraginina (0,50%) | Punto de gelificacion
| Transvase ‘
794.07 g. de mermelada > Envasado > 108¢g
(40.44%) i (0.55%)
Enfriado
l ph =33
78327 g. de mermelada (39.89%) Etiquetado ‘ *Brix=63
Almacenado
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4.2.1. Determinacion del rendimiento.

Peso Final
% Rendimiento = x 100
Peso Inicial
783,279
% Rendimiento = x 100
1963,5 ¢

% Rendimiento = 39,89 de mermelada de tuna combinada con

maracuya.

El rendimiento logrado es bajo por el contenido de cascara, semillas de
las frutas procesadas.

4.3. ANALISIS ECONOMICO PARA EL MEJOR TRATAMIENTO DE
MERMELADA DE TUNA COMBINADA CON MARACUYA.

4.3.1. Antecedentes

La presente tesis de grado tiene como principal objetivo determinar el
porcentaje de tuna que dé mejores resultados para la elaboracion de
mermelada de tuna combinada, como una alternativa para el posterior
aprovechamiento de la tuna como fruto, mas no como suplemento

nutritivo.

El estudio economico del presente trabajo de investigacion se realizo al
mejor tratamiento, considerando lo siguiente :Equipos y materiales,
directos, materia prima e insumos, mano de obra directa, materiales

indirectos, depreciacion de maquinarias y equipos, suministros.
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Cuadro N° 3: Maquinarias y equipos utilizados en el proceso de la

mermelada.

A.- Equipos y materiales

Cantidad Descripcion Valor Valor

unitario total
1 Cocina eléctrica (1 hornilla) 30,00 30,00
1 Balanza analitica (210 gr.) 320,00 320,00
1 Balanza electrénica (4000 gr) 50,00 50,00
1 Licuadora casera (1,5 It) 100.00 100.00
1 Refractdmetro electrénico 375.00 375.00
1 pH metro 280,00 | 280,00
1 Termoémetro 20.00 20.00
1 Olla 5,00 5,00
1 Tabla para picar 350 350
1 Cuchillo 3.00 3.00
1 Paleta 1,00 1,00
1 Cuchara 0,50 0,50
2 Bandejas plasticas 0.75 1.50
1 Colador 1,00 1,00
1 Jarra plastica 1.50 1.50
TOTAL US$ 1192,00

Elaborado por: Rodolfo Lopez2012
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Cuadro N° 4: Materiales directos utilizados en el proceso de la

mermelada.

B.- Materia prima e insumos
Cantidad | Unidad | Descripcion | Valor Unitario (Kg) | Valor Total
1102.05 g. Tuna 0,50 0,55
350.00 g Maracuya 0,40 0,14
550,00 g Azucar 0,70 0,39
10,00 g. Carraginina 14,00 0,14
1,20 g Acido citrico 5,00 0,005
TOTAL US$ 1,225

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

Cuadro N° 5: Costo de la mano de obra directa del proceso de la

mermelada
C.- Mano de obra directa
Personal Descripcion Valor Unitario | Valor Total
Valor hora Operario por 2
$ 0,50 ! horas 0.5 1,00
TOTAL US$ 1,00

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

Cuadro N° 6: Materiales indirectos utilizados en el proceso de la

mermelada.

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

D.- Materiales indirectos
Cantidad | Unidad Descripcién Valor Unitario | Valor total
2 Unidad | Frascos de vidrio 0,30 0,60
2 Unidad | Etiquetas 0,01 0,02
250 g. Detergente 0,30 0,30
TOTAL US$ 0,92
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Cuadro N° 7: Depreciacion de maquinarias y equipos utilizados en el

proceso de la mermelada.

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

E.- Depreciacion de maquinarias y equipos
Cantidad Descripcion vida ati Vélof D./diaria
(afo) Unitario

1 Cocina (hornilla) 3 30,00 0,0273
1 Balanza (210 g.) 3 320,00 0,2922
1 Balanza eléctrica (4000 g.) 3 50,00 0,0456
1 Licuadora casera (1,5 It) 5 100,00 0,0547
1 Refractometro electrénico 5 375,00 0,2054
1 pH metro 5 300,00 0,1643
1 Termometro 1 20,00 0,0547
1 Olla 1 5,00 0,0136
1 Tabla para picar 2 3,50 0,0047
1 Cuchillo 2 3,00 0,0041
1 Paleta 1 1,00 0,0027
1 Cuchara 2 0,50 0,0007
2 Bandejas plasticas 1 0,75 0,0020
1 Colador 1 1,00 0,0027
1 Jarra plastica 1 1,50 0,0041

TOTAL 0,8788

US$

Cuadro N° 8: Suministros utilizados en el proceso de la mermelada.

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

F.- Suministros
Cantidad | Unidad | Descripcion | Valor Unitario | Valor Total
1 m3 Agua 0,40 0,40
- Kw/h Electricidad 0,12 0,06
TOTAL US$ 0,46
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Cuadro N° 9: Descripcion de los costos totales del proceso de la

mermelada.

COSTOS TOTALES

Costos Variables:

Materiales directos 1,225
Mano de obra directa 1
Materiales indirectos 0,92
Costos Fijos:

Depretaa?lon de equipos y 08788
maquinarias

Suministros 0,46
TOTAL US$ 4.4838

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

COSTO UNITARIO

Costos totales

Costo unitario
Cantidad de producto*

4,4838
Costo unitario = ——

3.13
Costo unitario =$ 1,43

Cantidad de producto en envases de 250 g.

MARGEN BENEFICIO

P.V.P. = Costo Unitario + 30% de Ganancia
PVP.=%$143 + $0,429

P.V.P. = $1,859 por cada frasco que contiene 250 g. de mermelada de

tuna combinada con maracuya.

63



-t 3 Ventas Costo Fijo === Costo Total === Beneficio

En base al punto de equilibrio aplicado al analisis econdmico del mejor
tratamiento, se observa que para recuperar la inversion en cuanto a
costos fijos que son los que generan mas gastos al momento de la
produccion, se tendria que elaborar tres frascos de 250 g. de mermelada
y para obtener mayores beneficios se deberia producir en mayor cantidad,
ya que los costos fijos en cuanto a depreciacion de maquinarias y equipos

no variaria.
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4.4 BALANCE DE MATERIALES Y ANALISIS ECONOMICO

4.4.1 BALANCE DE MATERIALES DEL MEJOR TRATAMIENTO EN LA
ELABORACION DE TUNA EN ALMIBAR.

Almibar: albl (amarilla+CMC)

Seleccion
71003.4 g. Tuna Il
} Pesado
Lavado
100% < l _» Céscara
500,00 g. lig-gobiern Pelado H,
1,00 g. Ac. Citrico l 503.11g.
10,00 g. C.M.C Sesado (33.42%)
1505.4 g. total ! °Brix = 15
Cortado
\ ‘ pH=45
{500 g. Tuna I
Escaldado
y
500 g.fruta (33.21%) _r Envasado —> 10029
500 g. lig-gobierno (33.21%) (66.56%)
1,00g. &cido citrico (0,06%) .
10 g. c.m.c (0,06%) Esterilizacion
Enfriamiento
Etiquetado
Almacenamiento __» ph=35
l °Brix=30
Distribucion
Consumo
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4.4.2. Determinacion del rendimiento

Peso Final
% Rendimiento = x 100
Peso Inicial
1002g
% Rendimiento = x 100
1505,4 ¢

% Rendimiento = 66,56 en almibar.

4.5. ANALISIS ECONOMICO PARA EL MEJOR TRATAMIENTO DE
TUNA EN ALMIBAR.

4.5.1. Antecedentes

La presente tesis de grado tiene como principal objetivo determinar el
porcentaje de tuna que dio mejores resultados para la elaboracion de
almibar de tuna, como una alternativa para el posterior aprovechamiento

de la tuna como fruto.

El estudio econémico del presente trabajo de investigacion se realizo al
mejor tratamiento, considerando lo siguiente: Equipos y materiales,
directos, materia prima e insumos, mano de obra directa, materiales

indirectos, depreciacién de maquinarias y equipos, suministros.
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Cuadro N° 10: Maquinarias y equipos utilizados en el proceso del

almibar.

A.- Equipos y materiales

Valor Valor
Cantidad Descripcion

unitario total
1 Cocina (1 hornilla) 30,00 30,00
1 Balanza (210 gr.) 320,00 320,00
1 Balanza eléctrica(4000 gr) 50,00 50,00
1 Refractometro 375,00 375,00
1 pH metro 280,00 280,00
1 Termometro 20,00 20,00
1 Olla 5,00 5,00
1 Tabla para picar 3,50 3,50
1 Cuchillo 3,00 3,00
1 Paleta 1,00 1,00
1 Cuchara 0,50 0,50
1 Bandejas plasticas 0,75 1,50
1 Jarra plastica 1,50 1,50
TOTAL US$ 1,091

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012




Cuadro N°11: Materiales directos utilizados en el proceso del almibar.

B.- Materia prima e insumos
Cantidad | Unidad Descripcion valor Unitario Valor
(Kg) Total
1003,4 g Tuna 0,50 0,5017
370 g. Azucar 0,70 0,25
1,00 g. C.M.C 5,00 0,005
1,00 g. Acido citrico 5,00 0,005
TOTAL US$ 0,7617

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

Cuadro N° 12:Costo de la mano de obra directa del proceso del almibar.

C.- Mano de obra directa
Personal Descripcion Vglor_ valor
Unitario Total
Valor hora $ Operario por 2
0,50 1 horas 0.5 1,00
TOTAL US$ 1,00

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

Cuadro N° 13: Materiales indirectos utilizados en el proceso del almibar.

Elaborado por:

Rodolfo Lopez 2012

D.- Materiales indirectos
Valor
Cantidad Unidad Descripcién Valor Unitario
total
2 Unidad | Frascos de vidrio 0,30 0,60
2 Unidad | Etiquetas 0,01 0,02
250 g. Detergente 0,30 0,30
TOTAL US$ 0,92
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Cuadro N° 14: Depreciacion de maquinarias y equipos utilizados en el

proceso.

E.- Depreciacion de maquinarias y equipos

Cantida Descripcion Vida util Valor D./diaria
d (afio) Unitario
1 Cocina (1 hornilla) 3 30,00 0,0273
1 Balanza (210 g.) 3 320,00 0,2922
1 Balanza eléctrica 3 50,00 0,0456
1 Refractometro electrénico 5 375,00 0,2054
1 pH metro 5 300,00 0,1643
1 Termometro 1 20,00 0,0547
1 Olla 1 5,00 0,0136
1 Tabla para picar 2 3,50 0,0047
1 Cuchillo 2 3,00 0,0041
1 Paleta 1 1,00 0,0027
1 Cuchara 2 0,50 0,0007
1 Bandejas plasticas 1 0,75 0,0020
2 Colador 1 1,00 0,0027
1 Jarra plastica 1 1,50 0,0041
TOTAL 0,8241
US$
Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012
Cuadro N° 15: Suministros utilizados en el proceso del almibar.
F.- Suministros
Cantidad | Unidad | Descripcion | Valor Unitario Valor Total
1 m3 Agua 0,40 0,40
- Kw/h Electricidad 0,12 0,06
TOTAL US$ 0,46
Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012
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Cuadro N° 16: Descripcion de los costos totales del proceso del almibar.

COSTOS TOTALES

Costos Variables:

Materiales directos 0,7617
Mano de obra directa 1,00
Materiales indirectos 0,92
Costos Fijos:

Depreciacion de equipos y maquinarias 0,8241
Suministros 0,46
TOTAL US$ 3,9658

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

COSTO UNITARIO

Costos totales

Costo unitario
Cantidad de producto

3,9658

Costo unitario = ——
4.008

Costo unitario = $0.989

Cantidad de producto en envases de 250 g.

MARGEN BENEFICIO

P.V.P. = Costo Unitario + 30% de Ganancia

P.V.P.=$0,989 + $,0,29

P.V.P. =$ 1,28 por cada frasco que contiene 250 g. de tuna en almibar.
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g $ \/entas === Costo Variable Costo Fijo Costo Total === Beneficio

14

12

10

En base al punto de equilibrio aplicado al analisis econémico del mejor
tratamiento, se observa que para recuperar la inversion en cuanto a
costos fijos, que son los que generan mas gastos al momento de la
produccion, se tendria que elaborar 4 frascos de 250 g. de almibar y para
obtener mayores beneficios se deberia producir en mayor cantidad, ya
que los costos fijos, en cuanto a depreciacion de maquinarias y equipos

no variaria.
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CAPITULO V

5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. ANALISIS FISICO - QUIMICO DE LA MERMELADA DE TUNA

COMBINADA CON MARACUYA.

5.1.1. Andlisis de varianza para el pH (Potencial de hidrégeno).

Los valores promedios del analisis del pH de la mermelada de tuna

combinada con maracuyd se reportan en anexo 3.

Cuadro No. 17: ADEVA para el pH

F.V. SC GL CM RV

REPETICION 0,01042 1(0,01042 | 1,77419
A: Porcentaje de tuna/maracuya 0,0325 2 (0,01625 | 2,76774
B: Relacion fruta:azucar 0,00042 1] 0,00042 | 0,07097
A*B 0,02083 210,01042 | 1,77419
C: Tipo de estabilizante 0,00042 10,00042 | 0,07097
A*C 0,01083 2 | 0,00542 | 0,92258
B*C 0,00042 1(0,00042 | 0,07097
A*B*C 0,00583 2 10,00292 | 0,49677
Error 0,06458 11 | 0,00587

Total 0,14625 23

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

Simbologia:

SC = Suma de cuadrados.

GL = grados de libertad.

CM = cuadrados medios.

RV =razo6n de varianza.

* indica diferencia significativa

** indica diferencia altamente significativa
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Después de haber realizado el analisis de varianza (Cuadro 17) para el
pH comparado con los valores de RV que corresponden a un nivel de
significancia del 0,01% y 0,0 5%, se determind que no existe diferencia
significativa tanto en el factores A,B,C, ni en las interacciones AxC, BxCy
AxBXxC.

5.1.2. Andlisis de varianza para ° Brix (Grados Brix).

Los valores promedios del andlisis de los GRADOS BRIX de la

mermelada de Tuna combinada con Maracuya se reportan en el anexo 3.

Cuadro No. 18: ADEVA para los GRADOS BRIX

F.V. SC GL CM RV

REPETICION 0,0417| 1| 0,0417 | 0,0400
A: Porcentaje de tuna/maracuya 3,5833 2| 1,7917 | 1,7200
B: Relacion fruta: azucar 0,0417 1| 0,0417 | 0,0400
A*B 0,5833| 2| 0,2917 | 0,2800
C: Tipo de estabilizante 5,0417 1| 5,0417 | 4,8400
A*C 3,0833 2| 15417 | 1,4800
B*C 1,0417 1| 1,0417 | 1,0000
A*B*C 5,0833 2| 2,5417 | 2,4400
Error 11,4583 | 11| 1,0417

Total 29,9583 | 23

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

* indica diferencia significativa
** indica diferencia altamente significativa

Una vez realizado los analisis de varianza (Cuadro 18) para los GRADOS
BRIX y analizado los valores obtenidos se determiné que los valores de

RV que corresponden a un nivel de significancia del 0,01% y 0,05%, no
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existe diferencia significativa en los factores A,B,C ni en las interacciones

AXB, AXC,BXC,AXBXC.

5.1.3 Analisis de varianza para ACIDEZ.

Los valores promedios del analisis de ACIDEZ de la mermelada de TUNA

combinada con MARACUYA se reportan en el Anexo 3.

Cuadro No. 19: ADEVA para la ACIDEZ de mermelada.

F.V. SC GL CM RV
REPETICION 0,00015 1| 0,00015| 2,11751
A: Porcentaje de

0,00045 2| 0,00022( 3,26478
tuna/maracuya
B: Relacion fruta: azucar 0,00001 1| 0,00001 0,1758
A*B 0,00044 2| 0,00022( 3,23436
C: Tipo de estabilizante 0,00002 1( 0,00002 0,2196
A*C 0,00009 2| 0,00004| 0,64298
B*C 0,00001 1| 0,00001( 0,1028
A*B*C 0,00007 2| 0,00004| 0,52253
Error 0,00075 11| 0,00007
Total 0,00198 23

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

* indica diferencia significativa

** indica diferencia altamente significativa

Luego de realizar el analisis de varianza para ACIDEZ se observa que no

existe diferencia altamente significativa en los factores A, B,C ni en las

interacciones AxB, AxC y AxBxC.
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5.2. ANALISIS SENSORIAL DE LA MERMELADA DE TUNA
COMBINADA CON MARACUYA.

5.2.1. Andlisis de varianza para SABOR

Los valores promedios del analisis de SABOR de la mermelada de TUNA

combinada con MARACUYA se reportan en anexo 4.

Cuadro No 20: ADEVA DEL SABOR

F.V. SC GL CM RV
4,33 2 2,17 74,48 **
B 0,60 1 0,60 20,68 *
0,38 1 0,38 12,89 *
A*B 1,70 2 0,85 29,28 **
A*C 5,53 2 2,77 95,05 **
B*C 0,96 1 0,96 33,00 *
A*B*C 1,09 2 0,55 18,73 *
REPETICION 0,06 1 0,06 2,06
Error 0,32 11 0,03
Total 1497 |23

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

* indica diferencia significativa
** indica diferencia altamente significativa

Concluido el analisis de varianza (Cuadro 20) se observa que existe
diferencia altamente significativa en el factor A (porcentaje de
tuna/maracuyd), en las interacciones AB, AC, ademéas en el factor B
(relacién fruta- azucar), en el factor C (tipo de estabilizante), en las
interacciones BC y ABC diferencia significativa, por lo que se aplico la
prueba de Tukey al 0,05% para determinar el mejor tratamiento.
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Cuadro No 21. PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR A:
(PORCENTAJE TUNA/MARACUYA) EN EL SABOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR A Recuento Media LS | Grupos Homogéneos
2 8 7,15 *
1 8 7,90 *
0 8 8,15 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,23035

*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

Una vez realizado la prueba de Tukey (Cuadro 21) se observa que existe
diferencia significativa entre los niveles 2 (7,15), 1 (7.90) y 0 (8,15).
Situandose el valor mas alto en el nivel 0 (8,15) y el mas bajo en el nivel 2
(7.15) con un valor de Tukey de 0,23035.

Cuadro 22: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR B: (RELACION
FRUTA : AZUCAR) EN EL SABOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR B Recuento MediaLS | Grupos Homogéneos
1 12 7,58 *
0 12 7,89 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,15327

*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

Al observar la prueba de Tukey (Cuadro 22) se observa que existe
diferencia significativa en los niveles 1 (7,58) y en 0 (7,89) situandose el
valor mas alto en el nivel 0 (7,89) y el mas bajo en el nivel 1 (7,58) con un
valor de Tukey de 0,15327.
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Cuadro No 23: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR C: (TIPO DE
ESTABILIZANTE) EN EL SABOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTORC Recuento Media LS | Grupos Homogéneos
1 12 7,61 *
0 12 7,86 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,15327

*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

Analizado la prueba de Tukey al factor C: (tipo de estabilizante) en el
(Cuadro 23) se comprobé que existe diferencia significativa en el nivel 0
con un valor de (7.86) y en el 1 nivel (7.61), situandose el valor mas alto
en el nivel 1 (7.86) y el valor mas bajo en el nivel 1 (7.61) con un valor de
Tukey del 0,15327.

5.2.2. Andlisis de varianza para el COLOR.

Cuadro No 24. ADEVA DEL COLOR

F.V. SC GL CM F

A 1,93 2 0,97 10,07 *
B 0,63 1 0,63 6,61 *
C 0,92 1 0,92 9,60 *
A*B 1,76 2 0,88 9,17 **
A*C 7,88 2 3,94 41,10 **
B*C 0,77 1 0,77 8,04 *
A*B*C 0,18 2 0,09 0,94 *
REPETICION 0,05 1 0,05 0,53
Error 1,05 11 0,10

Total 15,18 23

Lopez. R. 2012
* indica diferencia significativa
** indica diferencia altamente significativa

En el (Cuadro 24) se aprecia el analisis de varianza realizado para el color

de la mermelada y mediante el cual se puede apreciar que existe
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diferencia altamente significativa en el factor A (porcentaje
tuna/maracuyd), en el factor B (relacion fruta: azucar), en el factor C (tipo
de estabilizante), por lo que se aplico la prueba de Tukey al 5% para

determinar el mejor tratamiento.

En lo que corresponde a las interacciones AB, AC, BC y ABC se

determina que no existe diferencia significativa.

Cuadro No 25: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR A:
(PORCENTAJE TUNA/MARACUYA) EN EL COLOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR A Recuento Media LS | Grupos Homogéneos
2 8 7,36 *
1 8 7,88 *
0 8 8,03 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,41818

*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

Realizado la prueba de Tukey (Cuadro 25) se observa que existe
diferencia significativa entre los niveles 0 (8.03), 1 (7,36), en el nivel 2
(7.88), situdndose el valor mas alto en el nivel 0 (8.03) y el mas bajo en el
nivel 1 (7.36) con un valor de Tukey de 0.41818.

Cuadro No 26 :PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR B: (RELACION
FRUTA AZUCAR) EN EL COLOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR B Recuento MediaLS | Grupos Homogéneos
1 12 7,59 *
0 12 7,92 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,27825

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012
*indica diferencia significativa

Al haber efectuado la prueba de Tukey (Cuadro 26) se comprueba que
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existe diferencia significativa entre los niveles del factor B que
corresponde al nivel 0 (7.92) y en el nivel 1 (7.59). Situandose el valor
mas alto en el nivel 0 (7.92) y el valor mas bajo en el nivel 1 (7.59) con un
valor de Tukey de 0,27825.

CUADRO No 27: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR C: (TIPO DE
ESTABILIZANTE) EN EL COLOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR C Recuento Media LS Grupos Homogéneos
1 12 7,56 *
0 12 7,95 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,27825
Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012
*indica diferencia significativa

Efectuado la prueba de Tukey al factor C:(tipo de estabilizante) en el
(Cuadro 27) se observa que existe diferencia significativa en el nivel O
(7.95) y en 1 nivel (7.55833), situandose el valor mas alto en el nivel 0

(7.95) y el valor méas bajo en el nivel 1 (7.55833) con un valor de Tukey

del 0.391667.

5.2.3 Analisis de varianza para el OLOR.

Cuadro No 28: ADEVA DEL OLOR

F.V. SC GL CM F
A 2,16 2 1,08 11,61 *
B 1,87 1 1,87 20,15 **
C 1 1 1 10,78 **
A*B 0,66 2 0,33 3,56 **
A*C 4,93 2 2,47 26,56 **
B*C 1 1 1 10,78 *
A*B*C 0,29 2 0,14 1,54 *
REPETICION 0,03 1 0,03 0,36
Error 1,02 11 0,09
Total 12,96 23

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

* indica diferencia significativa

** indica diferencia altamente significativa
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Realizado el analisis de varianza en la (Cuadro 28) se observa que existe
diferencia altamente significativa en lo que respecta al factor B (relacion
fruta :azlcar), factor C (estabilizante) y altamente significativa factor al A
(porcentaje tuna/maracuya), por lo cual se realiz6 la prueba de Tukey al
5%. En lo referente a las interacciones AB AC se determina que existe

diferencia altamente significativa, B C y ABC diferencia significativa.

Cuadro No 29: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR A:
(PORCENTAJE TUNA/MARACUYA) EN EL OLOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey
FACTOR A Recuento Media LS Grupos
Homogéneos
2 8 8,35 *
1 8 7,63 *
0 8 7,89 *
Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,41152

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012
*indica diferencia significativa

Observando la prueba de Tukey nos damos cuenta en el (Cuadro 29) que
existe diferencia significativa entre los niveles 2 (8.35), 0 (7.89) y 1 (7.63).
Observandose el valor mas alto en el nivel 2 (8.35) y el mas bajo en el
nivel 1 (7.63) con un valor de Tukey de 0.41152.

CUADRO No 30: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR B:
(RELACION FRUTA: AZUCAR) EN EL OLOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR B Recuento Media LS Grupos
Homogéneos
1 12 7.68 *
0 12 8.23 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,27382
Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012
*indica diferencia significativa
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Analizando la prueba de Tukey (Cuadro 30) se observa que existe
diferencia significativa en los niveles 0 (8.23) y en 1 (7.68) situandose el
valor més alto en el nivel 0 (8.29) y el mas bajo en el nivel 1 (7.68) con un
valor de Tukey de 0.27382.

Cuadro No 31: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR C: (TIPO DE
ESTABILIZANTE) EN EL OLOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR C Recuento Media LS Grupos Homogéneos
1 12 7,75 *
0 12 8,16 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,27382
Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012
*indica diferencia significativa

Una vez realizada la prueba de Tukey al factor C: (estabilizante) en el
(Cuadro 31) se observa que existe diferencia significativa en el nivel 0
(8.16) y en 1 nivel (7.75), situandose el valor mas alto en el nivel 0 (8.16)

y el valor mas bajo en el nivel 1 (7.75) con un valor de Tukey del 0.27382.

5.2.4. Andlisis de varianza para el TEXTURA.

Cuadro No 32ADEVA DE LA TEXTURA

F.V. SC GL CM F

A 5,27 2 2,64(42,44 *

B 0,81 1 0,81(12,99 *

C 0,01 1 0,01 0,11
A*B 1,66 2 0,83(13,33 *

A*C 7,74 2 3,87(62,30 *

B*C 0,33 1 0,33| 5,26 **
A*B*C 0,38 2 0,19( 3,07 **
REPETICION 0,01 1 0,01 0,11
Error 0,68 11 0,06

Total 16,88 23

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012
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Ejecutado el analisis de varianza en el (Cuadro 32) se observa que existe
diferencia altamente significativa en lo que respecta a el factor A
(porcentaje tuna/maracuya) y en el factor B (relacion fruta: azdcar), por lo
cual se aplico la prueba de Tukey al 5%. En cuanto al factor C

(Estabilizante) no existe diferencia significativa.

En cuanto a las interacciones BC y ABC se determina que existe
diferencia altamente significativa, AB y AC diferencia significativa, entre

los niveles se aplicé la prueba de Tukey al 5%.

Cuadro No 33: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR A:
(PORCENTAJE TUNA/MARACUYA) EN LA TEXTURA

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR A Recuento Media LS Grupos Homogéneos
2 8 7,26
1 8 7,49
0 8 8,35 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,33662

*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

Luego de realizar la prueba de Tukey (Cuadro 33) se observa que existe
diferencia significativa en el nivel 0 (8.35) frente a los niveles 2 (7.26)y 1
(7.49). Situandose el valor mas alto en el nivel 0 (8.35) y el mas bajo en el
nivel 2 (7.26) con un valor de Tukey de 0.33662.

Cuadro 34:PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR B (RELACION

FRUTA: AZUCAR) EN LA TEXTURA

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR B Recuento Media LS | Grupos Homogéneos
1 12 7,49 *
0 12 8,35 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,22398

*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012
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Analizando la prueba de Tukey (Cuadro 34) se observa que existe
diferencia significativa en factor B en el nivel 0 (8.35) y nivel 1 (7.49),
situdndose el valor més alto en el nivel 0 (8.35) y el valor mas bajo en el
nivel 1 (7.49) con un valor de Tukey de 0.22398.

5.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL MEJOR TRATAMIENTO.

Los analisis microbiolégicos del mejor tratamiento reportd los siguientes
valores: Rcto. Aerobios mesdéfilos, ausencia; Rcto. Hongos y levaduras,

no presenta; Rcto. Coliformes totales, ausencia. (Ver anexo 7)

5.4. ANALISIS DEL BALANCE DE MATERIALES DEL MEJOR
TRATAMIENTO DE LA ELABORACION DE MERMELADA DE TUNA
COMBINADA CON MARACUYA.

Se realiz6 al tratamiento 9 (a2b0c0), por ser el que obtuvo mejores
resultados en la evaluacién organoléptica y en lo que respecta a los
pardmetros técnicos establecidos en las Normas INEN se encuentra
dentro de los rangos. Ingreso al proceso 1963.5 g entre materia prima e
insumos y se envaso6 783.27 g de producto final (mermelada), obteniendo
un 39.89 % de rendimiento.

5.5. COSTO DE PRODUCCION DEL MEJOR TRATAMIENTO.
En el costo de produccion del mejor tratamiento se obtuvo un beneficio
con relacion al costo de $0,43 y el costo unitario de produccion de cada

frasco que contiene 250 g de mermelada es de $1,86.

5.6. ANALISIS FiSICO - QUIMICO DE TUNA EN ALMIBAR.

5.6.1. Andlisis de varianza para el pH (Potencial de hidrégeno).

Los valores promedios del andlisis del pH de las tunas en almibar se
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reportan en anexo 5.

Cuadro No. 35: ADEVA para el pH tuna en almibar.

F.V. SC GL CM F
FACTOR A 0,03 2 0,01 8,89 *
FACTOR B 0,01 1 0,01 5,00
REPETICION 0,01 1 0,01 5,00
FACTOR A*B 0,02 2 0,01 6,67 **
Error 0,01 5 0,00

Total 0,07 11

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012
* indica diferencia significativa
** indica diferencia altamente significativa

Una vez realizado el andlisis de varianza (ADEVA) para el pH se
obtuvieron los resultados mostrados en la Cuadro 35 y comparando con
los valores de F que corresponden a un nivel de significancia del 1% y
5%, se determind que existe diferencia significativa tanto en el factores A,
C,y A.C, por lo que se acepta la hipétesis alternativa mientras que en
el factor B y las interacciones AxB, BXxC y AxBxC. No se observa

diferencia.

CUADRO NO 36: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR A (COLOR
ESTADO DE MADUREZ)

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR A Recuento Media LS Grupos Homogéneos
0 4 3,58 *
1 4 3,68
2 4 3,68

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,08912

*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

Realizado la prueba de Tukey (Cuadro 36) se observa que existe
diferencia significativa entre los niveles 2 (3,68) y 1 (3,68) frente al nivel O
(3,58).
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5.6.2. Anadlisis de varianza para ° Brix (Grados Brix).

Los valores promedios del andlisis de los GRADOS BRIX de las tunas en

almibar se reportan en anexo 5.

CUADRO No. 37: ADEVA PARA LOS GRADOS BRIX DE TUNA EN
ALMIBAR.

F.V. SC GL CM F
FACTOR A 1,17 2 0,58 1,67
FACTOR B 0,08 1 0,08 0,24
REPETICION 0,75 1 0,75 2,14
FACTOR A*B 1,17 2 0,58 1,67
Error 1,75 5 0,35

Total 4,92 11

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

Una vez realizado el analisis de varianza (ADEVA) para los GRADOS
BRIX y analizando los valores obtenidos en el cuadro 37 se determind
que comparando los valores de F que corresponden a un nivel de
significancia del 0.01% y 0.05%, no existe diferencia significativa en los

factores A,B ni en las interacciones.

5.6.3. Analisis de varianza para ACIDEZ.

Los valores promedios del analisis de ACIDEZ de tunas en almibar, se

reportan en anexo 5

Cuadro No. 38: ADEVA para la ACIDEZ

F.V. SC GL CM F

FACTOR A 1,17 2 0,5811,67 *
FACTOR B 0,08 1 0,08 0,24
REPETICION 0,75 1 0,75 2,14
FACTOR A*B 1,17 2 0,5811,67 **

Error 1,75 5 0,35

Total 4,92 11

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012
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Luego de realizar el analisis de varianza para ACIDEZ en la cuadro 38 se
observa que no existe diferencia significativa en el factores B mientras

que en Ay en AB si existe.

CUADRO No 39: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR A (COLOR
ESTADO DE MADUREZ)

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey
FACTOR A Recuento Media LS Grupos Homogéneos
0 4 0,45 *
1 4 0,47
2 4 0,47
Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,01159

*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

Determinado la prueba de Tukey (Cuadro 39) se observa que existe
diferencia significativa de los niveles 2 (0,47) y el nivel 1 (0,47), frente al
nivel 0 (0,45), situandose el valor mas alto en el (0,47) con un valor de

Tukey de 0,01159.

5.7. ANALISIS SENSORIAL DE LAS TUNAS EN ALMIBAR

5.7.1. Analisis de varianza para el SABOR.

Cuadro 40: ADEVA DE LA SABOR

F.V. SC GL CM F

FACTOR A 0,33 2 0,16 17,19 *
FACTOR B 0,01 1 0,01 0,79
REPETICION 0,19 1 0,19 19,74
FACTOR A*B 0 2 0 0,00 **
Error 0,05 5 0,01

Total 0,57 11

Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012
* indica diferencia significativa
** indica diferencia altamente significativa
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Realizado el analisis de varianza en el (Cuadro 40) se observa que existe
diferencia altamente significativa en lo que respecta a el factor A (color
estado de madurez) y en el factor B (grados brix), por lo cual se aplicé la
prueba de Tukey al 5%. En cuanto a las interacciones AB se determina

gue existe diferencia altamente significativa.

Cuadro 41: PRUEBA DE TUKEY PARA EL FACTOR A: (COLOR
ESTADO DE MADUREZ) EN LA SABOR

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

FACTOR A Recuento Media LS Grupos Homogéneos
0 4 8,18 *
1 4 8,33 *
2 4 8,58 *

Test : Tukey Alfa: 0,05 DMS: 0,22427
*indica diferencia significativa
Elaborado por: Rodolfo Lépez 2012

Al haber realizado la prueba de Tukey (Cuadro 41) se observa que existe
diferencia significativa en los niveles 0 (8.18) y 1 (8.33), frente al 2 (8.58).
Situandose el valor mas alto en el nivel 2 (8.58) y el mas bajo en el nivel 0
(8.18) con un valor de Tukey de 0,22427.

5.7.2. Andlisis de varianza para el COLOR.

Cuadro 42: ADEVA DEL COLOR

F.V. SC GL CM F

FACTOR A 0,07 2 0,04 0,25
FACTOR B 0,08 1 0,08 0,59
REPETICION 0,08 1 0,08 0,59
FACTOR A*B 0,15 2 0,08 0,54
Error 0,71 5 0,14

Total 11 11

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

En el (Cuadro 42) se aprecia el analisis de varianza realizado para el color
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de la mermelada y mediante el cual se puede apreciar que no existe

diferencia significativa en el factor A (color estado de madurez), en el

factor B (gardos brix), ni en la interaccion AB.

5.7.3. Andlisis de varianza para OLOR

Cuadro 43: ADEVA DEL OLOR

F.V. SC GL CM F
FACTOR A 0,10 2 0,05 4,42
FACTOR B 0,00 1 0,00 0,07
REPETICION 0,01 1 0,01 0,65
FACTOR A*B 0,02 2 0,01 0,94
Error 0,06 5 0,01

Total 0,19 11

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

En el (Cuadro 43) se aprecia el andlisis de varianza realizado para el olor

de la mermelada y mediante el cual se puede apreciar que no existe

diferencia significativa en el factor A (color estado de madurez), en el

factor B (gardos brix), ni en la interaccion AB.

5.7.4. Andlisis de varianza para el TEXTURA.

Cuadro 44: ADEVA DEL TEXTURA

F.V. sC GL CM F
FACTOR A 0,29 2 0,14 1,45
FACTOR B 0,01 1 0,01 0,08
REPETICION 0,02 1 0,02 0,21
FACTOR A*FACTOR B 0,14 2 0,07 0,71
Error 0,49 5 0,1

Total 0,95 11

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012
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En el (Cuadro 44) se aprecia el andlisis de varianza realizado para el
textura de la mermelada y mediante el cual se puede apreciar que no
existe diferencia significativa en el factor A (color estado de madurez), en
el factor B (grados brix), ni en la interaccion AB.

5.8 Andlisis microbiologico del mejor tratamiento.

El andlisis microbiolégico del mejor tratamiento reportd los siguientes
valores: Rcto. Aerobios mesdéfilos, ausencia; Rcto. Hongos y levaduras,

no presenta; Rcto. Doliformestotales, ausencia. (Ver anexo 8)

5.9 Balance de materiales del mejor tratamiento de la elaboracién de

mermelada de tuna combinada con maracuya.

Se realiz6 al tratamiento 9 (a2b0c0), por ser el que obtuvo mejores
resultados en la evaluacion organoléptica y en lo que respecta a los
pardmetros técnicos establecidos en las Normas INEN se encuentra
dentro de los rangos. Ingreso al proceso 1963,5 gr. entre materia prima e
insumos y se envaso 783,27gr. de producto final (mermelada), obteniendo

un 39,89% de rendimiento.

5.10 Costo de produccion del mejor tratamiento.

En el costo de produccion del mejor tratamiento se obtuvo un beneficio
con relacion al costo de $0,43 y el costo unitario de produccion de cada

frasco que contiene 250 g. de mermelada es de $1,86.

5.11 indice de madurez

Los resultados del indice de madurez fueron calculados para la tuna con
estado de madurez clasificado de acuerdo a su color, la tuna verde
amarilla, tiene un indice de madurez 196,08, la amarilla 196.08 - 235.29 y
rojiza 235.29.
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Cuadro No. 45:

FRUTA °BRIX % | ACIDEZ % | INDICE MADUREZ
VERDE AMARILLA 10 0,051 - 196,08
AMARILLA 12 0,051 196.08 - 235.29
ROJIZA 12 0,051 + 235.29

Elaborado por: Rodolfo Lopez 2012

5.12 DISCUSIONES DE LA ELABORACION DE LA MERMELADA DE
TUNA COMBINADA CON MARACUYA.

Con los resultados obtenidos en la presente investigacién y habiéndose
encontrado diferencia significativa en los parametros que se evaluaron, se

determina que:

v Los valores obtenidos de los andlisis de acidez y pH a los
tratamientos y sus repeticiones, se establece entre ellos un rango de
0,444% a 0,467% para acidez y 3,5 a 3,7 para pH , por ello podemos
indicar que la norma ecuatoriana INEN 419 para CONSERVAS.
Mermelada requisitos, especifica que el pH minimo debe ser de 3,0
con un maximo de 3,8. Es decir, todos los tratamientos cumplieron

con los parametros especificados por las normas INEN.

v'  Las calificaciones que se obtuvieron en el andlisis sensorial para el
factor A (porcentaje de fruta a combinar) en cuanto al sabor,
obtuvieron las mejores calificaciones los tratamientos que llevan en su
formulacién 75% tuna, 25% maracuya, en cuanto al factor B (fruta:
azucar) el mejor valor resulté ser el 50:50 con la carragenina como
estabilizante. En cuanto al olor con respecto al factor A, que
representa porcentaje fruta tuna maracuya, el valor mas alto es 100%
de tuna, a pesar de que Terranova-Editores. 2001; expone que el
maracuya es de valor por su olor y sabor particular intenso y su alta
acidez, seguramente la tuna tiene también estas caracteristicas, el

factor B porcentaje de azucar el mejor es 50:50 y factor C la
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carragenina es mejor como estabilizante.

v" En lo que se refiere al color con respecto al factor A que representa
porcentaje tuna/maracuyd, el matiz que mas gusto fue el que tiene
tuna 100%, el factor B relacion fruta:azucar, el valor mas alto fue

50:50, con carragenina como estabilizante.

v' En cuanto a la textura cabe destacar que mantiene un buen nivel el
100% de tuna, con la relacién fruta azucar 50:50, no habiendo

significacién en cuanto al factor C (tipo de estabilizante).

v' En base a los reportes del andlisis microbiolégico que dieron como
resultado ausencia de microorganismos, cabe resaltar que Coronado
M. et. Al. 2001; indica que la mermelada debe estar libre de bacterias
patébgenas y que se permite un contenido maximo de moho de cinco
campos positivos por cada 100g. lo cual el producto elaborado

cumplié con lo mencionado anteriormente.

v' Segun los resultados obtenidos en el balance de materiales y analisis
econdémico del tratamiento 9 (determinado el mejor), genera un
beneficio con relacion al costo de $0,60 por lo que cabe mencionar
que la pagina
webhttp://www.fao.org/DOCREP/003/v8490s/v8490s06.htmindica
que el destino econémico de una empresa estd asociado con: el
ingreso y el costo de produccion de los bienes vendidos. Mientras que
la ganancia, particularmente la situacién por ventas, esta asociado al

sector de comercializacién de la empresa.

5.13DISCUSIONES DE LA ELABORACION DE TUNAS EN ALMIBAR

v' Considerando los valores de pH obtenidos (3,68 — 3,58) segun la

prueba de Tukey para el factor A (estado de madurez con respecto al
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color), lo cual concuerda con lo expresado por las quimicas Rodriguez

De Mendoza R y Moreno Ramos, M. pH entre 3.5y 4.2.

El andlisis de acidez reporta significancia para el factor A (estado de
madurez de acuerdo al color), originando como resultado 0,47 a
medida que la fruta es mas madura y 0,45 cuando la tuna esta en un
estado de madurez verde amarillento, la tuna tiene un bajo contenido
de acidez, en combinacion con la acidez de la maracuya no se eleva

de forma considerable.

En lo que se refiere a °Brix al no existir significancia entre factores e
interacciones se deduce que es debido a que el °Brix del almibar y no
difiere utilizando la tuna segun su madurez, al igual que el factor B
(tipo de estabilizante) no tiene incidencia en su comportamiento, pero
se puede decir que los rangos de °Brix que van de 28 a 29 estan en
los pardmetros de acuerdo a lo que dice De Mendoza R y Moreno

Ramos, M. con respecto a los Brix.

Las calificaciones que se obtuvieron en el andlisis sensorial para el
factor A (estado de madurez de acuerdo al color de la fruta) en cuanto
al sabor, dieron las mejores calificaciones los tratamientos cuyos
frutos son de color rojizo (8,58), seguido del color amarillo (8,33), en
cuanto al factor B (tipo de estabilizante) debiéndose utilizar cualquiera
de los dos estabilizantes, ya que no hay una diferencia significativa en
la utilizacion de cualquiera de los dos.

En cuanto al color con respecto al factor A que representa el estado
de madurez de acuerdo al pigmento de la fruta, el que mas gusto fue
la fruta que tiene color amarillo y el rojizo con 8.9 , el factor B tipo de
estabilizante, con carragenina como estabilizante, coincidiendo con el

valor de 8.9.
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v' En lo referente al olor y a la textura no hay significacion por cuanto es
posible utilizar tanto el factor A (estado de madurez de acuerdo al
color) con todos sus niveles y el factor B (tipo de estabilizante)
pudiéndose sustituir la carragenina por la CMC sin mayor

inconveniente.

v' En base a los reportes del andlisis microbioldégico que dieron como
resultado ausencia de microorganismos, cabe resaltar que Coronado
M. et. Al. 2001; indica que las conservas deben estar libres de
bacterias patdgenas y que se permite un contenido maximo de moho
de cinco campos positivos por cada 100g. lo cual el producto
elaborado cumpli6 con lo mencionado anteriormente, como se

menciono para la mermelada.

v Segun los resultados obtenidos en el balance de materiales y analisis
econdémico del tratamiento 9 (determinado el mejor), genera un
beneficio con relacion al costo de $0,60 por lo que cabe mencionar
que la pagina
webhttp://www.fao.org/DOCREP/003/v8490s/v8490s06.htm indica
que el destino econémico de una empresa estd asociado con: el
ingreso y el costo de produccién de los bienes vendidos. Mientras que
el ingreso, particularmente el ingreso por ventas, estd asociado al

sector de comercializacién de la empresa.

v' La tuna rojiza tiene el indice de madurez mayor 235.29y el valor mas
bajo cuando es verde amarilla 196.08, debido a que este valor se
hace mayor cuando la fruta avanza en su proceso de maduracion
natural. Los azucares aumentan porque llegan de diversas partes de
la planta a la fruta y los acidos disminuyen porque son gastados en la
respiracion de la planta, de tal forma que ocurre el natural aumento de
sus °Bx y disminucion de su grado de acidez, dicho por Rodriguez De

Mendoza R y Moreno Ramos, M.
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CAPITULO VI

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

A. CONCLUSIONES

En base a los resultados experimentales y analisis realizados durante el

desarrollo del presente trabajo de investigacion se llegé a las siguientes

conclusiones:

6.1 MERMELADA DE TUNA COMBINADA CON MARACUYA.

6.1.1 pH

v" Analizado los valores reportados del analisis de varianza para pH,

se ha observado que no existe diferencia estadistica tanto en el
factor A (porcentaje de fruta) factor B ( relacion fruta-azucar) como
el factor C (relacién estabilizante adecuado), se refuta por lo tanto
la hipotesis alternativa y se acepta la hipotesis nula, y se concluye
gue ninguno de estos factores inciden en el producto final; es decir,
da lo mismo utilizar 100% tuna, 85% tuna o 75%, al igual que
50:50 o 45:55 fruta: azlcar, carragenina o CMC como

estabilizante, de la misma forma ocurre con las interacciones.

6.1.2. °Brix

v

Analizando los valores reportados del andlisis de varianza para
Brix, se ha observado que no existe diferencia estadistica tanto en
el factor A (% de porcentaje de fruta) factor B ( relacion fruta-
azucar) como el factor C (relacion estabilizante adecuado), se
rechaza por lo tanto la hipétesis alternativa y se acepta la hipétesis
nula, y se concluye que ninguno de estos factores inciden en el

producto final; es decir, no afecta utilizar 100% tuna, 85% tuna o
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6.1.3.

v

6.1.4
v

6.1.5

75%, al igual que 50:50 o 45:55 fruta: azucar, carragenina o CMC

como estabilizante, de la misma forma ocurre con las interacciones.

Acidez

Observado los resultados del analisis de varianza para ACIDEZ se
concluye que no existe diferencia altamente significativa en el
factor A: porcentaje de fruta (100% tuna, 85% tuna 75% ), por lo
tanto se rechaza la hipotesis alternativa y se acepta la hipotesis
nula. factor B (relacion fruta-azucar) como el factor C (relacion
estabilizante adecuado), se desecha por lo tanto la hipotesis
alternativa y se acepta la hipétesis nula, por lo que se establece
gue ninguno de estos factores inciden en el producto final; es decir,
da lo mismo utilizar 100% tuna, 85% tuna o 75%, al igual que
50:50 o 45:55 fruta: azlcar, carragenina o CMC como

estabilizante, de la misma forma ocurre con las interacciones.

Sabor

Analizado los resultados se concluye que existe diferencia
altamente significativa en el factor A que representa el porcentaje
de fruta tuna/maracuya (100%, 85%-15% y 75%-25%), las
interacciones AB y AC vy diferencia significativa en los factores: B
gue representa a la relacion fruta: azucar (50:50 y 45:55), C que es
el tipo de estabilizante (carragenina y CMC), ademas de las
interacciones B C y ABC, por lo que se acepta la hipétesis
alternativa y se rechaza la hipotesis nula, por cuanto la utilizacién
de porcentaje de fruta, relacion de azucar y tipo de estabilizante si

inciden en el sabor segun los catadores.

Color
En cuanto al color analizando los resultados se concluye que existe
diferencia altamente significativa en las interacciones AB y AC,

diferencia estadistica en el factor A que representa el porcentaje de
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6.1.6

fruta tuna/maracuya (100%, 85%-15% y 75%-25%), factor B que
representa a la relacion fruta: azdacar (50:50 y 45:55) y factor C que
es el tipo de estabilizante (carragenina y CMC) y en las
interacciones BC y ABC, por lo que se acepta la hipétesis
alternativa y se objeta la hipotesis nula, por cuanto la utilizacion de
porcentaje de fruta, relacion de azlcar y tipo de estabilizante si

inciden en el sabor segun los catadores.

Olor

Los resultados del olor arrojan criterios de analisis en cuanto a que
existe diferencia altamente significativa en los factores B que
representa a la relacién fruta: azucar (50:50 y 45:55) y C que es el
tipo de estabilizante (carragenina y CMC), asi como en las
interacciones AB y AC, en cuanto a los factores: A que representa
el porcentaje de fruta tuna/maracuyé (100%, 85%-15% y 75%-25%),
BC y ABC tienen diferencia significativa, razon por lo que se acepta
la hipotesis alternativa y se desaprueba la hipotesis nula, debido a
que la utilizacibn de porcentaje de fruta, relacibn de azuUcar si

inciden en el sabor segun los catadores y tipo de estabilizante.

6.1.7 Conclusion general

v' Basados en los datos obtenidos en la presente investigacion, se

concluye que el mejor porcentaje de fruta para la elaboracion de
mermelada combinada es 75% tuna, 25%maracuya (nivel a2 en el
factor A); relacién fruta50%y 50%azucar (nivel b0 en el factor B), es
decir relacion 50:50 fruta: azlcar, en cuanto a estabilizante (Factor
C) a utilizar se escogi6é a carragenina (nivel cO en el factor C ), ya
gue si bien existe los analisis de pH, acidez y grados brix dicen que
la presencia de uno u otro nivel influye en los resultados, los
mismos estan dentro de los rengos establecidos en las normas
INEN para conservas vegetales, es por eso que se optd como

referencia los analisis organolépticos. Llegando entonces a la
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conclusién que el mejor tratamiento resultante es T9 (a2b0c0), por
lo cual se realizé el balance de materiales y costo de produccion,

ademas del microbiologico.

6.1.8 Analisis microbioldgico del mejor tratamiento.
v" En base a los resultados obtenidos en el analisis microbiolégico al
mejor tratamiento (T9), se concluye que es un producto apto para
el consumo humano ya que no reportdé presencia de

microorganismos patdgenos.

6.1.9 Analisis econdmico del mejor tratamiento.

v' Luego de realizados los analisis fisico-quimicos y organolépticos
de los doce tratamientos y sus réplicas, se llegd a la conclusion
gue el mas aceptable es el tratamiento9, el cual contiene en su
formulacion 75%tuna-25%maracuya de pulpa (375 g. tuna.125g. de
maracuyd; y 500 g. de azlcar que establecen una relacién entre

pulpa y azucar correspondiente a 50:50.

v' El costo de produccion de 783.27 gr. de mermelada de tuna
combinada con maracuya es de $4,48 con un precio de venta al
publico de $1,86por cada frasco que contiene250 g. de producto

generando un beneficio con relacion al costo de $0,43.

6.2 TUNAS EN ALMIBAR.

6.2.1 pH
v" Analizando los valores reportados del analisis de varianza para pH
en el (Cuadro No 35) vy observando que no existe diferencia
estadistica en el factor B (tipo de estabilizante), pero existe
diferencia significativa el factor en A (estado de madurez de la

fruta) y altamente significativa en la interaccion AB.
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6.2.2 °Brix
v' Examinando los resultados obtenidos del andlisis de varianza para
°Brix se concluye que no existe diferencia estadistica en los
factores A (estado de madurez de la fruta), B (tipo de estabilizante)
y en la interaccibn AB, por lo tanto se rechaza la hipotesis
alternativa y se acepta la hipétesis nula, con valores mas acorde a

los establecidos en las normas INEN 380.

6.2.3 Acidez
v' Observando los resultados del analisis de varianza para ACIDEZ
se concluye que existe diferencia significativa en el factor A
(estado de madurez de la fruta), altamente significativa en la
interaccién AB, y no hay diferencia estadistica en el factor B (tipo

de estabilizante).

6.2.4 Sabor
v' Al observar los resultados del analisis de varianza para sabor se
concluye que existe diferencia significativa en el factor A (estado
de madurez de la fruta), altamente significativa en la interaccion
AB, y no hay diferencia estadistica en el factor B (tipo de
estabilizante), es decir que para los dos factores en interaccion el

sabor si incide en la conserva de tuna.

6.2.5 Color
v' Analizando los resultados del andlisis estadistico para el
COLOR, se concluye que no existe diferencia ni en el factor A
(color del estado de madurez) ni en el B (tipo de estabilizante) ni
en la interaccion AB por lo tanto, se acepta la hipétesis nula y se

rehusa la hipotesis alternativa.

6.2.6 Olor

v" Analizando los resultados del analisis estadistico para el OLOR,
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se concluye que no existe diferencia ni en el factor A (color del
estado de madurez) ni en el B (tipo de estabilizante) ni en la
interaccion AB por lo tanto, se acepta la hipétesis nula y se
rechaza la hipétesis alternativa.

6.2.7 Conclusion general.

v' Basados en los datos obtenidos en la presente investigacion, se
concluye que el mejor tratamiento es alcl que representa al(fruta
amarilla) y estabilizante adecuado (CMC), en los analisis fisico —
qguimicos y organolépticos , coincide que este tratamiento, es el
mejor por lo cual se realizo el balance de materiales y costo de

produccién, ademas andalisis microbioldgico.

6.2.8 Analisis microbioldgico del mejor tratamiento
v" En base a los resultados obtenidos en el analisis microbiolédgico al
mejor tratamiento (T4), albl que representa al (fruta amarilla) y
estabilizante adecuado (CMC) se concluye que es un producto
apto para el consumo humano ya que no reportd presencia de

microorganismos patdgenos.

6.2.9 Analisis econdmico del mejor tratamiento

Luego de realizados los andlisis fisico-quimicos y organolépticos de los
doce tratamientos y sus réplicas, se llegé a la conclusién que el mas
aceptable es el tratamiento 4 es albl que representa al(fruta amarilla)
b1(15°brix) y estabilizante adecuado (CMC), el cual contiene en su

formulacién fruta amarilla 500g. tuna; y 500 g. de liquido de gobierno .
El costo de produccion de 250 g. de tuna en almibar $0,99 con un precio

de venta al publico de $1,28 por cada frasco que contiene 250 g. de

producto generando un beneficio con relacion al costo de $0,29.

99



B. RECOMENDACIONES

6.1 MERMELADA DE TUNA COMBINADA CON MARACUYA.

6.1.1 pH

v' En el factor A que representa al porcentaje de fruta a utilizar se
recomienda el uso de cualquiera de los tres porcentajes evaluados
tuna/maracuya (100% tuna, 85% - 15%,15% y 75% - 25%), ya que
no influyeron en los valores pH en la mermelada.

v' Con respecto al factor B (relacion fruta azucar), se recomienda
(b050:50, b145:55), ya que no afectaron en los valores pH en la
mermelada.

v En cuanto al factor C que representa estabilizante adecuado se
recomienda cualquiera de los estabilizantes cO carragenina; cl
CMC ya que no presento diferencia significativa.

v En lo que se refiere a la interaccion AxBxC se recomienda
cualquiera de los tratamientos ya que en ninguno de ellos se

observo diferencia significativa en cuanto al pH de la mermelada.

6.1.2 °Brix

v' En el factor A que representa al porcentaje de fruta a utilizar se
recomienda el uso de cualquiera de los tres porcentajes de fruta
tuna/maracuya (100%tuna, 85% - 15% y 75% - 25%), ya que no
repercutié en los valores de los grados brix en la mermelada.

v' Con respecto al factor B (relacién fruta azlcar), se recomienda
(b050:50, b145:55), ya que no influyeron en los valores pH en la
mermelada.

v En cuanto al factor C que representa estabilizante adecuado se
recomienda cualquiera de los estabilizantes c0O carraginina; c1 CMC
ya gue no presentd diferencia significativa.

v En lo que se refiere a la interaccion AxBxC se recomienda

cualquiera de los tratamientos ya que en ninguno de ellos se
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observo diferencia significativa en cuanto al pH de la mermelada.

6.1.3 Acidez

v' En el factor A que representa al porcentaje de fruta a utilizar se
recomienda el uso de cualquiera de los tres porcentajes
tuna/maracuya (100% tuna, 85% -15% y 75% - 25%), ya que no
influyeron en los valores de la acidez en la mermelada.

v' Con respecto al factor B (relacion fruta azicar), se recomienda (b0
50:50, bl 45:55), ya que no repercutieron en los valores de la
acidez en la mermelada.

v' En cuanto al factor C que representa estabilizante adecuado se
recomienda cualquiera de los estabilizantes (cO carragenina; cl
CMC) ya que no presento diferencia significativa.

v En lo que se refiere a la interaccion AxBxC se recomienda
cualquiera de los tratamientos ya que en ninguno de ellos se
observé diferencia significativa en cuanto a la acidez de la

mermelada.

6.1.4 Sabor
v En cuanto al SABOR. , se recomienda para el factor A que
representa el porcentaje de fruta a utilizar el uso del factor A con su
nivel a2 (75% - 25%) ya que interfieren en el sabor de la
mermelada combinada. Para el factor B que representa la fruta
azucar presenta diferencia estadistica se recomienda el uso del
nivel (b0 50:50), Igualmente el factor C se recomienda la

carragenina.

6.1.5 Color
v" Con respecto al COLOR se recomienda el uso de (100% tuna) en
el factor A, ya que reportd mejores resultados en el andlisis

sensorial. Para el factor B, relaciéon fruta: azacar (b0 50:50), en
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cuanto al factor C se recomienda (cO carraginina), no influye al

momento de la elaboracion de la mermelada.

6.1.6 Consistencia
v" Referente a la CONSISTENCIA, se recomienda para el factor A que
representa el porcentaje de fruta a utilizar es decir el uso del nivel
ao (100% tuna) ya que interfieren en la consistencia de la
mermelada combinada. Para el factor B que representa la relacién
fruta - azucar bO que es carragenina, En el factor C se
recomienda cualquiera de los niveles ya que para este factor no hay

diferencia significativa.

v' En base a los resultados de los analisis de la mermelada de tuna
combinada, en cuanto a la interaccion de los tres factores se
recomienda el tratamiento 9 ya que fue el que obtuvo mejores
resultados en los andlisis fisico — quimicos y sensorial, ademas se
encuentra dentro de los rangos establecidos por las normas INEN

para la elaboracién de mermeladas.

6.1.7 Costos de produccion
v' En los costos de produccidon se recomienda que para tener un
equilibrio en la produccion de la mermelada de tuna combinada con
maracuyd, se produzca 4 unidades de 250g. a un costo de $0,99
cada frasco para que no exista margen de pérdidas econdémicas,
esto se determind mediante los célculos realizados a esta

investigacion.
6.2 TUNA EN ALMIBAR.
6.2.1 pH

v' En el factor A que representa estado de madurez de la fruta se

recomienda la utilizacion de los niveles a0, al y a2 (verde

102



amarilla, amarilla y rojiza), ya que los tres entran en el rango de
las normas INEN para conservas vegetales.

v En cuanto al factor B que representa tipo de estabilizante se
recomienda cualquiera de las relaciones evaluadas (carraginina,

CMC), ya que no presento diferencia significativa.

6.2.2 °Brix

v' En el factor A que representa estado de madurez de la fruta se
recomienda el uso de cualquiera de los tres porcentajes
evaluados (verde amarilla, amarilla, rojiza), ya que no influyeron
en los valores °Brix de tuna en almibar al cumplir los parametros
de brix establecidos, en cuanto a los dos niveles se recomienda
utilizar o carragenina o0 CMC y ademas no present6 diferencia
significativa.

v En lo que se refiere a la interaccion AxBxC se recomienda
cualquiera de los tratamientos, ya que en ninguno de ellos se
observo diferencia significativa en cuanto a los grados brix de

almibar de tuna

6.2.3 Acidez

v' En el factor A que representa estado de madurez de la fruta se
recomienda el uso de cualquiera de los tres porcentajes
evaluados (verde amarilla, amarilla, rojiza), ya que no influyeron
en mayor proporcién y todos mantuvieron los valores de la
acidez de tuna en almibar.

v En cuanto al factor B que representa tipo de estabilizante se
recomienda cualquiera de las relaciones evaluadas (carragenina,

CMC), ya que no presento diferencia significativa.
6.2.4 Color

v' En el factor A que representa estado de madurez de la fruta se

recomienda el uso de cualquiera de los tres porcentajes
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evaluados (verde amarilla, amarilla, rojiza), ya que no influyeron
en los valores de color de la tuna en cuanto al tipo de
estabilizante se recomienda utlizar o carragenina o CMC vy

ademas no presento diferencia significativa.

6.2.5 Olor
v' En el factor A que representa estado de madurez de la fruta se
recomienda el uso de cualquiera de los tres porcentajes
evaluados (verde amarilla, amarilla, rojiza), ya que no afectaron
en los valores de color de la tuna en el tipo de estabilizante se
recomienda utilizar o carragenina o CMC y ademas no presento
diferencia significativa.

v' En cuanto al SABOR Segun los valores promedios emitidos por
los catadores en el andlisis sensorial para el sabor, se recomienda
para el factor A nivel al que representa al estado de la fruta rojiza,
en cuanto al factor B que representa estabilizante se recomienda

utilizar el nivel b1 CMC o el b0 Carragenina.
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ANEXO N21

EVALUACION ORGANOLEPTICA DE LA MERMELADA DE TUNA COMBINADA CON MARACUYA

Instrucciones: Sirvase evaluar cada muestra y marque con una X en una de las alternativas de acuerdo
a las caracteristicas de calidad y aceptabilidad en el casillero

correspondiente.

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS

N2 DE MUESTRAS

6

7

8

9

10

11

12

COLOR

N W b U,

. Muy bueno caracteristico
. Agradable

. bueno

. Regular

. Desagradable

OLOR

N W~ O

. Intenso caracteristico

. Normal caracteristico

. Ligeramente perceptible
. No tiene

. Desagradable

SABOR

N W~ U

. Muy bueno caracteristico
. Bueno caracteristico

. Regular

Pobre

. Desagradable

CONSISTENCIA

N W~ O

. Bueno a excelente
. Medio a suficiente
. Ligeros defectos

. Defectuoso

. muy defectuoso

ACEPTABILIDAD

N W~ U

. Gusta mucho

. Gusta poco

. No gusta ni desagrada
. Desagrada poco

. Desagrada mucho

OBSERVACIONES

fuente LOPEZ Rodolfo, 2011

ANEXO N¢ 2
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EVALUACION ORGANOLEPTICA DE LA TUNA EN ALMIBAR

FECNA. ittt N2 de pruebas........cccoveevevceinecvenieenne
Instrucciones: Sirvase evaluar cada muestra y marque con una X en una de las alternativas
de acuerdo

a las caracteristicas de calidad y aceptabilidad en el casillero

correspondiente.

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS

N2 DE MUESTRAS

112[(3]|4|5|6|7(8(9]10]| 11

12

. Muy bueno caracteristico

. Agradable

COLOR bueno

. Regular

. Desagradable

. Intenso caracteristico

. Normal caracteristico

OLOR . Ligeramente perceptible

. No tiene

. Desagradable

Muy bueno caracteristico

. Bueno caracteristico

SABOR . Regular

Pobre

. Desagradable

. Bueno a excelente

. Medio a suficiente

CONSISTENCIA . Ligeros defectos

. Defectuoso

. muy defectuoso

. Gusta mucho

. Gusta poco

ACEPTABILIDAD . No gusta ni desagrada

. Desagrada poco

. Desagrada mucho

OBSERVACIONES

fuente LOPEZ Rodolfo, 2011

ANEXO 3
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(REPORTE DE LA TOMA DE DATOS DE LA MERMELADA) Ph acidez

brix

A B C REPETICION GRB?‘IIDXOS PH |ACIDEZ
100% tuna | 50:50 fruta/azucar | carragenina 1 65 3,60 0,460
100% tuna | 50:50 fruta/azucar CcMC 1 64 3,70| 0,467
100% tuna | 45:55 fruta/azucar | carragenina 1 66 3,50 0,444
100% tuna | 45:55 fruta/azicar CMC 1 65 3,60 0,460
85%-15% | 50:50 fruta/azlcar | carragenina 1 67 3,70 0,467
85%-15% | 50:50 fruta/aztcar CcMC 1 65 3,70 0,467
85%-15% | 45:55 fruta/azlcar | carragenina 1 66 3,60 0,460
85%-15% | 45:55 fruta/azucar CcMC 1 66 3,60 0,460
75%-15% | 50:50 fruta/aztcar | carragenina 1 64 3,50 0,444
75%-15% | 50:50 fruta/azucar CcMC 1 68 3,40| 0,431
75%-15% | 45:55 fruta/azucar | carragenina 1 67 3,60 0,460
75%-15% | 45:55 fruta/azicar CcMC 1 66 3,60| 0,460
100% tuna | 50:50 fruta/azucar | carragenina 2 66 3,70| 0,467
100% tuna | 50:50 fruta/azucar CMC 2 66 3,60 0,460
100% tuna | 45:55 fruta/azucar | carragenina 2 66 3,60 0,460
100% tuna | 45:55 fruta/azucar CcMC 2 64 3,70| 0,467
85%-15% | 50:50 fruta/azlcar | carragenina 2 68 3,70 0,467
85%-15% | 50:50 fruta/azucar CcMC 2 65 3,60 0,460
85%-15% | 45:55 fruta/azlicar | carragenina 2 67 3,70 0,467
85%-15% | 45:55 fruta/azucar CMC 2 65 3,60 0,460
75%-15% | 50:50 fruta/azicar | carragenina 2 66 3,50 0,444
75%-15% | 50:50 fruta/azucar CcMC 2 65 3,70| 0,467
75%-15% | 45:55 fruta/azucar | carragenina 2 67 3,60 0,460
75%-15% | 45:55 fruta/azicar CcMC 2 65 3,60| 0,460

ANEXO 4
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(REPORTE DE LA TOMA DE DATOS DE LA MERMELADA) color olor
sabor textura Cuadro Nro : Andlisis Organoléptico para la mermelada: Con
arreglo factorial (A*B*C) con 2 repeticiones.

Sabor | Sabor | Color | Color Olor Olor Textura | Textura
Nro | Tratamientos Repeticiones Repeticiones Repeticiones Repeticiones
R1 R2 R1 R2 Ri1 R2 Ri1 R2
1 aoboCo 8,20 7,00 8,90 9,10 9,50 9,10 9,30 9,10
2 aobocy 7,20 8,10 8,00 8,10 8,40 8,40 8,30 8,10
3 aob1Co 7,00 810 | 840 8,30 8,70 8,60 8,50 8,80
4 ab1Cy 8,00 7,30 | 6,40 7,00 7,10 7,00 7,40 7,30
5 aobzCo 8,30 8,30 8,10 8,90 8,00 8,90 7,60 6,90
6 aobzCy 8,40 8,50 7,60 7,50 7,90 7,70 7,20 7,50
! auboco 8,40 8,50 8,40 8,30 8,00 8,30 8,00 8,40
8 aibocy 8,30 8,40 | 7,00 7,20 7,00 7,30 7,00 7,30
9 aibaco 8,40 8,90 6,80 5,80 7,00 6,90 6,70 7,10
10 atbicy 8,50 890 | 8,00 8,20 8,40 8,60 8,30 8,50
1 abzCo 8,70 9,00 |710 7,30 7,10 7,80 6,30 5,90
12 aibac1
8,80 8,80 7,80 7,90 7,90 7,30 7,60 7,70
Fuente: Rodolfo Lépez. (2012)
ANEXO 5
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(REPORTE DE LA TOMA DE DATOS DE LA TUNA EN ALMIBAR) PH

ACIDEZ BRIX
GRADOS
FACTORA FACTOR B | REPETICION BRIX pH ACIDEZ

Verde amarilla | carragenina 1 30 3,70 0,469
Verde amarilla CcMC 1 29 3,50 0,444
Amarilla carragenina 1 30 3,70 0,469
Amarilla CMC 1 29 3,70 0,469
Rojiza carragenina 1 30 3,70 0,469
Rojiza CcMC 1 30 3,70 0,469
Verde amarilla | carragenina 2 28 3,60 0,456
Verde amarilla CcMC 2 29 3,50 0,444
Amarilla carragenina 2 30 3,70 0,469
Amarilla CMC 2 29 3,60 0,456
Rojiza carragenina 2 29 3,60 0,456
Rojiza CMC 2 30 3,70 0,469

Fuente: Rodolfo Lopez. (2012)

ANEXO 6
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(REPORTE DE LA TOMA DE DATOS DE LA TUNA EN ALMI'BAR)
color olor sabor textura

Sabor | Sabor | Color | Color | Olor Olor | Textur | Textu
Nro | Tratamientos a ra
Repeticiones Repeticiones Repeticiones Repeticiones
R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2
1 aobo
8,20 8,10 8,10 8,90 8,10 8,00 8,10 8,00
2 aob1
8,30 8,10 8,10 8,00 8,10 8,10 8,00 8,90
3 aob2
8,40 8,20 8,90 8,10 8,20 8,30 8,00 8,10
4 aiho
8,50 8,20 8,50 8,20 8,50 8,20 8,50 8,10
5 azbo
8,80 8,30 8,40 8,00 8,30 8,20 8,20 8,60
6 aib1
8,70 8,50 8,40 8,20 8,10 8,20 8,40 8,00

Fuente: Rodolfo Lépez. (2012)

ANEXO 7 ANALISIS MICROBIOLOGICO mermelada
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INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL

LEOPOLDO I1ZQUIETA PEREZ

Laboratorio Santo Domingo

INFORME TECNICO DE ANALISIS DE ALIMENTO LCC-97-06-11

Fecha de emision del resultado
Solicitante

Fecha de recepcion de la muestra
Fecha de analisis de la muestra

IDENTIFICACION

Direccién de la empresa
Responsables del muestreo
Envase

Fecha de elaboracion

Tipo de alimento

23 de junio del 2011
Patricia Coello /UTEQ
16 de junio del 2011
17 de junio del 2011

MERMELADA DE TUNA CON
MARACUYA /N°4

Quevedo / Los Rios
responsabilidad del interesado
Polietileno herméticamente cerrado
14 de junio del 2011

conserva de fruta

EXAMEN ORGANOLEPTICO
Color caracteristico
Olor propio inobjetable
Materia extraiia visible ausencia
Consistencia viscosa
Condiciones de transporte ambiente
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO

Recuento de mohos y levaduras

u.p.c./g Standar methods
Petrifilm

El ensayo para el recuento de mohos y levaduras indica ausencia de unidades propagadoras de

colonias en esta muestra.

Los resultados solo afectan al lote de esa fecha

cc. archivo.

Urbanizacién Marina Pefiaherrera calle principal Gabriel Garcia Marquez N° 111
Telefax 2766562 Emails: inhstodgo@gmail.com

ANEXO 8 ANALISIS MICROBIOLOGICO TUNAS EN ALMIBAR
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INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL

LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ

Laboratorio Santo Domingo

INFORME TECNICO DE ANALISIS DE ALIMENTO LCC-95-06-11

Fecha de emision del resultado 23 de junio del 2011
Solicitante Patricia Coello /UTEQ

Fecha de recepcion de la muestra 16 de junio del 2011

Fecha de analisis de la muestra 17 de junio del 2011
IDENTIFICACION ALMIBAR DE TUNA /N°2
Direccion de la empresa Quevedo / Los Rios
Responsables del muestreo responsabilidad del interesado
Envase vidrio herméticamente cerrado
Fecha de elaboracion 14 de junio del 2011

Tipo de alimento conserva de fruta
EXAMEN ORGANOLEPTICO

Color caracteristico

Olor propio inobjetable

Materia extraiia visible ausencia

Consistencia heterogénea

Condiciones de transporte ambiente

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO RESULTADO UNIDAD METODO
Recuento de mohos y levaduras negativo u.p.c./g Standar methods
Petrifilm

El ensayo para el recuento de mohos y levaduras indica ausencia de unidades propagadoras de
colonias en esta muestra.

Los resultados solo afectan al lote de esa fecha

ce. archivo.

171

Urbanizacién Marina Pefiaherrera calle principal Gabriel Garcia Marquez N° 111
Telefax 2766562 Emails: inhstodgo@gmail.com
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CDU: 664.8 AL 02.01-302
Norma Técnica CONSERVASS VEGETALES. NTE INEN 380
Ecuatoriana DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES. Primera revision
METODO REFRACTOMETRICO. 1985-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método para determinar el contenido de sélidos solubles en conservas
vegetales, mediante lectura refractométrica a 20C.

2. ALCANCE

2.1 Este método es aplicable particularmente a productos espesos, ricos en azlcares o que contienen
material suspendido. Si los productos contienen otras substancias disueltas, los resultados seran
aproximados; sin embargo, por conveniencia, se puede considerar el resultado obtenido por este
método como el contenido de sélidos solubles.

3. DEFINICIONES

3.1 Contenido de sdlidos solubles determinado por el método refractométrico: concentracion de
sacarosa (en porcentaje de masa), en una solucién acuosa, que tiene el mismo indice de refraccién
que el producto analizado, en condiciones de concentracién y temperatura especificadas.

4. EQUIPOS Y MATERIALES

4.1 Refractometro con regulador de temperatura. Se puede usar en cualquiera de las modalidades
siguientes:

4.1.1 Refractdémetro con escala para indice de refraccién graduada en 0,001, de modo que permita
estimar lecturas de hasta 0,0002. Este refractometro sera calibrado de tal manera que a 20T registre
un indice de refraccién de 1,3330 para el agua destilada.

4.1.2 Refractometro con escala para porcentaje en masa de sacarosa, graduada en 0,50%, de modo
que permita estimar lecturas de hasta 0,25%. Este refractémetro sera calibrado de modo que a 20T
registre un contenido de sélidos solubles (sacarosa) de cero para el agua destilada.

4.2 Vaso de precipitacién de 250 cm®

4.3 Embudo de Buchner para filtracion.

(Continuia)
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5. PREPARACION DE LA MUESTRA

5.1 Productos liquidos claros. Mezclar bien la muestra y usarla directamente para la determinacion.

5.2 Productos semiespesos (purés, pastas, salsas, etc). Mezclar bien la muestra y prensarla a
través de una gaza doblada en cuatro partes, rechazando las primeras gotas de liquido y reservando
el resto de éste para la determinacion.

5.3 Productos espesos (jaleas, etc). Pesar en el vaso de precipitacion tarado, hasta 40 g de la
muestra con aproximacion al 0,1 g. Afiadir de 100 a 150 ml de agua destilada y calentar la mezcla
hasta ebullicién; mantenerla en ebullicién por 2 a 3 minutos, agitando con varilla de vidrio. Enfriar y
mezclar bien. Dejar en reposo por 20 minutos, pesar con aproximacion al 0,01 g y filtrar en embudo de
Buchner. Recoger el filtrado en un recipiente seco y reservarlo para la determinacion.

5.4 Productos congelados. Descongelar la muestra y retirar, si es necesario, las semillas, pepitas o
partes duras; mezclar el producto con el liquido formado durante el proceso de descongelacion y
proceder seguin se describe en 5.2 0 5.3, seglin sea el caso.

5.5 Productos secos. Cortar la muestra en trozos pequefios retirando, de ser necesario, semillas,
pepitas o partes duras; mezclar bien y pesar en el vaso de precipitacién tarado, de 10 a 20 g de
muestra, con aproximacion al 0,01 g. Afadir agua destilada en cantidad equivalente a 5 o 10 veces la
masa de la muestra, y colocar en un bafio de agua hirviente por 30 minutos, agitando ocasionalmente
con varilla de vidrio. Si no se ha obtenido una mezcla homogénea, prolongar el tiempo de
calentamiento hasta obtenerla. Enfriar el contenido del vaso y mezclar bien. Dejar reposar por 20
minutos, pesar con aproximacion al 0,01 gy filtrar en un recipiente seco, reservando el filtrado para la
determinacion.

6. PROCEDIMIENTO

61La determinacién debe hacerse por duplicado sobre la misma muestra de laboratorio.

6.2 Ajustar la circulacién de agua del refractémetro para operar a la temperatura requerida (entre
15y 25C).

6.3 Colocar 2 o 3 gotas de la muestra preparada segin el numeral 5 en el prisma fijo del
refractémetro y ajustar inmediatamente el prisma movible. Continuar la circulacién de agua durante el
tiempo necesario para que tanto los prismas como la solucién de ensayo alcancen la temperatura
requerida, que debe permanecer constante, dentro del rango de + 0,5C durante toda la
determinacion.

6.4 Leer el valor del indice de refraccién o el porcentaje en masa de sacarosa, segun el instrumento
que se haya usado (4.1.1 0 4.1.2).

(Contintia)
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6.5 Se recomienda el uso de una lampara de vapor de sodio, que permite la obtencion de
resultados més precisos, especialmente en el caso de productos coloreados u obscuros.

7. CALCULOS

El contenido de sdlidos solubles expresado como porcentaje de masa se obtiene de la siguiente
manera:

7.1 Correcciones

7.1.1 Si la lectura se efectué a una temperatura diferente de 20 + 0,5C, se aplicara la
correccion siguiente:

7.1.1.1 Refractébmetro con escala para indice de refraccion:
NZ =N§ +0,00013(t — 20)

Néo = indice de refraccion a 20C

N%O = indice de refraccién a la temperatura a la que se efectud el ensayo
t = temperatura ala que se realizé el ensayo (en grados C)

7.1.1.2 Refractémetro con escala para porcentaje en masa de sacarosa. Corregir la lectura
usando la Tabla 1 del apéndice X.

7.1.2 Cuando el producto lo requiera, realizar la correccién por acidez segun la Tabla 3 del
apéndice X.

7.2 Métodos y férmulas de calculo. El contenido de sélidos solubles, expresado como
porcentaje de masa, se obtiene de la siguiente manera:

7.2.1 Refractémetro con escala para indice de refraccién. Obtener de la Tabla 2 del apéndice X, el
porcentaje en masa de sacarosa correspondiente al indice de refraccion determinado seguin 6.4 y
corregido, de ser necesario, segun 7.1.1.1 y 7.1.2. En el caso de productos liquidos o semi-
espesos (5.1 o 5.2), el valor encontrado en la Tabla 3 del Apéndice X, es el contenido de
sélidos solubles. En el caso de los productos espesos, congelados o secos, el contenido de
sélidos solubles se obtiene aplicando la formula siguiente:

PxM,
M,
Siendo:
P = % (m/m) de sélidos solubles en la solucién diluida
M, = masa, en gramos, de la muestra antes de la dilucién
M, = masa, en gramos, de la muestra después de la dilucién
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7.2.2 Refractémetro con escala para porcentaje en masa de sacarosa. Para productos liquidos o semi
espesos, el contenido de solidos solubles ( /o de sacarosa m/m) es el valor determinado segin 6.4y
corregido, de ser necesario, segin 7.1.1.2 y 7.1.2. Para productos espesos, congelados o secos,
calcular el contenido de solidos solubles mediante la férmula indicada en 7.2.1.

8. ERRORES DE METODO

8.1 La diferencia entre los resultados de dos determinaciones sucesivas realizadas por el mismo
analista no excedera de 0,5 g de sélidos solubles por 100 g de producto.

9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Reportar como resultado final la media aritmética de dos determinaciones que cumplan con lo
indicado en 8.1.

9.2 Expresar el resultado con una cifra decimal

9.3 En el informe de resultados debe indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicién no especificada en esta norma, o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.4 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de las muestras.

-4- 1985-039
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APENDICE X
TABLA 1. Correccién de las lecturas del refractémetro con escala para sacarosa
a una temperatura diferente de 20 0,5C
Lecturas de la Escala para contenido de sélidos solubles (% mv/m)
Tem(?g)a‘”ra 5 | 10 | 15 I 20 | 25 | 30 | 40 | 50 | 60 | 70
Sustraer del porcentaje de sdlidos solubles
15 029 | 031 0,33 0,34 0,34 035 | 0,37 0,38 0,39 0,40
16 024 | 025 0,26 0,27 0,28 028 | 0,30 0,30 0,31 0,32
17 0,18 | 0,19 0,20 0,21 0,21 021 | 022 0,23 0,23 0,24
18 013 | 0,13 0,14 0,14 0,14 014 | 0,15 0,15 0,16 0,16
19 0,06 | 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07 | 0,08 0,08 0,08 0,08
Afadir al porcentaje de sdlidos solubles
21 0,07 | 0,07 0,07 0,07 0,08 0,08 | 0,08 0,08 0,08 0,08
22 013 | 0,14 0,14 0,15 0,15 015 | 0,15 0,16 0,16 0,16
23 020 | 021 0,22 0,22 0,23 023 | 023 024 0,24 0,24
24 027 | 0,28 0,29 0,30 0,30 031 | 0,31 0,31 0,32 0,32
25 035 | 036 0,37 0,38 0,38 039 | 0,40 0,40 0,40 0,40

TABLA 2. indice de refraccién y porcentaje en masa de sélidos solubles (sacarosa)

correspondiente
indice de Cf:_néenid()l dbe indice de C;:;enid; dbe indice de Cg:jteniddo dbe indice de C?rrl;tenid; dbe
iz $0lIdos SOoluD. 2 SOIIdOS Solub. P SOIIdOS Solub. ;2 SOIdos SoluD.
Refraccion (Sacarosa) Refraccion (Sacarosa) Refraccion (sacarosa) Refraccion (Sacarosa)
nZ % (m/m) nZ0 % (mvm) % (mvim) n3? % (mv/m)

13330 0 1367 2 22 1,407 6 44 1,4558 66
13344 1 13689 23 1,4096 45 1,458 2 67
13359 2 1,3706 24 1,460 6 68
13373 3 13723 25 1,4117 46 1,463 0 69
13388 4 1,4137 47 1.,4654 70
13403 5 13740 26 1,4158 48

13758 27 1,4179 49 1,467 9 71
13418 6 13775 28 1,4201 50 1,4703 72
1,343 3 7 13793 29 1,4728 73
13448 8 1,3811 30 14222 51 14753 74
1,346 3 9 1,4243 52 1,477 8 75
13478 10 1,3829 31 1,426 5 53

1,3847 32 1,428 6 54 1,4803 76
1349 4 1" 1,386 5 33 1,4308 55 1,4829 77
1,350 9 12 1,388 3 34 1.,4854 78
1,352.5 13 1,390 2 35 1,4330 56 1,4880 79
1,354 1 14 1,4352 57 1,490 6 80
13557 15 1,392 0 36 1,437 4 58

13939 37 1,4397 59 1,4933 81
13573 16 13958 38 1,4419 60 1,4959 82
13589 17 13978 39 1,498 5 83
1360 5 18 13997 40 1,444 2 61 1,501 2 84
1,362 2 19 1.,4465 62 1,503 9 85
1,363 8 20 1,401 6 41 1,448 8 63

1,403 6 42 1,4511 64
1,365 5 21 1,405 6 43 1,4535 65

(Contintia)
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TABLA 3. Correcciones por acidez para obtener °Bri x a partir de lecturas refractométricas
(Basadas en contenido de acido citrico de jugos citricos u otras soluciones que contienen apear)

Anadir al valor obtenido para porcentaje de sélidos solubles (m/m)

Ofo Acido Corro % Acido Corro % Acido Corro % Acido Corro % Acido Corro
0,0 0,00 7,0 1,34 14,0 2,64 21,0 3,88 280 510
02 0,04 7.2 1,38 14,2 2,69 21,2 3,91 28,2 514
04 0,08 7.4 1,42 14,4 2,72 21,4 3,95 284 518
06 0,12 76 1,46 14,6 275 216 3,99 286 5,22
08 0,16 7,8 1,50 14,8 2,78 21,8 4,02 288 525
1,0 0,20 8,0 1,54 15,0 281 22,0 4,05 29,0 5,28
1,2 0,24 8,2 1,58 15,2 2,85 22,2 4,09 29,2 5,31
14 0,28 8,4 1,62 15,4 2,89 224 413 294 5,35
16 0,32 8,6 1,66 15,6 2,93 226 417 296 5,39
18 0,36 8,8 1,69 15,8 2,97 22,8 420 298 542
2,0 0,39 9,0 1,72 16,0 3,00 23,0 424 30,0 5,46
22 0,43 9,2 1,76 16,2 3,03 23,2 427 30,2 549
24 0,47 9,4 1,80 16,4 3,06 234 430
26 0,51 9,6 1,83 16,6 3,09 236 4,34
28 0,54 9,8 1,87 16,8 3,13 23,8 438
3.0 0,58 10,0 1,91 17,0 317 240 441
32 0,62 10,2 1,95 17,2 321 24,2 4,44
34 0,66 10,4 1,99 17,4 324 244 448
36 0,70 10,6 2,03 17,6 3,27 246 451
38 0,72 10,8 2,06 17.8 331 248 4,54
40 0,78 11,0 2,10 18,0 335 25,0 458
42 0,81 11,2 2,14 18,2 3,38 252 4,62
44 0,85 11,4 2,18 18,4 3,42 254 4,66
46 0,89 11,6 2,21 18,6 3,46 25,6 4,69
48 0,93 11,8 2,24 18,8 3,49 258 473
50 0,97 12,0 2,27 19,0 3,53 26,0 4,76
52 1,01 12,2 2,31 19,2 3,56 26,2 4,79
54 1,04 12,4 2,35 19,4 3,59 26,4 4,83
56 1,07 12,6 2,39 19,6 3,63 26,6 4,86
58 1,11 12,8 2,42 19,8 3,68 26,8 4,90
6,0 115 13,0 2,46 20,0 3,70 27,0 494
62 119 13,2 2,50 20,2 373 27,2 497
6,4 1,23 13,4 2,54 20,4 3,77 27,4 5,00
6,6 1,27 13,6 2,57 20,6 3,80 276 5,03
6.8 1,30 13.8 2,61 20.8 3,84 27.8 5,06

(Contintia)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Internacional ISO 2173. Fruit and vegetable products. Determination of soluble solids
content Refractometric method. International Organization for Standarization. Ginebra, 1978.

Norma Panamericana COPANT 934. Productos elaborados a partir de frutas. y hortalizas Método de
determinacién de los sélidos solubles. Comisién Panamericana de Normas Técnicas, Buenos Aires,
1978.

Métodos de laboratorio del Departamento de Investigacién de la Corporacién FMC, Division de Flori-
da, 1962.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION DE Cédigo:

NTE INEN 380 SOLIDOS SOLUBLES, METODO REFRACTOMETRICO AL 02.01-302
Primera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1978-06-01

Oficializacion con el Caracter de
por Acuerdo No. 1109 de 1978-10-05
publicado en el Registro Oficial No. 698 de 1978-10-25

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica:

Subcomité Técnico:
Fecha de iniciacion: Fecha de aprobacion: 1985-12-26
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Posteriormente. para aprovechar la asistencia
técnica prestada al INEN por organismos
internacionales para actualizar el texto de la norma
de acuerdo a nueva bibliografia, la Direccién
General dispuso la revision de la norma, la que estuvo a
cargo del personal técnico del INEN con asesoria de
expertos internacionales.

Por esta razon no se considero necesario convocar de nuevo
al Subcomité Técnico

Otros tramites: 4 Esta norma sin ningtin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando
de OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segun Resolucién de Consejo Directivo de 1998-01-08 y
oficializada mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en el Registro Oficial No.
321 del 1998-05-20.

El Consejo Directivo del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de 1985-12-26

Oficializada como OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 80 del 1986-02-04
Registro Oficial No. 379 del 1986-02-20
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AL 03.02-303
Norma Técnica CONSERVAS VEGETALES INEN 381
Ecuatoriana DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE Primera revision
METODO POTENCIOMETRICO DE REFERENCIA 1985-12

1.1

21

34

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

4.1

4.2

1. OBJETO

Esta norma establece el método potenciométrico para determinar la acidez titulable en
conservas vegetales y Jugos de frutas.

2. RESUMEN

Determinar la acidez titulable mediante un potenciémetro y utilizando hidréxido de sodio.

3. INSTRUMENTAL
Balanza analitica, sensible al 0,1 mg.
Potenciémetro, con electrodos de vidrio.
Agitador mecanico o electromagnético.
Mortero.
Matraz Erlenmeyer de 250 cm’.
Condensador de reflujo.
Matraz volumétrico de 250cm”.
Baiio de agua.

Embudo; para filtracién.

4. REACTIVOS

Solucién 0,1 N de hidréxido de sodio.

Solucién reguladora, de pH conocido. Se recomienda pH = 9.

(Contintia)
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5. PREPARARCION DE LA MUESTRA
5.1 Productos liquidos o facilmente filtrables (jugos, jarabes, liquidos de encurtido y productos
fermentados).
5.1.1 Mezclar convenientemente la muestra y filtrar utilizando algodén o papel filtro.

5.1.2 Colocar 25 cm® del liquido filtrado en un matraz volumétrico de 250 cm® y diluir a volumen con
agua destilada previamente hervida y enfriada, mezclando luego perfectamente la solucién.

5.2 Productos densos o dificiles de filtrar, (salsas en conserva, mermeladas, jaleas).

5.2.1 Mezclar y ablandar la muestra en un mortero.

56.2.2 Pesar 25 g de muestra, con aproximacién al 0,01 g, y transferir a un matraz Erlenmeyer,
afladiendo luego 50 om® de agua destilada caliente; mezclar convenientemente hasta obtener un
liquido de aspecto uniforme.

5.2.3 Acoplar el condensador de reflujo en el matraz Erlenmeyer y calentar en el bafio de agua
hirviente durante 30 min; enfriar y transferir el contenido a un matraz volumétrico de 250 cm’,
diluyendo a volumen con agua destilada previamente hervi da y enfriada.

5.2.4 Mezclar perfectamente y filtrar.

5.3 Productos sélidos, secos y congelados.

5.3.1 Fraccionar en partes pequefias la muestra que previamente deberd descongelarse, si es
necesario; limpiar la muestra de tallos, semillas y otros cuerpos extrafios.

5.3.2 Triturar la muestra en el mortero y pesar, con aproximacion al 0,01 g, aproximadamente 25 g de
la misma, continuando luego como se indica en 5.2.2.

6. PROCEDIMIENTO
6.1 La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

6.2 Comprobar el funcionamiento correcto del potenciémetro utilizando la solucién reguladora de pH
conocido.

6.3 Lavar el electrodo de vidrio varias veces con agua destilada hasta que la lectura del pH sea de
aproximadamente 6.

(Continua)
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6.4 Colocar en un matraz volumétrico de 25 a 100 cm® de la muestra preparada, seguin la acidez
esperada, y sumergir los electrodos en la muestra.

6.5 Anadir rapidamente de 10 a 50 cm® de la solucién 0,1 N de hidréxido de sodio, agitando hasta
alcanzar pH 6, determinado con el potenciémetro.

6.6 Continuar afiadiendo lentamente solucion 0,1 N de hidréxido de sodio hasta obtener pH 7; luego,
adicionar la solucién 0,1 N de hidréxido de sodio en cuatro gotas por vez, registrando el volumen de la
misma y el pH obtenido después de cada adicién, hasta alcanzar pH 8,3 aproximadamente.

6.7 Por interpolacion, establecer el volumen exacto de solucién 0,1 N de hidréxido de sodio afiadido,
correspondiente al pH 8,1.

7. CALCULOS

7.1 La acidez titulable se determina mediante la ecuacién siguiente:
7.1.1 Para productos liquidos:

(V4NqM) 10
Vo

A=

Siendo:

A =gde acido en 1 000 cm® de producto.

V; =cm®de NaOH usados para la titulacién de la alicuota.
N; = normalidad de la solucién de NaOH.

M = peso molecular del &cido considerado como referencia.
V, =volumen de la alicuota tomada para el analisis en 6.4.

7.1.2 Para productos sélidos:

A VM
V2

Siendo:

A =gde &cido por 100 g de producto.

V; =cm®de NaOH usados para la titulacion de la alicuota.
N; = normalidad de la solucién de NaOH.

M = peso molecular del &cido considerado como referencia.
V, =volumen de la alicuota tomada para el analisis en 6.4.

(Continua)
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8. ERRORES DE METODO
8.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder
del 2% del promedio aritmético de los resultados; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.
9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion,
con una cifra decimal.

9.2 La acidez titulable se expresa en gramos del acido predominante en el producto analizado por
100 g 6 1 000 cm” de la muestra. En este caso, debe considerarse lo indicado en el Anexo A.

9.3 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condiciébn no especificada en esta norma o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.4 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacién de la muestra.

(Continua)
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ANEXO A
ACIDOS PRESENTES EN CONSERVAS VEGETALES
ACIDOS PRODUCTOS GRAMOS
POR
MILIEQUIVALENTE
Malico Derivados de frutas con semilla
o huesillos 0,067
Citrico anhidro Derivados de bayas y frutas 0,064
citricas
Citrico monohidratado ~ Derivados de bayas y frutas 0,070
citricas
Tartarico Derivados de la vid 0,075
Oxalico Derivados de espinacas y tallos 0,045
Acético Productos encurtidos y 0,060

adobados

(Continua)
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Official Methods of Analysis of the AOAC; 22061: Titratable Acidity-Glass electrode Method, 12°
Edicién, Washington, 1975.

Recomendacion 1ISO R 750: Fruit and vegetable products. Determination of titratable acidity.
International Organization for Standardization. Ginebra, 1968.

Norma Argentina IRAM 15735: Jugos y néctares de fruta. Método de determinacién de la acidez total.
Instituto Argentino de Racionalizacién de Materiales. Buenos Aires, 1968.

Norma Hinda 4939: Methods of test for products derived from fruits and vegetables. Indian Standards
Institution. Nueva Delhi, 1968.

Norma Sanitaria Panamericana OFSANPAN-IALUTZ A 008. Norma Técnica General de Métodos
Fisicos y Quimicos para analisis de Alimentos OPS/OMS. Oficina Panamericana, Washington, 1968.

Norma Francesa V 05-101. Produits derives des fruits et légumes. Détermination de I'acidité titratable.
Association Francaise de Normalisation. Paris, 1967.
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Documento: TITULO: CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION DE Cadigo:

NTE INEN 381 ACIDEZ TITULABLE. METODO POTENCIOMETRICO DE AL 02.01-303
Primera revision REFERENCIA.

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1978-06-01

Oficializacion con el Caracter de OBLIGATORIA
Por Acuerdo No. de
publicado en el Registro Oficial No.  de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta publica: de a

Subcomité Técnico:
Fecha de iniciacion: Fecha de aprobacion:
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Posteriormente, para aprovechar la asistencia técnica
prestada al INEN por organismos internacionales para
actualizar el texto de la norma de acuerdo a nueva
bibliografia, la Direccion General dispuso la revision de la
norma, la que estuvo a cargo del personal técnico del
INEN con asesoria de expertos internacionales.

Por esta razon no se considerd necesario convocar de
nuevo al Subcomité Técnico.

Otros tramites: #' Esta norma sin ningn cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segun Resolucién de Consejo Directivo de 1998-01-08 y oficializada
mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04, publicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998-05-20

El Consejo Directivo del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de  1985-12-26

Oficializada como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 79 del 1986-02-04
Registro Oficial No. 379 del 1986-02-20
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CDU 664.8 D:Eﬂ AL 02. 01- 314

CONSERVAS VEGETALES INEN 389
Nama DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DEL ION Primera Revision
Esustorana HIDROGENO (pH) 1985-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece el método potenciométrico para determinar la concentracion del ion hidrégeno
(pH) en conservas vegetales.

2. INSTRUMENTAL
2.1 Potenciémetro, con electrodos de vidrio.
2.2 Vaso de precipitacion de 250 om”.

2.3 Agitador.

3. PREPARACION DE LA MUESTRA
3.1 Silamuestra es liquida, homogeneizarla convenientemente mediante agitacion.

3.2 Si la muestra corresponde a productos densos o heterogéneos, homogeneizarla con ayuda de una pe-

quefa cantidad de agua (recientemente hervida y enfriada) y mediante agitacion.

4. PROCEDIMIENTO
4.1 Efectuar la determinacion por duplicado sobre la misma muestra preparada.
4.2 Comprobar el correcto funcionamiento del potenciometro.

4.3 Colocar en el vaso de precipitacion aproximadamente 10 g 6 10 cm”® de la muestra preparada, afadir

100 cm” de agua destilada (recientemente hervida y enfriada) y agitar suavemente,
4.4 Si existen particulas en suspension, dejar en reposo el recipiente para que el liquido se decante.
4.5 Determinar el pH introduciendo los electrodos del potenciometro en el vaso de precipitaciéon con la

muestra, cuidando que éstos no toquen las paredes del recipiente ni las particulas sdlidas, en caso de que

existan.

(Continda)
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5. ERRORES DE METODO

5.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder de

0,1 unidades de pH; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

6. INFORME DE RESULTADOS

6.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion.

6.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe mencio-

narse ademas cualquier condicion no especificada en esta norma o considerada como opcional, asi como

cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

6.3 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra.

(Continua)
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APENDICE Z

Z1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

AOAC. Method of Analysis 10.030. Hidrogen-lon Concentration (pH). Association of Official Analytical
Chemists, Washington, 1975.

Joslyn. M. Methods in Food Analysis. 2th Ed. pp 347. Academic press. Nueva York, 1970.

Norma Sanitaria Panamericana OFSANPAN-IALUTZ A 008. Norma Técnica General de métodos fisicos

y quimicos para analisis de alimentos. Oficina Sanitaria Panamericana. Washington, 1968.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION  Cédigo:

NTE INEN 389 DE LA CONCENTRACION DEL ION HIDROGENO (pH) AL 02.01-314
Pri s

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio; Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1978-06-01

Oficializacién por Acuerdo No 1276 de 1978-06-01
publicado en el Registro Oficial No 91 De 1979-12-21

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta pablica: de AL

Subcomité Técnico:
Fecha de iniciacion Fecha de aprobacion:
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Posteriormente, para aprovechar la asistencia técnica prestada al INEN por organismos internacionales y
para actualizar el texto de la norma de acuerdo a nueva bibliografia, la Direccion General dispuso la revision

de la norma, la que estuvo a cargo del personal técnico del INEN con asesoria de expertos internacionales.

Por esta razén no se consideré necesario convocar de nuevo al Subcomité Técnico.

Otros tramites: ¢ Esta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA,
pasando de OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segun Resolucion de Consejo Directivo de 1998-01-08
y oficializada mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en el Registro Oficial
No. 321 del 1998-05-20

El Consejo Directivo del INEN aprobo este proyecto de norma en sesionde ~ 1985-12-26

Oficializada como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 74 de 1986-02-04
Registro Oficial No. 378 de 1986-02-19
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CDU: 663.81 DEE AL 02.03-409

Norma Técnica CONSERVAS VEGETALES INEN 408
Ecuatoriana DURAZNOS
REQUISITOS 1979-01
1.0BJ ETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir las conservas de duraznos.

2. TERMINOLOGIA
2.1 Conservas de duraznos. Es el producto elaborado a base de duraznos (melocotones) (frutos del Prunus
pérsica L) maduros, sanos, mondados, conservado en un medio de cobertura adecuado, esterilizado
industrialmente y envasado en recipientes apropiados, herméticamente cerrados.
3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El producto no debe elaborarse con variedades nectarinas del Prunus pérsica L.

3.2 Los duraznos contenidos en un envase deben pertenecer a una misma variedad botanica y ser de

tamafio uniforme.

3.3 El producto puede tener cualquiera de las formas de presentacion siguientes:

3.3.1 Enteros: duraznos enteros con hueso (carozo).

3.3.2 Mitades: duraznos sin huesos, cortados en dos partes aproximadamente iguales y simétricas.
3.3.3 Fracciones: duraznos cortados en tajadas, cubitos o rodajas.

3.4 Los duraznos pueden conservarse en los medios de cobertura siguientes: agua, zumo de durazno o

mezcla de ambos.

3.5 Los medios de cobertura pueden adicionarse con azlcares (sacarosa, azucar invertido, dextrosa, jarabe
de glucosa), en cuyo caso se distinguiran los tipos siguientes:

3.5.1 Zumo o jarabe liviano, si la concentracion es inferior o igual a 22° Bx.
3.5.2 Jarabe concentrado, si la concentracion es superior a 22°Bx.

3.6 El producto puede incluir, como ingredientes, especias y vinagre.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Los duraznos en conserva pueden presentar coloracion diversa, entre blanco, amarillo y rojo, de
acuerdo con la variedad de duraznos utilizados; en todo caso, el color debe ser uniforme, admitiéndose
tonalidades diferentes sélo en las porciones correspondientes a la cavidad del hueso.
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4.2 El medio de cobertura debe ser incoloro o ligeramente amarillento, tolerandose una ligera turbidez.

4.3 La masa total escurrida debe ser superior al 60% de la masa neta del producto (ver INEN 393 y 395).

4.4 Las conservas de peras deben cumplir con las especificaciones establecidas en la Tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de las conservas de duraznos.

REQUISITO UNIDAD Min. Max. METODO DE
ENSAYO
Acidez titulable,
como acido malico % (m/m) : 0,8 INEN 381
Acido ascérbico % (m/m) _ 0,06 INEN 384
Cenizas % (m/m) 0,9 INEN 401

4.5 El producto debe cumplir, ademas, con los requisitos pertinentes establecidos en la Norma INEN 405.

5.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 378.

5. MUESTREO

1978-0055
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INEN 378 Conservas vegetales.
INEN 381 Conservas vegetales.
INEN 393 Conservas vegetales.
INEN 395 Conservas vegetales.
INEN 401 Conservas vegetales.
INEN 405 Conservas vegetales.

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Muestreo.

Determinacién cie la acidez titulable.
Determinacion de la masa neta.
Determinacion de la masa total escurrida.
Determinacion de cenizas.

Requisitos generales.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 377 Conservas de fruta. Terminologia.

INEN 379 Conservas vegetales.
INEN 380 Conservas vegetales.
INEN 382 Conservas vegetales.
INEN 269 Conservas vegetales.
INEN 384 Conservas vegetales.
INEN 385 Conservas vegetales.
INEN 386 Conservas vegetales.
INEN 270 Conservas vegetales.
INEN 271 Conservas vegetales.
INEN 387 Conservas vegetales.
INEN 388 Conservas vegetales.
INEN 390 Conservas vegetales.
INEN 391 Conservas vegetales.
INEN 392 Conservas vegetales.
INEN 394 Conservas vegetales.
INEN 396 Conservas vegetales.
INEN 397 Conservas vegetales.

Determinacion del alcohol etilico.

Determinacion de sdlidos solubles.

Determinacion del extracto seco.

Determinacion del contenido de arsénico

Determinacion de &cido ascdrbico

Determinacion del contenido de estafio.

Ensayos microbioldgicos. Mohos.

Determinacion del contenido de cobre.

Determinacion del contenido de plomo.

Determinacion del contenido de aceite esencial.
Determinacion de sdlidos en suspension.

Determinacién del contenido de sdlidos insolubles en agua.
Jugos de frutas. Determinacién de la densidad relativa.
Determinacion del vacio.

Determinacién del volumen ocupado por el producto.
Productos derivados del tomate. Determinacion del color.
Productos derivados del tomate. Determinacion de particulas negras.

INEN 398 Conservas vegetales Determinacion de aziicares.

INEN 399 Conservas vegetales.
INEN 400 Conservas vegetales.
INEN 402 Conservas vegetales.
INEN 403 Conservas vegetales.
INEN 404 Conservas vegetales.
INEN 406 Conservas vegetales.
INEN 407 Conservas vegetales.
INEN 409 Conservas vegetales.
INEN 410 Conservas vegetales.
INEN 411 Conservas vegetales.
INEN 412 Conservas vegetales.
INEN 413 Conservas vegetales.
INEN 414 Conservas vegetales.
INEN 415 Conservas vegetales.
INEN 416 Conservas vegetales.

Determinacion del contenido de zinc.
Determinacion del contenido de hierro.
Arvejas. Requisitos.

Espérragos. Requisitos.

Hongos. Requisitos.

Vainitas generales.

Peras. Requisitos.

Pifias. Requisitos.

Ciruelas. Requisitos.

Fresas. Requisitos.

Jalea de manzanas. Requisitos.
Jalea da Pifas. Requisitos.

Jalea da guayaba. Requisitos.

Jalea de mora. Requisitos.

Jalea de uva Requisitos.
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INEN 417
INEN 418
INEN 419
INEN 420
INEN 421
INEN 422
INEN 423
INEN 424
INEN 425
INEN 426
INEN 427
INEN 428
INEN 429
INEN 430
INEN 431

Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.
Conservas vegetales.

Jalea de membrillo. Requisitos.
Mermelada de pifia. Requisitos.
Mermelada de mora. Requisitos.
Mermelada de guayaba. Requisitos.
Mermelada de durazno. Requisitos.
Mermelada de manzana. Requisitos.
Mermelada de naranja. Requisitos.
Mermelada de frutilla. Requisitos.
Mermelada de membriflo. Requisitos.
Mermelada de pera. Requisitos.
Mermelada de ciruela. Requisitos.
Mermelada de albaricoque. Requisitos.
Mermelada de mandarina Requisitos.
Ensalada da frutas. Requisitos.

Ensalada de frutas tropicales. Requisitos.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Norma Peruana ITINTEC 203. 025. Duraznos (melocotones) en conserva. Instituto de Investigacion Tecnoldgica

Industrial y de Normas Técnicas. Lima, 1972,

Norma Alimentaria CAC/RS 14-1969. Norma Internacional recomendada para los melocotones (duraznos) en

conserva. Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. FAO. Roma, 1969.

Federal Food, Drug and Cosmetic Act Canned Fruits and Fruit Juices. U.S. Department of Health,
Education and Welfare. Washington, 1964.

Coadigo Latinoamericano de Alimentos. Conservas de origen vegetal. Segunda Edicion. Buenos Aires, 1964.

Norma Argentina IRAM 15 725. Duraznos al natural. Instituto Argentino de Racionalizacién de Materiales. Buenos
Aires. 1962.
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-E

AL 02.03-420
Norma Técnica CONSERVAS VEGETALES NTE INEN 419
Ecuatoriana MERMELADA DE FRUTAS Primera revision
Obligatoria REQUISITOS 1988-05

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las mermeladas de frutas.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Mermelada de frutas. Es el producto obtenido por la coccién del ingrediente de fruta, como se
define en el numeral 2.2, mezclado con azlcares, otros ingredientes permitidos y concentrado hasta
obtener la consistencia adecuada.

2.2 Ingrediente de fruta. Es el producto preparado a partir de:

a) Fruta fresca, fruta entera, trozos de fruta, pulpa o puré de fruta, congelada, concentrada y/o diluida o

conservada por algiin otro método permitido.

b) Fruta sana, comestible, de madurez adecuada y limpia, no privada de niguno de sus componentes prin-
cipales, con excepcion de que esté cortada, clasificada o tratada por algiin otro método para eliminar
defectos tales como magullamientos, pedinculos, partes superiores, restos, corazones, hueso (pepitas)
y que puede estar pelada o sin pelar.

c) Que contiene todos los sélidos solubles naturales (extractivos) excepto los que se pierden durante la
preparacion de acuerdo con las practicas correctas de fabricacién.
2.3 Consistencia adecuada. Es la que debe presentar la mermelada cuando:

a) La textura sea firme, untosa, sin llegar a ser dura;

b) en caso de usar trozos de fruta, éstos deben estar uniformemente dispersos en toda su masa.

2.4 Otras materias vegetales extrafas. Porciones o particulas extrafias de materias vegetales extrafias

inofensivas y que midan como maximo 5 mm en cualquier dimensién.

2.5 Fruta dafiada o manchada. Es la fruta o pedazos de la misma, cuya apariencia o calidad
comestible estan deterioradas por magulladuras, particulas oscuras, dafios causados por insectos,
hongos, bacterias, y areas endurecidas.

2.6 Cascara y ojos. Cualquier trozo de epidermis incluyendo los "ojos" o partes de los mismos, que

se eliminan normalmente cuando se prepara la fruta para la elaboracién de la mermelada.

(Contintia)
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2.7 Semillas. Son aquellas semillas provenientes de la fruta que estan o no completamente desarrolladas.

2.8 Cascara manchada. Son pedazos de cascara con manchas oscuras superficiales apreciables a simple vista.

2.9 Carozo. Es el hueso entero del durazno que se elimina en la preparacién de la fruta para la elaboracién de
la mermelada.

2.10 Fragmentos de carozo. Pieza de hueso menor del equivalente de la mitad de un hueso y que pesa por lo
menos 5 miligramos.

2.11 Cascara o piel. Cualquier trozo de epidermis que se elimina normalmente cuando se prepara la fruta
para la elaboracién de la mermelada.

2.12 Hojas. Cualquier particula de hoja o bractea que mida mas de 5 mm en cualquier dimensién.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El producto, asi como la materia prima usada para elaborarlo, cumplira con lo especificado en la Norma
INEN 405.

3.2 Otras definiciones empleadas en esta norma constan en la Norma INEN 377.

3.3 La materia prima utilizada para elaborar la mermelada debe corresponder a las variedades comerciales
para conserva que respondan a las caracteristicas del fruto de:

NOMBRE VULGAR NOMBRE CIENTIFICO
Mora Rubus spp.
Frutilla Fragaria sp
Pina Anana sativa o comosus
Naranja Citrus cinensis o aurantium
Durazno Prunus pérsica
Guayaba Psidium guayaba L
Membrillo Cydonia vulgaris

3.4 La mermelada debe ser elaborada con 45 partes, en masa, del ingrediente de fruta original por cada 55

partes de los edulcorantes mencionados en el numeral 4.3.5.

4. REQUISITOS

4.1 La materia seca total de la mermelada debe ser, por lo menos 30 més elevada que los azticares totales
como sacarosa ensayada de acuerdo con la norma ecuatoriana correspondiente (ver INEN 382).

(Continia)
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4.2 El producto estara exento de sustancia colorantes, saborizantes y aromatizantes artificiales y naturales
extrafios a la fruta.

4.3 Se podran afadir al producto las siguientes sustancias:

4.3.1 Pectina, en la proporcién necesaria de acuerdo con las practicas correctas de fabricacion.

4.3.2 Acido citrico, L-tartatico o malico, solos o combinados, en las cantidades necesarias para ayudar a la
formacion del gel, de acuerdo con las practicas correctas de fabricacion.

4.3.3 Presavantes. benzoato sddico, acido sorbico o sorbato potasico solos o combinados, sin exceder del
limite indicado en la Tabla 1.

4.3.4 Antioxidante. Acido ascorbico en la proporcion indicada en la Tabla 1.

4.3.5 Edulkcorantes. Azucar refinado, azucar invertido, dextrosa o jarabe de glucosa. No se permite el uso de
edulcorantes, artificiales.

4.3.6 Antiespumantes permitidos. No mas de la cantidad necesaria para inhibir la formacion de espuma, de

acuerdo a las practicas correctas de fabricacion.

4.4 La mermelada presentara un color caracteristico de la variedad o variedades de fruta empleada, distri-
buido uniformemente en toda su masa y libre de coloraciones extrafias por oxidacion, elaboracién defectuo-

sa, enfriamiento inadecuado y otras causas.

4.5 El olor y sabor seran los caracteristicos del producto, con ausencia de olores y sabores extrafos.

4.6 El limite maximo de materias vegetales extraias inocuas permitidas en la mermelada, sera el indicado en
el cuadro 1.

4.6.1 Cuando la unidad de tolerancia sea mayor que el contenido neto en gramos de los envases
individuales, se sumara la masa de varios envases para llegar a la cantidad requerida de mermelada. Por

ejemplo: en un lote que consiste de envases de aproximadamente 500 g de masa, y con un cierto defecto

permitido en 3 000 g, tal defecto estara permitido en un total de no mas de 6 envases.

4.7 El producto debe estar exento de almidones, féculas y otros gelificantes que no sea la pectina.

4.8 La mermelada cumplira , ademas, con lo especificado en la Tabla 1.

(Contintia)
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CUADRO No.1
MATERIAS VEGETALES EXTRANAS INOCUAS
5 i s Otras materias
MERMELADA Pedtnculos receptdculos sépalos vegetales extranas
DE en3000g en 3000 g en3000g en3000¢g
MORA 2 2 12 2
MERMELADA | peddnculos receptdculos sépalos %gﬁaﬂitg;}mﬁ_ Frutas danadas
DE en 1000 g en3000¢g en 3000 g en3000g en 500 g
FRUTILLA 3 2 12 2 8
MERMELADA | cdscara y 0jos Fruta danada o manchada semillas
DE en 500 g en250g en 250 g
PINA 4 4 6
MERMELADA | semillas cdscara manchada otras materias veget. extrafi.
DE en 500 g en 500 g en3 000 g
NARANJA 1 4 1
MERMELADA | fragmentos de carozo pieles o cascara fruta dafada otras materias veget. extran.
DE en 500 g en 500 g en 500 g en1000g
DURAZNO 2 3 5 4
MERMELADA | semilla hojas otras materias vegetales extranas
DE en 500 g en 500 g en 500 g
GUAYABA 5 2 1
MERMELADA | pedinculos hojas semillas otras materias vegetales extranas
DE en1000g en 1000 g en 1000 g en1000g
MEMBRILLO 2 3 2 2

TABLA 1. Requisitos de la mermelada de frutas

CARACTERISTICAS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAY.
sélidos solubles (a 20°C) %/0 m/m 65 — INEN 380
pH 2,8 3,5 INEN 389
Acido ascérbico mg/kg - 500 INEN 384
Didxido de azufre mg/kg - 100 »
Benzoato sodico, sorbato pota-
sico, solo o combinados mg/kg - 1 000 *
Mohos /o campos
positivos - 30 INEN 386
Cenizas °/o m/m ) INEN 401

*  Hasta que se elaboren las

*% \Ver Apéndice Y.

comienda la autoridad competente.

normas INEN correspondientes, se aplicardn las normas internacionales que re-

(Contintia)
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4.9 El producto debe presentar ausencia de microorganismos osmofilicos y xerofilicos por gramo de producto
en condiciones normales de almacenamiento; y no debera contener ninguna sustancia originada a partir de
microorganismos, en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud. (ver INEN 1 529).

4.10 El limite méximo de impurezas minerales permitido en la mermelada de pifia, naranja, durazno, guayaba
y membrillo es de 0,01 % en masa. Para mermeladas de mora y frutilla es de 0,04% en masa (ver INEN 1
630).

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envase. Los envases para la mermelada deberan ser de materiales resistentes a la accion del producto, que

no alteren las caracteristicas organolépticas, y no cedan sustancias téxicas.

5.1.1 El producto debera envasarse en recipientes nuevos y limpios, de modo que se reduzcan al minimo las
posibilidades de contaminacion posterior y de alteracion microbiolégica.

5.1.2 El llenado debe ser tal, que el producto ocupe no menos del 90%0 de la capacidad total del envase (ver
Norma INEN 394).

5.2 Rotulado. El rétulo del envase debe llevar impreso con caracteres legibles e indelebles la siguiente

informacion:

a) designacion del producto,

b) marca comercial,

c) namero del lote o cédigo,

d) razén social de la empresa,

e) contenido neto en unidades S.I.,
f) fecha del tiempo mdximo de consumo,
g) ndmero de Registro Sanitario,

h) lista de ingredientes,

i) precio de venta al pablico,

j)  pafs de origen,

k) norma técnica INEN de referencia,
1) forma de conservacion,

m) las demds especificaciones exigidas por la ley.

5.2.2 No debe tener leyendas de significado ambiguo ni descripcién de las caracteristicas del producto que no
puedan comprobarse debidamente.

(Continta)
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5.2.3 La comercializacion de este producto cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones
dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTREO

6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 378.

(Contintia)
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APENDICE Y

Y.1 Aplicacion de la Norma. Esta norma entrara en vigencia a partir de su oficializacion en el Registro
Oficial. El valor del parametro de cenizas sera incluido en la Tabla 1, en una posterior revision y emision de la
norma como OBLIGATORIA.

(Contintia)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 377 Conservas de frutas, Definiciones.

INEN 378 Conservas vegetales. Muestreo.

INEN 380 Conservas vegetales. Determinacion de sdlidos solubles.

INEN 382 Conservas vegetales. Determinacion del extracto seco.

INEN 384 Conservas vegetales. Determinacion del contenido de écido ascdrbico

INEN 386 Conservas vegetales. Ensayos microbioldgicos. Mohos.

INEN 389 Conservas vegetales. Determinacion de la concentracion del ion hidrégeno (pH).
INEN 394 Conservas vegetales. Determinacion del volumen ocupado por el producto.
INEN 401 Conservas vegetales. Determinacion de cenizas.

INEN 405 Conservas vegetales. Requisitos generales

INEN 1529  Métodos de ensayo microbioldgicos en alimentos

INEN 1 630 Conservas vegetales. Determinacion de impurezas minerales.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Code of Federal Regulations, Title 21. Part 150. Fruit butters, jelfies, preserves, and related products. Office of
the Federal Register. Washington, 1985.

Codex Alimentarius volumen Il. Normas de Codex para frutas y hortalizas elaboradas y hongos comestibles.
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, Organizacién Mundial de la Salud.
Roma, 1982.

George H, Ranch. Fabricacion de mermeladas. Editorial Acribia, Zaragoza (Espaia) 1970.

D. Pearson. Técnicas de laboratorio para el anélisis de los alimentos. Editorial Acribia, Zaragoza (Espafia) 1976.

Codex Alimentarius Volumen X1V Aditivos Alimentarios. Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion. Organizacion Mundial de la Salud. Roma 1984,

F.L. Hart, H. Fischer. Anélisis moderno de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza (Espafia), 1977.

Norma Centroamericana ICAITI 34059 Mermelada de mora. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial. Guatemala, 1974.

(Contintia)
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Norma Colombiana ICONTEC 285 Mermelada de frutas, Instituto Colombiano de Normas Técnicas, Bogota,
1978.

Norma Centroamericana ICAITI 34056 Mermelada de fresa. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial. Guatemala, 1974.

Norma Centroamericana ICAITI 34064 Mermelada de pifia Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial, Guatemala, 1974.

Norma Centroamericana ICAITI 34057 Mermelada de naranja, Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial, Guatemala, 1974.

Norma Centroamericana ICAITI 585 Mermelada de durazno. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial. Guatemala. 1974.

Norma Centroamericana ICAITI 864 Mermelada de guayaba, Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial. Guatemala , 1977.

Norma Centroamericana ICAITI 34066 Mermelada de membrilfo. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial. Guatemala, 1981.

Norma Panamericana COPANT 581 Mermelada de mora. Comision Panamericana de Normas Técnicas. Buenos
Aires, 1974.

Norma Panamericana COPANT 578 Mermelada de fresa. Comision Panamericana de Normas Técnicas. Buenos
Aires, 1974.

Norma Panamericana COPANT 586 Mermelada de pifia Comision Panamericana de Normas Técnicas. . Buenos
Aires. 1974.

Norma Panamericana COPANT 579 Mermelada de naranja Comisién Panamericana de Normas Técnicas. Buenos
Aires, 1974.

Norma Panamericana COPANT 585 Mermelada de durazno. Comision Panamericana de Normas Técnicas.
Buenos Aires, 1974.

Norma Panamericana COPANT 864 Mermelada de guayaba. Comisién Panamericana de Normas Técnicas Buenos
Aires. 1974.

Norma Chilena INDITECNOR Nch 503-n70 Mermelada de durazno. Instituto de Investigaciones Tecnolégicas
y Normalizacion . Santiago, 1970.

(Contintia)
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Dr. P, Font Quer. Diccionario de Botanica. Editorial Labor, S.A. Barcelona, 1973.
G. Gola, G. Negri y C. Cappelletti Tratado de Botanica. Editorial Labor S.A. Barcelona, 1965.

INCAP - INCCD. Tabla de composicién de alimentos para uso en América Latina. Instituto de Centro América y
Panama. Ciudad de Guatemala, Guatemala, C.A. 1961.

Dr. P. Martinod. Tabla de composicién de los alimentos ecuatorianos. Ministerio de Prevision Social y Sanidad.
Instituto Nacional de Nutricién, Quito- Ecuador, 1965.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

TITULO: CONSERVAS VEGETALES. MERMELADA DE Caédigo:
AL 02.03-420

Documento:
NTE INEN 419 FRUTAS. REQUISITOS
Primera Revision

REVISION:
Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1979-03-01
Oficializacion con el Carécter de Obligatoria

ORIGINAL:
Fecha de iniciacion del estudio:

por Acuerdo No. 1240 de 1979-11-30

publicado en el Registro Oficial No. 87 de 1979-12-17

Fecha de iniciacion del estudio:

A peticion de los fabricantes del producto, la Direcciéon General dispuso la revision de ésta y de las demas normas
de conservas vegetales, jaleas y mermeladas, iniciando su estudio en 1986-12-02. Esta norma fue revisada por el
Subcomité Técnico AL 02.03 Conservas Vegetales y aprobada por éste en 1998-02-22; con la inclusion en su texto
de las normas INEN 418, 419, 420, 421, 423, 424 y 425, las mismas que quedan anuladas

Subcomité Técnico: AL 02.03, Conservas Vegetales

Fecha de iniciacion: 1986-12-02
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES:

Ing. Pablo Polit (Presidente)
Dra. Magdalena Baus

Dra. Consuelo Alvario
GUAYAQUIL

Dra. Rosa de Leén

QUITO

Ing. Fernando Alvarez

Ing. Carlos Villacis

Ing. Enrique Escudero

Ing. Mario Echart

Dra. Fanny Sanchez

Dra. Martha Espinoza

Ing. Ana Padilla

Ing. William Navarrete

Dra. Maria Martinez Paredes
Ing. Alberto Espinosa (Secretario Técnico)

Fecha de aprobacion: 1988-02-22

INSTITUCION REPRESENTADA:

Ing. Pablo Polit (Presidente)
Dra. Magdalena Baus

Dra. Consuelo Alvario
GUAYAQUIL

Dra. Rosa de Leén

QUITO

Ing. Fernando Alvarez

Ing. Carlos Villacis

Ing. Enrique Escudero

Ing. Mario Echart

Dra. Fanny Sanchez

Dra. Martha Espinoza

Ing. Ana Padilla

Ing. William Navarrete

Dra. Maria Martinez Paredes
Ing. Alberto Espinosa (Secretario Técnico)

Otros tramites:

El Consejo Directivo del INEN aprobo este proyecto de norma en sesion de 1988-05-12

Oficializada como OBLIGATORIA
Registro Oficial No. 968 de 1988-06-30

Por Acuerdo Ministerial No. 259 de 1998-06-15
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Cuadro N’ 1. Clasificacion cientifica de la tuna

CLASIFICACION CIENTIFICA
Reino: Plantae
Division Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Familia: Cactaceae
Género: Opuntia
Subgénero: Opuntia
Especia: O. ficus-indica

Fuente: Serna Vasquez, José. Chacén Arango, Carlos. Federacion

Cuadro No 2. Contenido vitaminico y mineral de 100 gramos de jugo
de maracuyéa

COMPONENTE CANTIDAD
Valor energético 78 calorias
Humedad 85%
Proteinas 0.8g
Grasas 0649
Carbohidratos 249

Fibra 0.2¢g
Cenizas Trazas g
Calcio 5.0 mg
Fosforo 18.0 mg
Hierro 0.3 mg
Vitamina A activada 684 mcgr
Tiamina Trazas mg
Riboflavina 0.1 mg
Niacina 2.24 mg
Acido Ascorbico 20 mg

Fuente: Serna Vasquez, José. Chacén Arango, Carlos. Federacién

Cuadro N° 3: Clasificacion de los tamafnos del maracuya de acuerdo con

su diametro.
Tamafos Didmetro en mm
Grande Mas de 60
Mediano 50 a 59
Pequefio 40 a 49

Fuente: Coronado M. et. Al. 2001

151



Cuadro N’ 4: Algunas frutas que contienen pectina.

Frutas pobres en pectina

Frutas ricas en pectina

Fresa, melocotdn, pera, pifia,

tomate, sauco, mora y berenjena

Manzana, limén, naranja,

lima, pomelo, membrillo.

Fuente: Coronado M. et. Al. 2001

Cuadro N° 5: Uso del acido citrico en distintas industrias:

Sector

Uso

Bebidas

Saborizante y regulador del pH;
incrementa la efectividad de los
conservantes antimicrobianos

Dulces y Conservas

Acidulante y regulador del pH para lograr
una optima gelificacion

Caramelos

Acidulante y regulador del pH con el
objetivo de alcanzar la maxima dureza de
los geles

Verduras Procesadas

En combinacién con acido ascorbico,
previene la oxidacion

Alimentos Congelados

Ayuda a la accion de los antioxidantes;
inactiva enzimas previniendo
pardeamientos indeseables; inhibe el
deterioro del flavor y el color

Frutas y Hortalizas
Enlatadas

Disminuye el pH; al actuar como quelante;
previene la oxidacion enzimética y la
degradacion del color, resalta el sabor.

Aceites y Grasas

Previene la oxidacion

Confiteria y Reposteria

Se utiliza como acidulante, resaltador de
sabores y para optimizar las
caracteristicas de los geles

Quesos Pasteurizados y
Procesados

En forma de sal, como emulsificante y
texturizante

Lacteos

Estabilizante en cremas batidas

Productos de la Pesca

Para bajar el pH en presencia de otros
conservantes o antioxidantes

Carnes

Se utiliza como auxiliar del procesado y
modificador de textura

Fuente. Coronado
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Cuadro N° 6: Clasificacion de la calidad de mermeladas.

Fruta Azucar
Primera calidad 50% 50%
Segunda calidad 45% 55%
Tercera calidad 35% 65%

Fuente: Trillas-Editores. 1985
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N

PLANTA DE PROCESOS DEL INSTITUTO CALAZACON
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MUESTRAS DE MERMELADA Y TUNAS EN ALMIBAR (LABORATORIO UTEQ)
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ANALISIS DE GRADOS BRIX EN LABORATORIO UTEQ.

DETERMINACION DE ACIDEZ
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TOMA DE DATOS

ENVASES UTILIZADOS EN EL ENVASE DE MERMELADA Y TUNAS EN ALMIBAR
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ESTERILIZACION DE ENVASES

MERMELADA DE TUNA CON MARACUYA
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