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RESUMEN

La presente investigacion se llevé acabo en la Finca Experimental “La Maria” de
la Universidad Técnica Estatal de Quevedo (UTEQ), en el Laboratorio de
Bromatologia de la Facultad de Ciencias Pecuarias, Localizada en el Km 71/2 via
Quevedo — El Empalme, en la Provincia de los Rios. Los Objetivos planteados
fueron: Determinar el tiempo y la temperatura del escaldado en la obtencién de la
pulpa de camote (Ipomea Batata) y elaboracion de mermelada.

Se aplico un arreglo factorial 2 (tiempos) y 2 (temperatura) aplicando un disefio
completamente al azar (DCA) con cinco repeticiones y para la comparacion entre
medias se utilizo la prueba de Tukey (p< 0,05) %. En las variables organolépticas
como: sabor, olor, color y aceptabilidad se aplico la prueba de krukallwallis(p<
0,05) %.

En las variables de grados Brix y acidez si hubieron diferencias estadisticas entre
los tratamientos emitiendo valores de (10,98 y 11,38) de (17,95 y 24,16 %) °brix
respectivamente y (0.06 y 0,1%) de acidez mientras que para el pH no hubo
diferencias estadisticas pero si diferencias numéricas con valores de (5,86 y 6,03)
de pH.

Con relacion al analisis organoléptico la mermelada presento; mayor gusto, color

y sabor con sacarosa, y mayor aceptabilidad con la miel de abeja.

En relacién al beneficio/ costo de 2,43 lo que indica que el tratamiento T1
(sacarosa) y 1,01 para el tratamiento T2 (miel de abeja), lo que indica que el
mejor tratamiento es el T1 el cual obtuvo una rentabilidad de 143% mientras que
el T2 obtuvo una rentabilidad de 1,34.

Palabras claves: escaldado, tiempo, camote, mermelada, sacarosa, miel.
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ABSTRAC

This research took place at the Experimental Farm "La Maria" State Technical
University of Quevedo (UTEQ), in the Laboratory of Food Science, Faculty of
Animal Science, and Located at Km 7 1/2 via Quevedo - ElI Empalme in the
Province of Rivers. The objectives of this study were: Determine the time and
temperature of blanching in the pulping sweet potato (IpomeaBatata) and jam-
making.

Was applied2 factorial arrangement (times) and 2 (temperature) applying a
completely randomized design (CRD) with five repetitions and for comparison in
between the Tukey test (p < 0.05)% was used was applied. In the organoleptic
variables such as taste, odor, color and acceptability krukallwallis test was applied
(p <0.05)%.

The variables Brix and acidity if there were statistical differences between
treatments issuing values (10.98 and 11.38) to (17.95 and 24.16%) ° brix
respectively (0.06 and 0.1%) acidity while for pH there were no statistical

differences but differences with numerical values (5.86 and 6.03) in pH.

With regard to organoleptic analysis presented marmalade; more taste, color and

flavor with sucrose, and greater acceptability with honey.

Regarding the benefit / cost of 2.43 indicating that the T1 (sucrose) treatment and
1.01 for treatment T2 (honey), indicating that the best treatment is the T1 which
posted a return of 143% while the T2 posted a return of 1.34.

Keywords:blanchingtime, sweet potatoes, jam, sucrose, honey
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1.1. INTRODUCCION

El camote (Ipomea batatas) es una plantaherbase perenne perteneciente a la
familia de las convolvulaceae. Denominada también como batata, bonito, chaco o
papa dulce. Creses rapidamente extendiéndose sobre el suelo. Se la cultiva por
sus raices tuberosas comestibles, siendo empleado en la alimentacion humana, del
ganado asi como materia prima para la obtencion de bebidas alcohdlicas, debido
su riqueza en sustancias azucaradas (Maria, 2012). Ademas es un producto
agricola que fue domesticado hace miles de afios en la region de paises andinos
(Ecuador, Perl, Bolivia, Colombia), apetecidos mayormente por los pobladores
oriundos de la region costa; su extension llega a valles interandinos célidos de la

selva amazonica(Floquer, 2004).

Ecuador por su posicion sobre la linea ecuatorial goza de toda clase de climas, lo

que le permite tener diversidad de cultivos, siendo el camote uno de los cultivos
no tradicionales explotados en la sierra, costa y oriente. Es el sexto cultivo
alimentario mas importante del mundo, luego del arroz, el trigo, la papa, el maiz y
la yuca. Pero en los paises en desarrollo es el quinto cultivo alimentario mas
importante. Cada afio se producen mas de 105 millones de toneladas métricas en
el mundo, 95% de las cuales crecen en los paises en desarrollo. A nivel nacional
la superficie de cultivo en un periodo (2003 — 2006) paso de 867 Ha a 1071 Ha es
decir crecid en un 23,52% para un periodo de 4 afios. En las regiones costaneras
del Pais la superficie cosechada de camote a través de los afios se ha venido
incrementando, pero con perturbaciones debido a fendbmenos climéticos, de 218
Ha cosechadas en 2003 creci6 a 452 Ha para el afio de 2006(Floquer, 2004).

El valor nutricional en los tubérculos es uno de las principales fuentes de
carbohidratos en la alimentacion mundial(Vargas & Hernandez, 2012).

La pulpa de camote ayuda a la obtencion del almidon, elemento principal de la
harina o el alcohol, también puede servir como materia prima para la industria
alimenticia de animales como cerdos, ganado. Ademas explotar la
comercializacion de las diferentes presentaciones que brinda este producto como
por ejemplo pulpa de camote, papilla, snaks, dulces, harina etc. Se pueden
mencionar muchas razones que justifiquen una mayor promocion del cultivo y

consumo de la pulpa de camote(Floguer, 2004).



1.2. PROBLEMATIZACION

El camote esta entre los 3 principales cultivos tuberosos a nivel mundial y es un
alimento importante para paises en vias de desarrollo es un producto versatil y
menos aprovechado del mundo. Es un excelente productor energético debido que

es un tubérculo compuesto de almidon.

Las propiedades nutritivas del camote no se pierden al momento de procesarlo y
obtener la pulpa de camote posee un alto contenido de almidén asi como también
carotenos (vitamina A) que ningun otro alimento, es una fuente de vitamina C,
potasio; hierro, calcio, fosforo, carbohidratos entre el 25 y 30% de los cuales el
98% es considerado facialmente digestible. El contenido de aminoacidos es bien
balanceado, con un mayor porcentaje de lisina que el arroz o el trigo, pero un
contenido limitado de leucina. Por sus altos contenidos nutricionales es

recomendado para la alimentacion de bebes a traves del uso de papillas.
1.3.  JUSTIFICACION

La presente investigacion pretende valorizar la materia prima para su posterior
utilizacion ya q el camote es un tubérculo propio en nuestro pais, que se
caracteriza por un alto valor nutritivo, principalmente de vitamina A; ya este
tubérculo no es explotado lo suficientemente, la cual esta perdiendo lugar dentro
de los principales cultivos alimenticios e importancia también como cultivo
nativo, por lo cual no es posible encontrar variedad de subproductos en el

mercado solo se lo encuentra en fresco.

Por Ende se pretende utilizar dos tiempo y dos temperatura al momento de
escaldar el camote para poder obtener la pulpa y asi poder ayudar a la
revalorizacion del cultivo de camote no solo por sus propiedades nutritivas, sino
también por ser un cultivo ancestral que con el pasar de los afios ha ido perdiendo
su importancia dentro de la alimentacion de las familias ecuatorianas, y asi
brindarle un mayor valor agregado a este tubérculo , a través de la elaboracion de
una mermelada la cual se hard con dos tipo de edulcorantes (miel de abeja y

sacarosa).



1.4, OBJETIVOS

1.4.1. General
» Evaluar el tiempo y la temperatura del escaldado en la obtencion de la
pulpa de camote(Ipomea Batata) y elaboracion de mermelada.
1.4.2. Especificos
» Determinar el tiempo del escaldado para la obtencion la pulpa de camote.
» Evaluar la temperatura del escaldado para la obtencion la pulpa de
camote.
» Realizar los andlisis fisicos — quimicos, organolépticos y microbiolégicos
de la mermelada de camote.
» Determinar el B/C.

1.5. HIPOTESIS

1.5.1. Hipotesis alternativa

Hal EL tiempo y la temperatura del escaldado incide significativamente en la

caracteristicas fisicas-quimica en la obtencion de la pulpa se camote.

Ha2 Uno de los tratamientos de tiempo y temperatura mejorara las caracteristicas
fisico-quimicode la pulpa de camote.

1.5.2. Hipétesis nula

HalEL tiempo y la temperatura del escaldado no influira en la caracteristicas

fisicas-quimica de la pulpa se camote.

Ha2 Ninguno de los tratamientos de tiempo y temperatura mejorara las

caracteristicas fisico-quimico de la pulpa de camote.
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2.1 CAMOTE

Es una de las especies de la familia convolvulacea, cultivo de clima tropical que
es utilizado para la alimentacién humana y animal. Se caracteriza por tener un
gran contenido de azUcar, almidon, beta caroteno y vitaminas lo cual lo hace una
excelente opcion para la elaboracion de alimento, extraccion de almidén vy
alcohol(Monge, 2012).

El camote crece en cualquier tipo de suelo, incluso en aquellos aridos y de poca
humedad, es un cultivo que requiere de poco cuidados en materia agronémica, lo
que implica un bajo costo de produccion en comparacion con otros
cultivos(Monge, 2012).

2.1.1. Taxonomia

Familia: Convolvulaceae

Género: Ipomoea

Seccion: Eriospermum

Especie: Ipomoea batatas L. (Lam)

La batata es una especie hexaploide con 90 cromosomas y con presencia de
autoincompatibilidad, por lo que la U(nica via para producir frutos es

lapolinizacion cruzada(Cosme & Zamudio, 2012).

2.1.2. Descripcién del camote

» Raices: es fibrosa y extensiva, tanto con profundidad y en sentido lateral. La
porcion comestible es la raiz tuberosa cuya cascara y pulpa varian del color
blanco al amarillo naranja, pueden medir de 30 a 40 cm de longitud y 15 a 20
cm de diametro(Floquer, 2004).

» Tallo: es una guia de habito rastrero, aunque existen variedades del tipo
arbustivo erecto. Su color varia de verde, verde bronceado a purpura, con
longitud de hasta 1.0 m(Floquer, 2004).

» Hojas: son simples insertadas en el tallo, tiene una longitud de 4 a 20 cm, su
forma puede ser orbicular ovalada, de color verde palido hasta verde oscuro

con pigmentaciones moradas(Floquer, 2004).



> Flores: estan agrupadas en inflorescencias de tipo racimo, con un raquis de 5
a 20 cm de largo, su color va desde verde pélido hasta purpura oscuro.

» Fruto: es una capsula redondeada de 3 a 7 mm de diametro, con apiculo
terminal dehiscente, posee entre 1y 4 semillas(Floquer, 2004).

> Semilla: tienen un didmetro de 2 a 4 mm, de forma irregular a redondas

levemente achatadas, de color castafio a negro(Floquer, 2004).

2.1.3. Uso del camote

Las raices puede utilizase frescas, enlatadas, deshidratadas y como forraje(vital,
2011), también se han realizados investigaciones para uso agroindustriales para el
uso de harinas, hojuelas fritas de camote y puré de camote como sucedaneo de la
harina de trigo en la elaboracion del pan de camote.(Scott, 1992)

2.1.4. Propiedades del camote

El camote es una raiz con enorme potencial nutritivo y medicinal, debido a la gran
presencia en €l de vitaminas, proteinas y minerales. Entre las principales vitaminas
que detenta encontramos la A, razon por la que este tubérculo es enormemente

apreciado en el mundo, pues es la especie que posee mayor cantidad de vitamina A.

Otra caracteristica importante del camote es la presencia de vitamina C, sustancia
organica imprescindible para el crecimiento y reparacion de los tejidos, al igual que
para la cicatrizaciéon de heridas y el mantenimiento de los cartilagos, huesos y
dientes. La presencia de potasio es también importante de resaltar en esta especie.
Igualmente la Batata, contiene una considerable cantidad de hierro, almidén, sodio y

el &cido folico, entre otras.

Asimismo, investigaciones precisa que el Camote de Pulpa Morada retarda el
envejecimiento, ya que posee propiedades antioxidantes y un alto valor vitaminico y
proteico. Superior al de la papa (patata), indica Daniel Reynoso, investigador del
CIP. Otros estudios muestran que el camote contribuye a reducir la de precision y

contrarresta el sobrepeso(Avalos, 2008).



2.1.5. Variedades de camotes

Segun(Alcivar, 2014). Existen distintas variedades de camote que pueden ser

clasificadas en:

» Tipo seco (pulpa blanca, amarilla y morada)
» Tipo humedo (pulpa anaranjada y amarilla)

Se diferencian en que los camotes de tipo hiumedo son mas dulces y por lo tanto
mayormente consumidos de forma alimenticia, mientras que los de pulpa seca son

mas Utiles en las industrias.

2.1.6. Importancia del camote

Existen cerca de 5 mil variedades de camote segun el color de la pulpa, puede ser
blanca, amarilla, naranja o morada. En general los nutrientes de las variedades del
camote son similares, es un alimento que aporta energia (116 calorias en cien
gramos de camote amarillo) gracias a su almidon (alrededor de 25%). Tiene poca
proteina (1,3%) y casi no tiene grasa, lo que si contiene es un importante aporte de

agua, cerca del 95% del camote es agua(Manueles & Hernandez, 2014)

Ademas de ser energético, el camote es especialmente importante por la cantidad
de vitamina A en forma de carotenos que contiene. Vitamina muy importante para
ofrecer resistencia frente las infecciones ya que participa en nuestro sistema
inmunoldgico asi como, su necesaria funcion en los ojos permitiendo la vision.
También permite el crecimiento y renovacion de las células de la piel. Luego de
ser sometido al calor ya sea sancochado, horneado o frito, queda
aproximadamente el 70% del caroteno y a pesar de ello es suficiente para cubrir,
segun la intensidad del color naranja del camote, entre 56 y 241% de las
necesidades de vitamina A del dia. ElI camote en las zonas de extrema pobreza

contribuye con la recuperacion de los desnutridos(Manueles & Hernandez, 2014).

El color morado es rico en antocianinas, sustancia organica de gran capacidad
antioxidante que segun estudios de la Universidad Estatal de Kansas, mencionado
también por el Centro de Investigacion de la Papa, previenen el cancer de colon y
el envejecimiento. Facilita ademas la evacuacion intestinal ya que es rico en fibra

hasta 2 gramos por cada 100 gramos de pulpa. Si consumimos la cascara, el aporte



de fibra es significativamente mayor. El camote también aporta minerales como
calcio y potasio este ultimo se va perdiendo cuando el camote es guisado sin

cascara (Manueles & Hernandez, 2014).

2.1.7. Caracteristicas organolépticas del camote

a. Sabor.- La principal caracteristica del sabor de la batata o camote es la
dulzura, que se debe a la presencia de algunos azucares hallados en la batata en
estado crudo que son sacarosa, glucosa, y fructuosa. En algunos casos también
se ha hallado maltosa, la concentracion de azlcar varia segun las distintas
variedades ya que el camote de pulpa morada es méas dulce que el camote de
pulpa anaranjada En el camote cocido la concentracion de maltosa aumenta
mucho, pues la coccion provoca la degradacion del almidén, que es convertido
en maltosa y dextrinas. La maltosa esta formada por dos unidades (moléculas)
de glucosa este aumento en la concentracion de maltosa es una de las causas
que motivan que el camote cocido sea mas dulce que la cruda (Montuano,
2013).

b. Textura interna.- Se refiere a como se percibe el camote al comerlo, que
puede ser "seca", también Ilamada "harinosa”, o "himeda". .En promedio, la
batata tiene un 30 % de materia seca el 70 % restante es agua. ElI 30 % de
materia seca depende de varios factores, como la variedad, el clima, el tipo de
suelo, y la incidencia de plagas y enfermedades. En los casos méas bajos puede
llegar al 13-15 %, y en los més altos al 40 %. La mayor parte de la materia seca
de la batata la constituyen los hidratos de carbono, siendo el principal
componente el almidon. La sensacion de sequedad o humedad no es un reflejo
del contenido de agua, sino de caracteristicas organolépticas. Depende del
contenido final de almiddn y fibra que queda en el camote luego de cocido
(Montuano, 2013).

c. El color.- Se debe a la presencia de pigmentos antocianinas, (colores
morados) y carotinoides (colores crema, amarillos y anaranjados). El color de
la pulpa que muestran las distintas variedades de camote puede ser morado,
blanco, crema, amarillo y naranja, con inclusiones o pigmentaciones rojas o
moradas, que se disponen en variadas formas en uno o varios circulos, en una
mancha central, o en pequefias manchas distribuidas irregularmente(Montuano,
2013).

10



2.1.8. Composicién quimicay valor nutricional del camote

El camote brinEEda un gran aporte energético debido a que sus raices reservan tés
estan principalmente compuestas de almidon, el contenido de este varia entre un
50% y 70% de la materia seca. Posee un 25% de azucares facilmente digestibles,
ademas es una fuente excelente de vitamina C, minerales, fibra y proteinas;
también es muy rico en compuestos fenolicos, pigmentos como antocianinas y

betacarotenos(Herrera, 2013).

Su contenido de aminoacidos es bien balanceado, incluso con un mayor
porcentaje de lisina que el arroz y el trigo. Sin embargo los aminoacidos de la
proteina del camote son deficientes en cisteina, metionina y leucina; pero rico en
acidos aspartico y glutamico. En los ultimos afios se ha relacionado su consumo
con la disminucion de enfermedades cronicas como el cancer y problemas
hepaticos, debido a su alta concentracion de antioxidantes naturales (Herrera,
2013).

Cuadro 1. Valor nutricional del camote por 100g

Energia y Nutrientes Camote Morado
Energia ( koal) 110
Proteinas (g) 1.4
Grasas (9) 0.3
Carbohidratos (g) 25.7
Fibra(g) 0.9
Calcio (mg) 36
Fosforo(mg) 40
Hierro(mg) 14
Tiamina(mg) 0.08
Retinol(EQ) 11
Ribofavina (mg) 0.05
Nacina(mg) 0.82
Ac. Ascorbico(mg) 13.6
Zinc (mg) 0.2
Magnesio(mg) 13

Autor:(Rauez & Poveda, 2004).
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El camote, tiene un alto valor nutritivo, previene el cancer de estdmago, las
enfermedades del higado y el camote de pulpa morada retarda el envejecimiento
por tener propiedades antioxidantes y un alto valor vitaminico y proteico, superior
al de la papa (patata). Los nutricionistas consideran al camote como un importante
suplemento proteico para nifias, nifios y personas con problemas de

desnutricion(Roquel, 2004).

2.2.MIEL DE ABEJA

La miel es un producto alimenticio producido por las abejas a partir del néctar de
las flores o de las secreciones procedentes de partes viva da las pantas o que se
encuentran sobre ellas, que dichas abejas recogen, trasformar y combinar con

sustancias especificas propias(Ulloa, 2010).

2.2.1. Propiedades fisico-quimicas de la miel de abeja

La miel varia en su composicion dependiendo de la fuente del néctar. Las

practicas de apicultura, el clima y las condiciones ambientales(Ulloa, 2010).
a) Los carbohidratos

Constituyen el principal componente de la miel. Dentro de los carbohidratos los
principales azucares son los monosacaridos fructosa y la glucosa. Estos azucares
simples representan el 84% de solidos ya que la miel es esencialmente una
solucién altamente concentrada de azucar en agua. Los otros solidos de la miel
incluyen el menos otros 25 azucares complejos, pero algunos de ellos estan
presente en niveles muy bajo y todos estan formados por la union de la fructosa y

glucosa en diferentes combinaciones(Ulloa, 2010).
b) El agua

El contenido de humedad es una de las caracteristicas mas importantes de la miel
y esta en funcidn de ciertos factures tales como los ambientales y del contenido de
humedad del néctar. La miel madura tiene normalmente un contenido por debajo
del 18.5% y cuando se excede de este nivel, es susceptible a fermentar,
particularmente cuando la cantidad de levadura osmofilicas es suficientemente
alta. Ademas, el contenido de agua en la miel influye en su viscosidad, peso

especifico y color, condicionando asi la conservacion y cualidades de la humedad
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de la miel de la colmena dependiendo de las condiciones de
almacenamiento(Ulloa, 2010).

c) Lasenzimas

Son afiadidas principalmente por las abejas, aunque algunas pocas proceden de las
plantas. Las abejas afiaden enzimas a fin de lograr el proceso de maduracion del
néctar a la miel y estdn son en gran parte las responsables de la complejidad
composicional de la miel. El proceso involucrado en la conservacion de los tres
azucares basicos del néctar a por lo menos 25 azucares adicionales de gran
complejidad es dificil de entender. Las enzimas mas importante de la miel es la a-
glucosidasa, ya que es la responsable de muchos de los cambios g ocurren durante
la miel; también se conoce como invertasa o sucrasa Yy convierte el disacarido
sacarosa de la miel en sus constituyentes monosacaridos fructosa y glucosa(Ulloa,
2010).

d) Proteinas y aminoacidos

La miel contiene aproximadamente 0.5% de proteina, principalmente como
enzimas y aminoacidos. Los niveles de aminoacidos y proteina en la miel son el
reflejo del contenido de nitrégeno, el cual es variable y no supera el 0.04%. Entre
el 40-80% del nitrégeno total de la miel es proteina. Cerca de 20 proteina no
enzimaticas se ha identificado en la miel, muchas de las cuales son comunes a
dietistas mieles(Ulloa, 2010).

e) Los &cidosy el pH

La gran dulzura de la miel enmascara en gran parte el sabor de los acidos
organices presentes en la miel, los cuales representan aproximadamente el 0.5%
de los solidos de este alimento. Los acidos organicos son los responsables del bajo
de ph (3.5 a 5.5) de la miel y de la excelente estabilidad de las mismas. Son varios
los acidos organicos que estan presentes en la miel, aunque el que predomina es
el &cido gluodnico. En acido gluonico se origina de la glucosa a traves de la accion
de la enzima glucosa oxidasa afiadida por las abejas. El efecto combinado de su
acidez y el peréxido de hidrogeno ayudan a la conservacion del néctar y la
miel(Ulloa, 2010).
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f) Vitaminas y minerales

La cantidad de vitaminas en la miel y su contribucién a la dosis recomendada
diarias de este tipo de nutrientes es despreciable. EI contenido mineral de la miel
es altamente variable, de 0.02 a 1.0%, siendo el potasio cerca de la tercera parte
de dicho contenido; la cantidad de potacion excede 10 veces a la de sodio, calcio y
magnesio. Los minerales menos abundantes en la miel son hierro, magnesio,

cobre, cloro, fosforo, azufre y silice(Ulloa, 2010).

2.3. ESCALDADO DE LOS TUBERCULOS

Se define como un tratamiento térmico cuyo fin es la estimulacién (activacion e
inactivacién) de las enzimas presentes en los tejidos de las platas. La actividad
enzimatica aparente se incrementa cuando aumenta la temperatura  hasta
alrededor de 50°C, donde alcanza un nivel maximo conocido como temperatura
Optima para la accion enzimatica a temperaturas mas altas se observa una
considerable disminucion en la actividad debido a la desnaturalizacion de su
estructura proteica. En el escaldado de la papa se busca la inactivacion de las
enzimas que pueden ser perjudiciales en la calidad del producto final como la
enzima polifenoloxidasa que es la responsable del apareamiento en los tubérculos
procesados. Esta reaccion se genera cuando la enzima contenida en los
cloroplastos entra en contacto con el oxigeno y los sustratos fenélicos contenidos
principalmente en la corteza hacia el centro(Mendoza & Herrera, 2012).

El proceso de escaldado generalmente se hace a temperatura que oscila entre 80°C
y 100°C y el tiempo entre 20s y 15min, sin embargo, se han reportado entre 55°C
y 75°C en los que se obtiene productos con alta firmeza debido a la menor
separacion celular que se genera; adicionalmente, se ha propuesto que la enzima
metil-pectin-esterasa juega un rol importante en este fenébmeno debido a que
posibilita la formacion de redes con iones calcio y magnesio(Mendoza & Herrera,
2012).
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2.4. MERMELADA

La mermelada es una mezcla de fruta entera, trozada o molida, con una misma
cantidad de azucar (sacarosa granulada), que ha sido calentada y evaporada hasta
alcanzar una concentracion de azucar equivalentes a los 65 °Brix. El principio
bésico en la conservacion de las mermeladas es su baja actividad de agua, por su
alta concentracion de azlcar. Es un producto homogéneo, es el resultado de la
coccion de jugo, pulpa, fruta picada y otros ingredientes, con aroma, sabor y color

tipico de la fruta cocida(Benavides E, 2013).
2.4.1. Caracteristicas de la mermelada

Las mermeladas deberan prepararse con frutas que contengan suficiente pectina y
acido, a fin de dar una consistencia solida o semisdlida a las mismas. Para ello es
conveniente tomar una serie de precauciones, basicas en el manejo de
alimentacion de buena calidad, entre algunas de estas recomendaciones se pueden
priorizar: tales como utilizar frutas sanas y en el punto ideal de madurez,
limpiarlas bien de semillas, o particulas extrafias, etc. La coccién, debe hacerse en
los recipientes mas apropiados, los mejores son las ollas de aceros inoxidables de
fondo grueso, sobre el que se debe aplicar de forma homogénea un foco de calor
muy suave. Es imprescindible remover constantemente la mezcla con una cuchara
de madera o de acero inoxidable, para evitar que se pegue en el fondo, y mantener

la olla destapada durante la coccién(Jaramillo & Macay, 2013).

2.4.2. Variedades de mermeladas

a. Confituras se denomina a los productos obtenidos por coccién de frutas,
hortalizas o tubérculos juntos con sus jugos o pulpas, con distintos tipos de
azucares dentro de ellas se incluyen las compotas, frutas en almibar, mermelada,
dulces jaleas(Daniel, 2012).

b. Mermeladas son aquellas confituras de consistencias estables elaboradas por
coccion de frutas u hortalizas con distintos azucares. El producto se presenta
como una mezcla de infima de componentes de frutas enteras o en trozos. La
proporcion de y hortaliza no deben ser inferior g 40,0% del producto terminando,
exacto para frutas citricas, en que se admite el 35%. Cuando la naturaleza de la

materia prima lo exija (tomate, higos, frutillas y semejantes), se admitira la
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presencia de piel o semilla en la proporcién en que naturalmente se encuentre en
la frutas frescas. El producto terminado debe contener una cantidad de solidos
solubles no menor al 65,0% por su parte, recibe el nombre de jalea la confitura
elaborada por concentracion del jugo filtrado de frutas o de extractos acuosos
filtrados de frutas u hortalizas, con distintos azucares el producto tiene
consistencia semisolida; gelatinosa firme y limpia al corte. Debe presentar un
aspecto limpido, sin particulas observables a simple vista y contener una cantidad
de solidos solubles no menor de 65,0%(Daniel, 2012).

2.4.3. Defectos en la elaboracion de mermelada

Para determinar las causas de los defectos que se producen en la preparacion de
mermeladas se debe comprobar los siguientes factores: contenido de sélidos
solubles °Brix, pH, color y sabor(Flores, 2012).

2.4.4. Ingredientes de la mermelada

a). Frutas

Lo primero a considerar es la fruta, que sera tan fresca como sea posible. Con
frecuencia se utiliza una mezcla de fruta madura con fruta que recién ha iniciado
su maduracion y los resultados son bastante satisfactorios. La fruta demasiado
madura no resulta apropiada para preparar mermeladas, ya que no gelificara bien.
Entre las frutas que se emplean en la elaboracion de mermeladas se puede
mencionar: papaya, fresa, frutas Azlcar Pectina Acido citrico Conservador 6 7en
dos azucares (fructosa y glucosa) que retardan o impiden la cristalizacion 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 cristalizacion del azlcar de cafia, y una elevada o
total inversion, la granulacién de la dextrosa. Por tanto el porcentaje 6ptimo de
azlcar invertido estd comprendido entre el 35 y 40 % del azlcar total en la

mermelada(Coronado & Rosales, 2001).
b). AzUcar

El azlcar es un ingrediente esencial que desempefia un papel vital en la
gelificacion de la mermelada al combinarse con la pectina. Es importante sefialar

que la concentracion de azlcar en la mermelada debe impedir tanto la
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fermentacion como la cristalizacion. Resultan bastante estrechos los limites entre
la probabilidad de que fermente una mermelada porque contiene poca cantidad de
azlcar y aquellos en que puede cristalizar porque contiene demasiada
azlcar(Benavides E. , 2013).

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 azlcar afadido. La mermelada
resultante contendrd un porcentaje de azUcar 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 aztcar durante el

almacenamiento(Benavides E. , 2013).

El azdcar a utilizarse debe ser de preferencia azlcar blanca, porque permite
mantener las caracteristicas propias de color y sabor de la fruta. También puede
utilizarse azu- car rubia especialmente para frutas de color oscuro como es el caso
del sauco y las moras. Cuando el azlcar es sometida a coccion en medio &cido, se
produce la inversién de la sacarosa, desdoblamiento en dos azucares (fructosa y
glucosa) que retardan o impiden la cristalizacion 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(Benavides E. , 2013).

Una baja inversion puede provocar la cristalizacion del azucar de cafia, y una
elevada o total inversion, la granulacion de la dextrosa. Por tanto el porcentaje
Optimo de azlcar invertido estd comprendido entre el 35y 40 % del azUcar total

en la mermelada(Coronado & Rosales, 2001).
¢).Acido citrico

El acido citrico es importante no solamente para la gelificacion de la mermelada
sino también para conferir brillo al color de la mermelada, mejor el sabor, ayuda a
evitar la cristalizacion del azlcar y prolonga su tiempo atil. El acido citrico se
afiadira antes de conocer la fruta ya que ayuda a extraer la pectina de la
fruta(Barona, 2007).
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d). Pectinas

Las fruta contiene en las membrana de sus células una sustancia natural

gelificante que se denomina pectina.

La cantidad y la calidad de pectina presente, depende del tipo de fruta y de su
estado de madurez. En la preparacion de mermeladas la primera fase consiste en
reblandecer la fruta de forma g se rompe las membranas de las células y extraer
asi la pectina. La pectina se extrae mas facilmente cuando la fruta se encuentra
ligeramente y este proceso se ve favorecido en un medio acido. Las proporciones
correctas de pectinas, &cido citrico y azucar son esenciales para tener éxito en la
preparacion de mermelada (Barona, 2007).

e). Conservantes

Los conservantes son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir su
deterioro, evitando de esta manera el desarrollo de microorganismo,
principalmente hongos y levaduras. Los conservantes quimicos méas usados son el

sorbato de potasio y el benzoato de sodio (Barona, 2007).

2.4.5. Puntos importantes en la mermelada

a). Punto de gelificacion.- La adicion de la pectina se realiza mezclandola con el
azucar que falta afiadir, evitando de esta manera la formacion de grumos. Durante
esta etapa la masa debe ser removida lo menos posible. La coccion debe finalizar
cuando se haya obtenido el porcentaje de solidos solubles deseados, comprendido
entre 65 — 68% (Meyer, 2007).

b). Prueba de la gota en el vaso con agua.- Consiste en colocar gotas de
mermelada dentro de un vaso con agua. El indicador es que la gota de mermelada
caiga al fondo del vaso sin desintegrarse(Meyer, 2007).

c). Prueba del termdémetro.- Se utiliza un termémetro de alcohol tipo
caramelero, graduado hasta 110°C. Para realizar el control se introduce la parte
del bulbo hasta cubrirlo con la mermelada. Se espera que la columna de alcohol se
estabilice y luego se hace la lectura. El bulbo del termémetro no debera descansar
sobre el fondo de la cacerola ya que al reflejaria la temperatura de la cacerola y no
la correspondiente a la mermelada. El porcentaje de azUcar suele ser el correcto

cuando la mermelada hierve a 104.5°C. Considerando que la mezcla contiene las
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proporciones correctas de acido y de pectina esta gelificara bien. Este método se
basa en el hecho que cuando una solucién va concentrandose, incrementa su punto

de ebullicién(Meyer, 2007).

2.4.6. Valor nutritivo de la mermelada

Las mermeladas, por su composicion, son alimentos dulces y con un aporte
moderado de calorias, que enriquecen la alimentacion, y suelen emplearse
habitualmente como complemento del desayuno, ademas de en un sinfin
derecetas. Conviene moderar su consumo, al igual que el de cualquier otro
alimentoazucarado, en el contexto de la dieta equilibrada. Estos alimentos pueden
ser especialmente interesantes para quienes precisan dietas hipercal6ricas, bien
por motivos de salud o bien porque el esfuerzo fisico que realizan asi lo requiere.
Las mermeladas y confituras en las que no se afiade azlcar o sacarosa, y Si
edulcorantes no caloricos, son Utiles para quienes tienen que controlar los
azucares de su alimentacion como es el caso de la diabetes, de la
hipertrigliceridemia, del sobrepeso y de la obesidad. Pero deberan tener cuidado

con aquellas que cambian azucar por fructosa(Benavides E. , 2013).

2.4.7. Control de calidad

El control de calidad ha recibido enorme atencion por toda la industria, y en la de
alimentacion, con sus problemas particulares de materias primas bioldgicas, se
han publicado muchos trabajos y libros expresando diferentes técnicas y puntos de
vista, el control de calidad es responsable de las comprobaciones y vigilancia de

los productos y materiales antes y después de la fabricacion (Usa, 2011).
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CAPITULO Il
METODOLOGIA DE INVESTIGACION
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3.1.LOCALIZACION DEL EXPERIMENTO
La presente investigacion se la realizo en la finca Experimental “La Maria” en el
Laboratorio de Bromatologia, propiedad de la Universidad Técnica Estatal

Quevedo (UTEQ), ubicada en el km 7 de la via Quevedo —EI empalme.

3.2.CONCISIONES METEOROLOGICAS

Cuadro 2. Condiciones meteoroldgicas de la finca Experimental “La Maria” UTEQ-
FCP 2015.

Datos Meteorologicos Valores promedios
Temperatura °c 24,60

Humedad relativa (%) 78,83

Heliofania (horas, luz, afio) 743,50
Precipitacion (mm anual) 2229,50
Evaporacion (cm anual) 933,60

Zona ecologica Bosques htmedo tropical

Fuente: Estacional meteorolégica de INAMHI ubicada en la estacion
experimental Pichilingue del INIAP (2013).

3.3.MATERIALES Y EQUIPOS PARA LA INDUSTRIALIZACION DEL
PRODUCTO
3.3.1. Materiales
» Materia prima ( pulpa de camote)
» Olla de aluminio
» Colador
» Mesa de trabajo
» Cuchara de palo
» Agua destilada
» Frascos de vidrio
3.3.2. Insumos
» Sacarosa
» Miel
> Acido citrico

3.3.3. Equipos
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Licuadora
Balanza
Cilindro de gas
TermoOmetro
Bafio Maria
Autoclave
Potenciometro
Refractometro
Refrigeradora
Mufla

Cantador de colonia

YV V.V V V V V V V V VYV VY

Incubadora

3.4. TIPO DE INVESTIGACION.

Se aplicé un disefio experimental; ya que es un estudio que prueba la
relacion causa efecto entre las variables propuestas, es decir se requiere
de la practica para determinar la formulacion 6ptima, mediante la aplicacion

de los diferentes tratamientos.

3.5. METODOS DE LA INVESTIGACION
Para la presente investigacion los métodos utilizados son los siguientes:
3.5.1. Métodos inductivos — deductivo
Se aplico este tipo de investigacion, ya que se parte de un problema hacia una
posible solucion, el mismo que nos permite obtener una tecnologia adecuada para
la obtencion de la pulpa de camote y a su vez para la elaboracion de mermelada.
3.5.2. Métodos estadisticos
Con la ayuda de un software, se cuantifica, tabula y se ordena los datos obtenidos
mediante el andlisis.

3.5.3. Técnica de investigacion

En la presente investigacion de utilizacion de tiempo y temperatura para la
obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y elaboracion de mermelada se

utilizé en las siguientes fuentes:

> Internet
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» Investigacion en el laboratorio
» Revision bibliogréaficas

3.6. DISENO EXPERIMENTAL

Para la presente investigacion se aplico un arreglo factorial 2 (tiempos) 80 y 60
minutos X 2 (temperaturas) 100°C y 80°C, dentro de un disefio completos al azar
(DCA) con cinco repeticiones. Para determinar diferencias entre medias de
tratamientos, se aplicd la prueba de rangos multiples de Tukey (P<0,05). En los
cuadros 3y 4 se detallan el esquema del experimento, el analisis de varianza y el

disefio experimental.

3.7. ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

A continuacion se plantea el esquema del experimento con los tratamientos,

réplicas y unidades experimentales (cuadro3).

Cuadro 3. Se muestra el esquema del experimento con los tratamientos, réplicas
y unidades experimentales, UTEQ- FCP 2015.

unidades N°
Tratamientos repeticiones experimentales muestras
1 5 1 5
2 5 1 5
3 5 1 5
4 5 1 5
Total 20

Autor: Suarez Kerly (2015).
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3.7.1.ESQUEMA DEL ANDEVA'Y SUNSUPERFICIE DE RESPUESTA

En el esquema se muestra el anélisis de la varianza y sus superficies de respuestas
(cuadro 4).

Cuadro 4. Esquema del ANDEVA

Fue_ntg , de Grados de libertad

variacion

Tratamientos axb-1 3
Factor (A) a-1 1
Factor (B) b-1 1
AXxB (a-1) (b-1) 1
Error

Experimental axb (r-1) 16
Total axbxr-1 19

3.7.2. MODELO MATEMATICO

Las fuentes de variacion para este ensayo se efectuaron con un modelo de

experimentacién simple cuyo esquema es el siguiente:
Yijk=p+Ai+Bi+(A*B)ij+Eij

En donde

Yijf=Total de una observacion

p= efecto de la media general

Ai=Efecto “iesimo” de los tiempos del factor A

Bi=Efecto “iotaesimo” de los temperaturas del factor B
A*B=Efecto de las tiempos del factor A* temperaturas del factor B

Eij=Efecto aleatorio (error experimental)
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Una vez obtenida la pulpa de camote se elabor6 la mermelada para la cual se
utiliz6 dos edulcorantes (sacarosa y miel de abeja) y se aplicdé un disefio

completamente al azar (DCA) con dos tratamientos y seis repeticiones.

Para la evaluacion sensorial de la mermelada se aplico la prueba de
krukallwallis(P<0,05).

Cuadro 5. Disefio para la obtencion de mermelada de camote

Tratamiento Edulcorante
T1 Sacarosa
T2 Miel de abeja

3.8. MEDICIONES EXPERIMENTALES

Las variables analizar en el presente experimento fueron las siguientes

3.8.1. Anadlisis Fisico-Quimico

> Ph
>  Acidez

»  Porcentaje de solidos totales (°Brix)

3.8.2. Anadlisis microbioldgicos

>  Aerobios totales

> Coliformes

3.8.3. Analisis organolépticos

Para validar la aceptacion de los tratamientos se evaluaron las principales

caracteristicas

Sabor

Olor

Color
Aceptabilidad

vV V VYV V
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3.8.4. Analisis econé6mico

»  Costo de produccion

> Beneficio costo

3.9. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

La recoleccion del camote se lo realizo en el Canton Quevedo Provincia de los
Rios. Se procedio a la eliminacion de los tubérculos g se encuentran dafiados o
con algun defecto. El proceso de seleccién es muy importante ya que puede

afectar a la calidad en la obtencion de la pulpa de camote.
3.9.1. ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA

Una vez recolectado el camote se procedidé a analizar sus caracteristicas Fisico-
quimicas (Brix, pH, Acidez), para determinar sus componentes.

3.9.2. Recoleccién

La recoleccion del camote se lo realizo en el Canton Quevedo Provincia de los

Rios.

Cuadro 6. Formulacion para el tiempo y temperatura del escaldado para la
obtencion de la pulpa de camote UTEQ — FCP 2015.

Materia

Tratamientos prima Temperaturas Tiempos
T1 Camote 100° ¢ 80 min
T2 Camote 100°c 60 min
T3 Camote 80°c 80 min
T4 Camote 80°c 60 min

Fuente: Suarez Kerly (2015).



Cuadro 7. Formulacion para la elaboracion de mermelada UTEQ — FCP 2015.

Materia prima T1 T2

% g %
Pulpa de camote 41,3 3100 41.3 3100
Miel y sacarosa 41,3 3100 41,3 3100
Agua 17,3 1300 17,3 1300
Acido citrico 0,07 5,7 0.07 5,7
Sorbato de sodio 0,03 1,9 0,03 1,9
Total materia prima 99,9 7500 99,9 7500
Total de aditivos 0,10 7,6 0,10 7,6

Autor: Suarez Kerly
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3.9.3. ELABORACION DEL ESCALDADO DEL CAMOTE
A continuacion se presenta el siguiente diagrama de flujo del proceso

Recepcion (Camote)

A4

Lavado

H20 100°C
Y 80°C

\

Escaldado

Pelado

[;:(>

|

Troceado

AV

H2o0

Licuado y filtrado

<

Impurezas

H2o

Cascara

Residuos

Azucar

Coccion

Acido citrico
y
Benzoato
de sodio

K——

Adicidn

N

Figura 1. Diagrama de flujo de la pulpa de camote y mermelada fuente (Suarez Kerly 2015).

Concentracion

—

Envasado

Enfriado

Almacenado

°Brix 65%
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3.9.4.DESCRIPCION DEL PROCESO

a) Recepcion

Para la obtencion de la pulpa se utiliza el camote el cual debe de estar en su punto

optimo de madurez y libre de impureza.
b) Lavado

Se colocd el camote en un recipiente para proceder a lavar y poder retiran las

impurezas de los tubérculos, que perjudica la calidad del producto final.
c) Escaldado

Consiste en escaldar el camote a una temperatura de 100°C y 80°C por 80 y 60

minutos quedando la materia prima blanda.
d) Pelado

Una vez que el camote este escaldado se procede a pelar dejando libre la pulpa

de camote de la cascara.

e) Troceado, licuado, filtrado

Consiste en hacer cuadrito la pulpa de camote para poder licuar facilmente y
adicionar agua, para poder triturar la pulpa con mayor facilidad una vez licuado
procedemos a filtrar en un cedazo retirando los residuos que quedan de la materia

prima para preceder a la elaboracion de la mermelada.
f) Coccidn

Se la realiza en una olla de acero inoxidable para evitar contaminacion esta
operacion es la que tiene mayor importancia sobre la calidad de la mermelada por
lo tanto requiere de mucha destreza y practica por parte del operador. La mezcla

se la remueve constantemente para que esta no se asiente.

El propdsito de este proceso es aumentar la concentracion de la sacarosa hasta un

punto donde sede la gelificacion (65-68°Brix).
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g) Adicion

Una vez alcanzado el punto de gelificacion se incorpora el conservante. Este debe
diluirse con una minima cantidad de agua una vez que esté totalmente disuelto el

acido citrico se le afiade directamente al recipiente.

h) Concentracion

Una vez que la mezcla se observa solidificada, quedando un poco viscosa y con
una apariencia, de color canela y que haya alcanzado una concentracion de 65 °

Brix.
i) Envasado

Una vez obtenida la mermelada se procede a envasar en lo frascos de vidrio deben
estar previamente esterilizado, cerrados herméticamente para su posterior
utilizacion.

j) Enfriado

Se lo realiza una vez envasada la mermelada con la ayuda de agua fria para

acelerar su enfriamiento.

k) Almacenado

Una vez envasado y enfriado se almacena en un ambiente estéril, durante este
periodo se debe controlarlo que no sufran alteraciones es decir una estabilidad al

producto para que no se formen hongos.

3.10. Descripcion de los anélisis fisico- quimicos

Para la valoracion de las caracteristicas fisiscas-quimicas de la mermelada
obtenida se tomaron muestras de 500g aproximadamente de cada unidad
experimental. La determinacion de las caracteristicas se las realizo bajo las
siguientes técnicas.

> pH

» °Brix

» Acidez
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La descripcion de cada una de las técnicas se las encuentra en los anexos.

3.11. Descripcion del analisis sensorial

Para determinar las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor,
aceptabilidad) del producto terminado, se realiz6 | evaluacion mediante la prueba
descriptiva por medio de la escala de intervalo de 4 puntos.

3.11.1. Procedimiento

Para la evaluacion sensorial se utilizd un grupo de 10 panelistas los cuales se les
proporciono 20g de la muestra y su respectiva codificacion acompafiando de
agua para equiparar los santitos y deméas implementos como son:

» Lapiceros

» Hojas de respuestas

» Fundas para los desechos

La escala utilizada es de cuatro puntos 1= nada 2=ligero 3=moderado 4=mucho.

Cuadro 8. Escala de interacciones a medir en la pulpa de camote

Sabor

Olor

Color

Camote

Camote

Morado

Aceptabilidad

Cuadro 9. Escala de interacciones a medir en la Mermelada de camote

Gusto Sabor Olor Color
Dulzor Camote Camote Morado Aceptabil
idad
Miel Miel

3.12. Descripcion de los analisis microbioldgicos

Los analisis microbioldgicos se los realizo mediante las técnicas petrifilm de 3M

para la determinacion de aerobios y coliformes totales.
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3.13. Descripcion del anélisis econdmico

Los costos totales se calculan mediante la suma de los costos variables (materiales
directos y materiales indirectos y mano de obra directa), y los costos fijos fueron

(depreciacion de equipos y maquinaria y suministros).

CT= costos fijos + costos variables

3.13.1. Ingresos brutos

Los ingresos brutos se los obtuvo multiplicando el rendimiento total de la

mermelada de camote obteniendo en cada tratamiento por el precio de venta en el

mercado.

IB=valor de venta de la mermeladas

3.13.2. Beneficio neto

Neto El benéfico se obtuvo mediante la diferencia entre los ingresos brutos y los
costos totales de cada uno de los tratamientos.

BN= ingresos brutos — costos totales

3.13.3. Relacion beneficio costo

Para realizar el analisis econdmico se utilizé la relacion beneficio/ costo, mediante

la siguiente formula.

R (B/C)= Ingreso bruto/ costos totales

3.13.4. Rentabilidad

Para obtener el porcentaje de rentabilidad de cada tratamiento se dividio el

beneficio neto para los costos totales, y se multiplico por cien.

Rentabilidad%= beneficio neto/costos totales x 100
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CAPITULO IV
RESULTADQOS Y DISCUCIONES
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4. RESULTADO Y DISCUCIONE
4.1. ANALISIS FISICOS — QUIMICOS DE LA PULPA DE CAMOTE

A continuacion se presentan los resultados obtenidos durante la investigacion.

4.1.1. Contenido de Grados Brix

El andlisis de grados brix observamos en la (figura 1) de acuerdo a la prueba de
Tukey al 0,5% de probabilidades, demostrando que si hay diferencias

significativas.

Donde el tratamiento T2 tiene un contenido de 24,16 °Brix a una temperatura de
100°c durante 60 minutos, seguido el tratamiento T1 con 17,95 a una temperatura
de 100°C durante 80 minutos, el T4 presenta 11,38 a una temperatura de °80
durante 60 minutos, mientras que el nivel mas bajo lo presento el T3 con 10,98

con una temperatura de °80 por 80 minutos.

Segln (Zambrano, 2013). Dice que es de 16 a 20% de grado brix demostrando
que el tratamiento T1, estdn dentro de los rangos establecidos ya que pueden

varian por el indice de madurez de los tubérculos y por el tiempo la temperatura.
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Figura 1. Promedios registrados en los tratamientos tiempo y temperatura del
escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y elaboracion de
mermelada, UTEQ — FCP 2015Promedios registrados en los tratamientos tiempo y
temperatura del escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y
elaboracion de mermelada, UTEQ — FCP 2015.
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4.1.2. Contenido de pH

Al analisis la varianza de los contenidos del Ph se puede observas que si
presentaron diferencias estadisticas significativas segun la prueba de Tukey al 0,5
de probabilidad.

En la figura 2 se observa los niveles de Ph obtenidos en la pulpa de camote, donde
el T4 registro el 6,30 de Ph seguido el tratamiento T1 con 6,12, mientras que el
T3 es de 5,86 y por ende el T2 mostrando 5,79.

Segun (Rodriguez, 2008) dice que el pH de la pulpa es de 6,7 a 6,58 de
mostrandoque todos los tratamiento estan en el rango establecido.

6,4

6,3

6,30

6.2 6,12

6,1

5,9 5,86

5,79

5,8

5,7

5,6

5,5

100°C 80 minutos 100°c 60 minutos 80°c 80 minutos 80°c 60 minutos

niveles de Ph
(o))

T1 T2 T3 T4

Figura 2. Promedios registrados en los tratamientos tiempo y temperatura del
escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y elaboracion de
mermelada, UTEQ — FCP 2015.
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4.1.3. Contenido de acidez

En base al analisis de la varianza, el contenido presento diferencias estadisticas

significativas segun la prueba de Tukey al 0,5% de probabilidad (cuadro 8).

La figura 3, muestra los promedios emitidos por el de acidez, donde el T2 registro
0,1% de acidez a una temperatura de 100°C a 80 minutos, T2 con 0.09% con una
temperatura de 100°C a 60 minutos, seguido el T4con 0,07% a una temperatura de
80°C a 80 minutos, y por ultimo el T3 presento el nivel mas bajo con 0,06% a
80°C a 80 minutos.Se puede observar que entre a mayor temperatura y mayor

tiempo la acidez baja, mientras que a menor temperatura la acidez sube.

Segun (Estévez, 2006)La acidez se encuentra entre 0,678 — 0,0146 estos valores al
compararlos con los tratamientos de acidez se encuentran entre los rangos

establecidos.

Acidez
0,12
0,1
0,1 0,09
0,08 0,07
0,06
0,06
0,04
0,02
0
100°C 100°C 80°c 80°c
80minutos 60minutos 80minutos 60minutos
T1 T2 T3 T4
M Acidez 0,1 0,09 0,06 0,07

Figura 3. Promedios registrados en los tratamientos tiempo y temperatura del
escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y elaboracion de
mermelada, UTEQ — FCP 2015.
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Cuadro 10. Caracterizacion de los andlisis fisicos y quimicos: °Brix, pH, acidez en
la obtencion de la pulpa de camote y utilizacién de mermelada UTEQ — FCP 2015.

Tratamientos °Brix pH Acidez
1 17,95b 6,12 a 0,la

2 24,16 a 579b 0,09 ab

3 10,98 c 5,86b 0,06 b

4 11,38 ¢ 6,3a 0,07 ab
C.V. (%) 14,38 2,29 4,26

Medias con una letra comun no son significativamente diferentesTukey (p >0.05)
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4.2. ANALISIS ORGANOLEPTICOS DE LA PULPA DE CAMOTE

Los parametros organolépticos medidos son; sabor camote, olor camote, color
morado, y aceptabilidad, segin las escalas de los intervalos previamente
establecidos. Se muestran las diferencias otorgadas por los panelistas en todas las

caracteristicas meditadas a la pulpa de camote.

Pulpa de camote

T T2 T3 emm——T4

Sabor camote
4

Aceptabilidad Olor camote

Color morado

Figura 4. Promedios registrados en los tratamientos tiempo y temperatura del
escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y elaboracion de
mermelada, UTEQ — FCP 2015.
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Los parametros emitidos por los catadores al evaluar el sabor de la pulpa de
camote en base a la escala previamente establecida (cuadro 10). En los
tratamientos se muestra que las escala del sabor a camote T1 y T2 con 3
(bastante ) a una temperatura de 100°c por 80 minutos, T2 a una temperatura de
100°c a 60 minutos, el T3 con 2 (moderado ) a una temperatura de 80°c a 80

minuto mientras T4 es de 2(mucho ) con una temperatura de 80°c a 60 minutos.

Al evaluar el olor de la pulpa de camote en los tratamientos T1, T3y T4 esde 3
(bastante) lo que los diferencias son las temperaturas y minutos T1 100°c a 80
minutos, T3 80°c a 80 minutos y T4 80°c a 60 minutos, mientras que el T2 es de

2(moderado) a una temperatura de 100°c a 60 minutos.

Al andlisis el color de la pulpa de camote, por parte de los panelistas se puede
observar que los tratamientos T1, T2, T3 con 3 (bastante) T1 con una
temperatura de 100°c a 80 minutos y T2 una temperatura 100°c a 60 minutos,
seguido el T3 con 80°c a 80minutos mientras q el T4 con 4 (mucho) a una

temperatura de 80°c y 60 minuto.

4.2.1. Apariencia General

Al analizar la apariencia general, se determind la aceptabilidad de la pulpa de
camote en lo cual los catadores indicaron cual fue el tratamiento que mas les
agrado, como se puede observar las caracteristicas evaluadas son: olor, sabor,
color y aceptabilidad como se puede observar en la figura 8 el T1 presento el 23%
el T2 26% y el T3 23% a diferencia del T4 que obtuvo el 28% de aceptabilidad.
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En la figura 8 se observa los resultados emitidos por los panelistas, el tratamiento
que mas les agrado fue el T4 con una temperatura de 80°c a 60 minutos siendo el
porcentaje mas alto de aceptabilidad con el 28% a diferencia de los demas.

' Aceptabilidad ‘

ET1100°C 80 minutos
B T2100°c 60 minutos
mT380°c 80 minutos

mT480°c 60 minutos

y

Figura 5. Promedios registrados en los tratamientos tiempo y temperatura del
escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y elaboracion de
mermelada, UTEQ — FCP 2015.
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Cuadro 11. Los promedios registrados en las variables: Sabor, Olor, Color y
Aceptabilidad utilizacion en la obtencion de la pulpa de camote.

Sabor Olor Color
Tratamientos camote camote Morado Aceptabilidad
T1 3 3 3 2
T2 3 2 3 3
T3 2 3 3 4
T4 4 3 4 3

Escalas: 1= ligo; 2= moderados; 3= bastante; 4= mucho
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4.3. ANALISIS ORGANOLEPTICOS DE LA MERMELADA

Los pardmetros organolépticos medidos son; Gusto dulzor, Color morado o miel,
Sabor sacarosa o0 miel, aceptabilidad, segun las escalas de los intervalos
previamente establecidas, se observa en el cuadro 10 los promedios de las

caracteristicas de la mermelada de camote

En la figura se muestra las diferencias otorgadas por los panelistas en todas las
caracteristicas medidas en la mermelada. El dulzor para T1 es 3(bastante)
mientras q para el T2 es de 4 (mucho), el color morado para T1 es 2 (ligero) y
para color miel el T2 es 3, en el sabor a camote y miel para T1 es de 2(ligero)
mientras que para T2 con 3 (bastante), la mayor aceptabilidad del producto es el

T2 con 4(mucho) y para T1 con 3 (bastante).

T1 T2

GUSTO Dulzor
4

35
3
258
2
1,5
1
0,5
ACEPTABILIDAD 0 COLOR Morado Miel

SABOR Camote Miel

Figura 6. Promedios registrados en los tratamientos tiempo y temperatura del
escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y elaboracion de
mermelada, UTEQ — FCP 2015.
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Cuadro 12. Los promedios registrados en las variables: Sabor, Olor, Color y
aaceptabilidad utilizado en la elaboracion de la mermelada de camote.

GUSTO COLOR SABOR ACEPTABILIDAD
RATAMIENTOS Dulzor Morado Camote
Miel Miel
T1 3 2 2 3
T2 4 3 3 4
H 0,92 0,1 8,31 7,41

Escalas: 1= ligo; 2= moderados; 3= bastante; 4= mucho
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4.4. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Segun Fellws (1990), manifiesta que los conservantes se afiaden para evitar el
desarrollo de hongos y levaduras;mientras que Garcia (2002), dice que el aztcar
en altas concentraciones impide el crecimientos de hongos y levaduras esto se
evidencia en la investigacion ya que al evaluar los tratamientos
microbiolégicamente, como se puede observar, hubo ausencia de coliformes
totales, mientras que en los hongos y levaduras todos los tratamientos hibieron

precencia de microrganismos.

Cuadro 13. Evaluacion de los andlisis microbioldgico en la variables coliformes
totales, hongos y levaduras en la obtencion del Tiempo y temperatura del escaldado
para la obtencién de la pulpa de camote (Ipomea batata) y elaboracion de mermelada,
UTEQ- FCP 2015.

MERMELADA DE CAMOTE
HONGOS Y
TRATAMIENTOS COLIFORMES
LEVADURAS
4.3X10% ufc/gr
Tl SACAROZA AUSENCIA
de producto
4,0X10%ufc/gr
T2 MIEL DE ABEJA AUSENCIA

de producto

PULPA DE CAMOTE

T1 TEMPRATURA 3.3 X10® ufc/gr

AUSENCIA
100°C 80" de producto
T2 TEMPRATURA 1.4X10* ufc/gr

AUSENCIA
100°C 60" de producto
T3 TEMPRATURA 80 3.3X10%ufc/gr

AUSENCIA
°C 80" de producto
T4 TEMPRATURA 80 1.3X10%ufc/gr

AUSENCIA
°C 60" de producto

Fuente: Suarez Kerly(2015).
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4.5.ANALISIS ECONOMICO

Cuadro 14. Analisis economico, de la mermelada en el "Tiempo y temperatura del
escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (Ipomea batata) y elaboracién de

mermelada UTED — FCF 2015.

Rubros T1 T2
Egreso

Costos variables

Materiales Directos 7,31 38,31
Materiales Indirectos 14,35 14,35
Mano de obras 1,78 1,78
Total de costos variables 23,44 54,44

Costos fijos

Depreciaciones de M.y E 0,002 0,002
total de costos fijos 0,002 0,002
costos totales 23,44 54,44
ingresos

Medida (g.) 250 250
Precio 2 2
Cantidad de mermelada(g.) 7133,6 6897,2
total de ingresos 57,06 55,17
beneficio neto 33,62 0,73
relacion B/C 2,43 1,01
rentabilidad % 143 1,34

En el andlisis econdmico se observa que el mayor ingreso bruto es de $ 57,06 se
obtuvo con el tratamiento donde se utiliz6 sacarosa. Los costos totales fueron
mayores para el tratamiento T2 (miel de abeja) debido a que la materia prima
representa mayores costos. EI mayor beneficio neto se logré con el tratamiento
T1 donde se utilizd sacarosa (aztcar) como endulzante $ 33,62 debido a que este
representa menores costos, obteniendo una relacién Beneficio/Costo de 2,43 para
el tratamiento T1 (sacarosa) y 1,01 para el tratamiento T2 (miel de abeja), lo que
indica que el mejor tratamiento fue el Tlel cual obtuvo una rentabilabilidad de

143% mientras que el T2 obtuvo una rentabilidad de 1,34
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Figura 7. Costo totales y beneficio neto, en los tratamientos tiempo y temperatura
del escaldado para la obtencion de la pulpa de camote (ipomea batata) y elaboracion
de mermelada, UTEQ — FCP 2015.
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Figura 8. Relacion B/C de la mermelada de camote (ipomea batata), UTEQ — FCP
2015.
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Figura 9. Rentabilidad de la mermelada de camote (ipomea batata), UTEQ — FCP

2015.
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CAPITULO V
CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1. CONCLUSIONES

En base a los objetivos planteados

» El tiempo y la temperatura influyen en él escaldado del camote y sus
caracteristicas fisicas — quimicas de la pulpa ya que a mayor temperatura y
tiempo se obtiene un pH de 6,12 una acidez de 0,1% vy grados brix de
17,95, mientras que a menor temperatura y tiempo baja el pH 6,3 grados
°Brix 11,38 y una acidez de 0,07%. Aceptando la hipdtesis alternativa “EL
tiempo y la temperatura del escaldado incide significativamente en la

caracteristicas fisicas-quimica en la obtencion de la pulpa se camote.

» EIl tratamiento que obtuvo el mayor rendimiento de pulpa de camote fue
el tratamiento T1 con 2077,03g.

» EIl mejor tratamiento en el analisis organoléptico de la pulpa de camote lo
obtuvo el tratamiento T4 segun la escala de intervalo; sabor camote
ligero, olor camote moderado, color morado bastante. El tratamiento T1
es el mejor en las caracteristicas fisicas-quimicas y microbioldgicas con
un ph de 6,12, una acidez 0.1% y grados °brix de 17,95 para la elaboracion
de la mermelada se utilizd dos tipos de edulcorante (miel de abeja y
sacarosa).En caracteristicas organolépticas de la mermelada el mejor
tratamiento seleccionado por los catadores lo obtuvo el tratamiento T2 el
cual se realiz6 con miel de abeja segun la escala de intervalo; gusto dulzor

ligero, sabor camote o miel moderado, color morado o miel ligero.

» En lo que corresponde al analisis econdmico el mejor tratamiento fue el T1
el cual obtuvo un beneficio costo de $ 2,43 emitiendo una rentabilidad de

1. 43, %, por cada dolar invertido se recupera 0,43ctv.



5.2.RECOMENDACIONES

» Aprovechar el camote como materia prima ya que se caracteriza por tener
un gran contenido de azUcar, almidon beta caroteno y vitaminas ya que es
una excelente opcion para la elaboracién de alimento.

» Para la obtencion de la pulpa de camote se recomienda utilizar una
temperatura de 100°c por 80 minutos aprovechando las caracteristicas

fisicas-quimicas para la elaboracion de mermelada con sacarosa.

» En la elaboracion de la mermelada se recomienda utilizar la sacarosa ya

que tiene bajos costos de producciony mayor rendimiento econdémico.
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Anexo 1. ANDEVAS de las variables de °brix, pH, acidez en el tiempo y
temperatura del escaldado para la obtencion de la pulpa de camote y elaboracién de
mermelada, UTEQ — FCF 2015.

a. Grado pH

F. tabla
5% 1%
F.V. SC GL CM F
Tratamiento 0,83 31 0,28 1541 324* 5,29*
Temperatura 0,07 1 0,07 4,08 4,49 ns 8,53
Minutos 0,02 1 0,02 0,84 4,49 ns 8,53
Temperatura* minutos 0,74 1 0,74 41,31
Error 0,29 16 0,02
Total 1,12 19
ns= no significativo
*= significativo
**= altamente significativo
b. Grados °brix
F. tabla
5% 1%
F.V. sC GL CM F
Tratamiento 584,32 31 194,77 36,17 324*  529*
Temperatura 487,38 1 487,38 90,52 4,49ns 8,53
Minutos 54,68 1 54,68 10,16 4,49 ns 8,563
Temperatura* minutos 42,25 1 42,25 7,85
Error 86,15 16 5,38
Total 670,47 19 5,38

ns= no significativo
*= significativo

**= altamente significativo
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c. Acidez

F. tabla

5% 1%
F.V. SC GL CM F
Tratamiento 584,32 31 194,77 36,17 3,24* 5,29*
Temperatura 487,38 1 487,38 90,52 4,49ns 8,53
Minutos 54,68 1 54,68 10,16 4,49ns 8,53
Temperatura* minutos 42,25 1 42,25 7,85
Error 86,15 16 5,38
Total 670,47 19 5,38

ns= no significativo
*= significativo
**= altamente significativo

Anexo 2. Hoja de trabajo y respuesta para la valoracion organoléptica en el
tiempo y temperatura del escaldado para la obtencion de la pulpa de camote
(ipomea batata) y elaboracion de mermelada.

Coloque ésta hoja junto a usted siempre en el area de trabajo y
durante la prueba, tenga todo a la mano
Tipo de muestra: pulpa de camote

Identificacion de la Muestra Cddigo
T1 674 300
T2 200 197
T3 849 809
T4 412 957
Codigos asignados a los panelistas
No. de panelista Orden de Presentacion
1 674,300
2 200,197
3 849,809
4 412,957
5 674,300
6 200,197
y
849,809
8 412,957
9 674,300
10 200,197
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Cddigo:

Panelista: Muestra:

Fecha:

Instrucciones:
. Escriba el c6digo de la muestra sobre la linea
. Pruebe la muestra las veces que sea necesario e indique la intensidad de la caracteristica

solicitada marcando con una X sobre la linea

NADA MUCHO
[ ] I U R

CARACTERISTICAS

OLOR
CAMOTE [ ] [ ] ] ]

COLOR
MORADO [ ] ] 1 ]

SABOR

CAMOTE ] [ ] 1 ]

ACEPTABILIDAD [ ] [ ] [ ] [ ]
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Anexo 3. Balance general de masa

A

Recepcion (Camote)

B
C N/ D
H20 — Lavado — Impurezas
F E
N G
H20 : Escaldado — H2o0
Pelado Cascara
K
Troceado ) | Residuos
L
M A4 N
H2o ’:) Licuadoyy filtrado  |——; Residuos
N
0 \/
Azdicar —> Coccion
Acido citrico y —) Adicién
Benzoato de sodio
R ﬂ S
Concentracién :> °Brix 65%

ahll

Envasado

Almacenado
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Anexo 4. Balance de masa al mejor tratamiento

Trataminto 1

TRATAMIENTO 1
Recepcién
E=S
A=B
A= 3100 Camote
B= 3100 Camote

Lavado

E=S

B+C= D+E 1,05g
B+C-E=D

D= 1298,95g agua

Escaldado

E=S

E+F=G+H 250g
E+F-H=G

G= 3101.06g

Pelado

E=S

H=1+J 1024g
H-J=1

1= 2077,06g

Licuado y filtrado
E=S
1+M =RI-N 235g

= 2713,03g

= 5426,06g

ADICION

E=S

P+Q-R

R= 5429.96g

CONCENTRACCION
E=S

R+T=S

R=S-T

T=4832,96¢g

ENVASADO
E=S
U= 4832,96g

RENDIMIENTO
R= (U)/(A+R)*100 72,25




Anexo 5. Tecnicas de determinacion de las caracteristicas ficisas y quimicas

a. Determinacion de grados brix

Los grados Brix (simbolo °Bx) miden el contenido total de sacarosa disuelta en un
liquido. Para determinar los grados brix de una solucion con el refractometro tipo
Abbe, se debe mantener la temperatura de los primas a 20°C. Luego se abren los
prismas y se coloca una gota de la solucion. Los prismas se cierran. Se abre la
entrada de luz. En el campo visual se vera una transicion de un campo claro a uno
oscuro. Con el boton comprensor se establece el limite de los campos, lo méas

exacto posible.
Procedimiento

1. Poner una o dos gotas de la muestra sobre el prisma

2. Cubrir el prisma con la tapa con cuidado

3. Al cerrar la muestra debe distribuirse sobre la superficie del prisma

4. Orientando el aparato hacia una fuente de luz, mirar con el ojo a traves del
campo visual

5. En el campo visual se vera una transicion de un campo claro a uno oscuro.
Leer el nimero correspondiente en la escala. Este corresponde al % en sacarosa de
la muestra

6. Luego abrir la tapa y limpiar la muestra del prisma con un pedazo de papel o

algodon limpio y mojado.

b. Determinacion de pH

Matematicamente el pH es definido como el logaritmo negativo en base diez de la

concentracion de iones H* expresada en molaridad, es decir pH = -log (H)"
Materiales

1. pH metro
2. Vaso de precipitacion

3. Papel o pafio suave
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Reactivo

1. Solucion Buffer a pH conocido
2. Agua destilada

Procedimiento

1. Luego de calibrado el electrodo con una soluciéon tampdn de pH conocido, se
lava u se seca

2. Se introduce en la solucién a examinar, calibrando el control de temperatura a
aquella de las sustancia en examen.

3. Para tener una lectura precisa es necesario mantener sumergido algunos
segundos a fin de compensar la temperatura entre electrodo y la sustancia

4. Efectuando la medicion se limpia la membrana del electrodo con papel o tela

suave libre de pelusa y se deja sumergido en agua destilada.

c. Determinacion de Acidez Titulable

La acidez Titulable es el porcentaje de peso de los acidos concentrados en el
producto, se determina por analisis conocido como titulacion que es la
neutralizacion de IONES de hidrogeno del acido con una solucion de NaOH de
concentracion conocida. Este se adiciona con una bureta puesta verticalmente en

un soporte universal.

La neutralizacion de los iones de hidrégenos o acidez se mide por medio de pH.
El acido se neutraliza con base con un pH de 8.3. ElI cambio de la acidez o la
alcalinidad se puede determinar con un indicador o con un potenciometro. El
indicador es una sustancia quimica como la fenolftaleina, que da diferentes
tonalidades de color rojo para los distintos valores de pH. La fenolftaleina va

incolora a rosa cuando el medio alcanza un pH de 8:3
Preparacion de la muestra

La preparacion de solucion para la titulacion de la acidez de algunos productos se

efectia como sigue:

1. Setoma 10 gr. De muestra

2. Se coloca en un matraz volumétrico de 250 ml.
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3. Se afiade 50 ml. De agua destilada
4. Lamezcla se agita vigorosamente

Titulacién

Llenar la bureta con NaOH 0.1N

Se adiciona 5 gotas de fenolftaleina al 1% como indicador

1

2

3. Se adiciona gota la solucion NaOH 0.1N

4. Titular hasta que aparezca el color rosa y permanezca 15 seg.
5

Se toma la lectura en la bureta de la cantidad de NaOH 0.1N usada para

neutralizar la acidez de la muestra

Calculo

La acidez del producto se expresa como el porcentaje de peso del &cido que se

encuentra en la muestra

A *BxC
%AczT*mO

A = cantidad en mililitros de la solucién consumida

B = normalidad de la solucion usada 0.1N

C = peso expresado en gr. Acido predominante del producto

D = peso de la muestra en miligramos

Anexo 9. Tecnicas para determinar presencia de micorganismos
Almacenamiento de los sobres pertrifilm

1.  Almacene los paquetes cerrados a una temperatura < 8 °C. las placas deben
usarse antes de su fecha de caducidad. En areas de alta humedad, donde la
condensacion puede ser un inconveniente, es recomendable que los paquetes se
atemperen al ambiente del lugar de trabajo antes de abrirlos.

2. Las placas petrifilm tiene un tiempo de vida Gtil de 18 meses desde su fecha
de elaboracion. Observe la fecha de caducidad en la parte superior de la placa.

3. Para cerrar un paquete abierto, doble el extremo y séllelo con cinta adhesiva
para evitar el ingreso de humedad y por lo tanto la alteracion de las placas



4. Mantengas los paquetes cerrados (segun se indica en el punto 2) a
temperatura < 25 °C. no refrigere los paquetes que ya hayan sido abiertos.

5. Utilice las placas petrifilm maximo un mes después de abierto el paquete

Preparacion de la muestra

1. Prepare una disolucion de 1:10 de la muestra; pasar o pipetear la muestra a un
matraz Erlenmeyer estéril.

2. Adicione la cantidad apropiada de agua de peptona al 0.1 %

Recuento de aerobios

Inoculacién

1. Coloque las placas petrifilm en una superficie plana y nivelada; levante la
pelicula superior

2. Con una pipeta perpendicular a la placa petrifilm, coloque 1ml. De la muestra
en el centro de la pelicula cuadriculada inferior

3. Libere la pelicula superior dejando que caiga sobre la dilusion. No la deslice
hacia abajo

4. Con el lado rugoso hacia abajo, coloque el dispersor o espaciador sobre la
pelicula superior, cubriendo totalmente la muestra.

5. Presione suavemente el dispersor o espaciador para distribuir la muestra sobre
el area circular. No gire ni deslice el dispersor. Recuerde distribuir la muestra
antes de inocular una siguiente placa.

6. Levante el dispersor o espaciador; espere por lo menos 1 min. A que se

solidifique el gel y proceda a la incubacion

Incubacion

1. Incube las placas cara arriba en grupos de no mas de 20 piezas. Puede ser
necesario humectar el ambiente de la incubadora con un pequefio recipiente con
agua estéril, para minimizar la perdida de humedad

2. Incubar48+3ha32°C+1°C
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Interpretacion

1. Las placas petrifilm pueden ser contadas en un contador de colonias estandar u

otro tipo de lupa con luz. Consulte la “Guia de interpretacion” para leer los

resultados

2. Las colonias pueden ser aisladas para su identificacion

Anexo 6. Norma INEN

Instituto Ecuatoriano de Nomalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador ~ Prohibida 1a reproduceion

g— INEN —

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 memeladas de frutas.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Mermelada de frutas. Es el producto obtenido por la coccion del ingrediente de fruta, como se
define en el numeral 2.2, mezclado con azlicares, otros ingredientes permitidos y concentrado hasta
obtener la consistencia adecuada.

2.2 Ingrediente de fruta. Es el producto preparadc a partir de:

a) Fruta fresca, fruta entera, trozos de fruta, pulpa o puré de fruta, congelada, concentrada y/o diluida o
conservada por algin otro método permitido.

b) Fruta sana, comestible, de madurez adecuada y limpia, no privada de niguno de sus componentes prin-
cipales, con excepcién de que esté cortada, clasificada o tratada por aigin otro método para eliminar
defectos tales como magullamientos, peddnculos, partes superiores, restos, corazones, hueso (pepitas)
¥ que puede estar pelada o sin pelar.

¢} Que contiene todos los sélidos salubles naturales (extractivos) excepto los que se pierden durante la
preparacién 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 extranas. Porciones o particulas extrafias de matenas vegetales extrafias
inofensivas y gue midan como maximo S mm en cualquier dimension.

2.5 Fruta danada o manchada. Es la fruta o pedazos de la misma, cuya aparencia o calidad
comestible estan deterioradas por magulladuras, particulas oscuras, danos 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 elaboracion de la mermelada.

(Conting
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2.7 Semillas. Son aquellas semillas provenientes de la fruta que estan o no completamente desamolladas.

2 B Cascara manchada. Son pedazos de ciscara con manchas oscuras superficiales apreciables a simple vista

2.9 Carozo. Es &l hueso entero del durazmo que se elimina en la preparacion de la fruta para |la elaboracion de
la memelada.

210 Fragmentos de carozo. Pieza de husso menor del equivalente de la mitad de un hueso y que pesa por lo

mencs 5 miligramos.

211 Cascara o piel. Cualquier trozo de epidermis que se elimina normalmente cuando se prepara la fruta

para la elaboracion de la memelada.

212 Hojas. Cualquier particula de haoja o bractea que mida mas de 5 mm en cualquisr dirmension.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El producto, asi como la matera prima usada para elaboraro, cumplira con lo especificado en la Morma
IMEM 405.

3.2 Odras definiciones empleadas en esta moma constan en la Momna IMEM 377

3.3 La materia prima utilizada para elabarar la mermelada debe comesponder a las variedades comerciales

para conssrva gue respondan a las caracteristicas del fo des

NOMBRE VULGAR NOMBRE CIENTIFICO
Mora Rubus spp.
Frutilla Fragaria sp
Fifia Anana saliva o Comasus
Maranja Citrees cinensis o aurantium
Diuraz nis Prunus pérsica
Guayaba Psidium guayvaba L
Membrillo Cydonia vulgaris

3.4 La memelada debe ser elaborada con 45 paries, en masa, del ingredients de fruta original por cada 55

partes de los edulcorantes menconados en el numeral 4.3.5.

4. REGANSITOS

4.1 La materna seca fofal de a3 memelada debe ser, por lo menosz SFfbnﬁsekuadamEbsazﬂmsmIEE

como sacarnosa ensayada de acuerdo con la norma ecuatoriana comespondiente (wer INEMN 382).

(Continda)
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4.2 El producto estara exento de sustancia colorantas, saborizantes y aromatizantes antificiales y naturales
extranos a la fruta.

4.3 Se podran anadir al producto las siguientes sustancias:

4.3.1 Pactina, en |la proporcion 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 corectas de fabricacion.

4.3.3 Precenanies benzoato sodico, acido sorbico o sorbato potasico solos o combinados, sin exceder del
limite indicado en la Tabla 1.

4.3.4 Anfioxidante. Acido ascorbico en la proporcion indicada en a Tabla 1.

4.3.5 Edulcorantes. Azlicar refinado, azicar invertido, dextrosa o jarabe de glucosa. No se permite ef 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 uniformements en toda su masa y libre de coloraciones extrafias por oxidacicn, elaboracion defectuo-
sa, enfriamiento inadecuado y otras causas.

4.5 El olor y sabor seran los caracteristicos del producto, con ausencia de olores y sabores exiranos.

4.6 E! limite maximo de materias vegetales extranas inocuas permitidas en la mermelada, sera el indicado en
el cuadro 1.

4.6.1 Cuando |a unidad de tolerancia sea mayor que el conienido 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 defacto estara permitido en un total de no mas de 8 envases.

4.7 E! producto debe estar exanto de almidones, féculas y otros gelificantes que no sea la pectina.

4.8 La mermelada cumplira , ademas, con lo especificado en la Tabia 1.
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CUADRONo. 1 _
MATERIAS VEGETALES EXTRANAS INOCUAS

Peddnculos receptaculos sepalos ngﬂiﬁ?g;s
MER":)EELADA en3000g en3000g en3000g en 3000y
MORA 2 2 12 2
MERMELADA | pedinculos recepticulos sépalos m}r‘ﬁ. Frutas dadadas
DE m1000g en3 000y ¢n 3000y en3000g en 500 ¢
FRUTILLA 3 2 12 2 8
MERMELADA | cdscara y ojos Fruta dafada o manchada semillas
DE en 500 g en 250 g cn 250 g
PINA 4 4 b
MERMELADA | semillas cdscara manchada otras materias veget, extrafi,
DE en U0 g en 500 8 en3 000 g
___NARANJA | 4 !
MERMELADA | fragmentos de carozo  pieles o ciscara fruta dafada  otras materias vogel, extraf,
DE en 500 g en 500 g en 500 g en 1000g
DURAZNO 2 3 3 4
MERMELADA | semilla hojas atras materias vegetales extranas
DE en 500 8 en 500 g en 500 g
GUAYABA 5 2 1
MERMELADA | pediinculos hojas semillas otras materias vegetales oxtranas
DE ch 1 000 g en 1 000 g en 1000 g enl1000g
MEMBRILLO 2 3 2 2
TABLA 1. Requisitos de la mermelada de frutas
CARACTERISTICAS UNIDAD MIN. MAX, | METODO DE ENSAY,
sdlidos solubles (s 20°C) %0 mym 65 - INEN 380
pH 28 35 INEN 389
Acido ascorblco mg/kg - 500 INEN 384
Dioxido de azufre mg/kg — 100 *
Benzoato sédico, sorbato potad-
sico, solo o combinados my/kg — 1 000 b
Mohos %% campos
positivos = a0 INEN 386
Cenizas %% mm *x INEN 401
a o

* Hasta que se elaboren las normas INEN correspondlentes, e aplicaran las normas Internacionales que re-
comienda la autoridad competente.

*% Ver Apéndice Y.
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Anexo 7. Fotografias del proceso
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