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                                INDUSTRIALIZACI&Ograve;N DEL N&iacute;SPERO – FRUTA TROPICAL
DE LA COSTA ECUATORIANA (PROVINCIA DE MANAB&Iacute;).
JUSTIFICACION DEL TEMA: Necesidades, Diagnostico, Alcance.
LA PROPUESTA
En la actualidad no hay empresas establecidas en el pa&iacute;s que se dediquen a esta
actividad de procesar el N&iacute;spero, y el siguiente trabajo de investigaci&oacute;n est&aacute;
dirigido a establecer la viabilidad t&eacute;cnica y econ&oacute;mica para la instalaci&oacute;n de una
planta piloto que elaborara diferentes productos como Jugo, Jalea, y Mermelada
de N&iacute;spero, el proyecto industrial contara con todos los estudios necesarios para
llevarlo al cabo.
La provincia de Manab&iacute; es la mayor productora de esta fruta, pero tambi&eacute;n se
puede dar en cualquier parte del Ecuador, debido a sus condiciones de desarrollo,
que m&aacute;s adelante indicaremos.
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CAPITULO 1
INTRODUCCI&Ograve;N
1.1.- IMPORTANCIA
El cultivo y cosecha del N&iacute;spero, no est&aacute; muy desarrollado, debido a que en el
mercado nacional e internacional no se aprecia el consumo de esta fruta en su
estado natural, la que ha sido desplazada por el consumo de los habitantes por
otros productos agr&iacute;colas que se cultivan en las diferentes regiones.
El N&iacute;spero, se puede aprovechar de mejor manera si se la industrializa, as&iacute; se
evita que esta fruta rica en vitaminas y minerales se desperdicie en los campos
cuando no pueda ser transportada a la ciudad para su venta en los mercados.
La preservaci&oacute;n tanto del jugo de la fruta de N&iacute;spero como de la pulpa que sirve
para hacer diferentes productos como los que vamos a plantear en el siguiente
trabajo de investigaci&oacute;n (Mermelada, jaleas, jugos.), facilitar&iacute;a su comercializaci&oacute;n
y estar&iacute;a disponible para el consumidor en cualquier &eacute;poca del a&ntilde;o y listo para
servirse.
En el transcurso de nuestra investigaci&oacute;n nos dar&aacute;n resultados factibles para la
industrializaci&oacute;n de la fruta del N&iacute;spero, en envases herm&eacute;ticos (mermeladas,
jaleas, jugo,) pero nuestra tesis se basara en el despulpado de la fruta para
obtener elaborados y proceder a su comercializaci&oacute;n.
El ECUADOR tiene grandes posibilidades para el desarrollo en el sector de la
Agroindustria. Tenemos una riqueza insuperable en todo el territorio, y lo que nos
ha llevado precisamente al desarrollo de la presente tesis es contar con una
materia prima con gran contenido nutritivo.
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Las pruebas preliminares realizadas a nuestra materia prima determinaron ciertas
condiciones favorables para llevar al cabo la t&eacute;cnica del proceso, siendo una de
&eacute;stas la selecci&oacute;n de la variedad del fruto N&iacute;spero, observ&aacute;ndose la variedad
llamada familia sapot&aacute;ceas, especie Achras Sapota L, ya que presenta los
mejores atributos para la elaboraci&oacute;n de nuestros productos por su sabor y por su
textura.
La importancia entonces de obtener un producto de excelente calidad radica no
solamente en el hecho de desarrollar una t&eacute;cnica para su elaboraci&oacute;n sino
tambi&eacute;n para tener varios productos de gran poder nutritivo y que est&eacute;n al alcance
de todos y que pueda estar en la dieta diaria de la mayor&iacute;a de los hogares
ecuatorianos.
1.2.- &Iacute;NDICES DE COSECHA Y MADUREZ
El color del fruto de n&iacute;spero muestra un marcado cambio desde el verde al
amarillo, durante el desarrollo y maduraci&oacute;n, y desde amarillo hasta naranjo
profundo durante el per&iacute;odo final de la madurez. La madurez de cosecha de este
fruto es generalmente juzgada de forma visual. La calidad del fruto del n&iacute;spero es
largamente dependiente de la relaci&oacute;n az&uacute;car-acidez, la firmeza de la pulpa y el
color de &eacute;sta (CHACHIN y HAMAUZU, 1997).
El fruto de n&iacute;spero deber&iacute;a ser cosechado despu&eacute;s de que el color de la piel se
haya tornado completamente amarillo-anaranjado (CHACHIN y HAMAUZU, 1997).
Por otra parte, KADER (2000) establece que el principal &iacute;ndice de madurez
utilizado es el cambio de color externo de la piel, de verde a amarillo para madurez
de cosecha, y de amarillo a anaranjado para madurez de consumo.
Los n&iacute;speros que maduran en el &aacute;rbol tienen un mejor sabor que los cosechados
parcialmente maduros. Por lo tanto, los n&iacute;speros se deber&iacute;an cosechar idealmente
cuando est&aacute;n completamente amarillos, pero firmes.
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1.3.- PLAGAS Y ENFERMEDADES
PLAGAS.
Figura 1. Mosca de la fruta (Ceratitis capitata).
Fuente: articulo.mercadolibre.com.mx
Elaborado: Por Las Autores
Su tama&ntilde;o es algo menor que la mosca dom&eacute;stica (4-5 mm de longitud) y
vivamente coloreada (amarillo, blanco y negro).
ENFERMEDADES
Figura 2 - Moteado o ro&ntilde;a (Fusicladium eryobotryaea)
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Esta enfermedad es especialmente importante en la parte occidental de la cuenca
mediterr&aacute;nea, donde produce numerosos da&ntilde;os (m&aacute;s de un 50% de la cosecha).
Tiene mayor incidencia inmediatamente despu&eacute;s de las primeras lluvias oto&ntilde;ales y
ataca a los frutos en desarrollo.
El Fusicladium eryobotryaea, tiene un desarrollo t&iacute;picamente subcuticular,
interesando solamente al tejido epid&eacute;rmico y algunas c&eacute;lulas inferiores al mismo,
encontrando all&iacute; el micelio del hongo, el sustrato ideal.
Bajo la cut&iacute;cula, y a expensas de la epidermis, se producen en las manchas los
estomas micelares, que m&aacute;s tarde, si la humedad es apropiada, irrumpen al
exterior y dan lugar a las fructificaciones del hongo.
1.4.- PROPIEDADES DEL N&Iacute;SPERO
Aunque rico en az&uacute;car, es bajo en calor&iacute;as (unas 50 calor&iacute;as por 100grs).
Destaca en sus componentes: potasio y en menor cantidades, magnesio, calcio y
hierro. Peque&ntilde;as cantidades de vitaminas del grupo B y C. El n&iacute;spero, como
muchas frutas tiene valor y propiedades antioxidantes.
Adem&aacute;s contiene fibra soluble (pectinas), taninos, sustancias de acci&oacute;n
astringente y numerosas sustancias arom&aacute;ticas como los &aacute;cidos org&aacute;nicos (c&iacute;trico,
tart&aacute;rico y m&aacute;lico) abundantes en su pulpa.
En la tabla que se muestra en los Anexos podremos observar el valor nutricional
de fruto de n&iacute;spero por 100g de fruta fresca.
1.5.- PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL NISPERO
 Por su alto contenido en potasio y su pobreza en sodio es muy &uacute;til en dietas
para personas con problemas de peso, dado que adem&aacute;s su contenido
cal&oacute;rico es bajo.
 Su riqueza en calcio y f&oacute;sforo lo hacen recomendables en dietas varias y
para todas las edades.
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 La inclusi&oacute;n del n&iacute;spero en la dieta de los enfermos con problemas
cardiovasculares, es muy aconsejable debido a la composici&oacute;n en pectina y
su beneficiosa acci&oacute;n protectora.
 Por su riqueza en carbohidratos, es un buen alimento muscular y
energ&eacute;tico, pues desarrolla 705 calor&iacute;as por kilo.
1.6.- PODER MEDICINAL DEL NISPERO.
Esta fruta adem&aacute;s de constituir un valioso alimento, es tambi&eacute;n un
medicamento importante.
 Ejerce acciones astringentes, reguladoras y tonificantes sobre las mucosas
intestinales.
 Posee efecto diur&eacute;tico.
 En las enteritis ejerce una acci&oacute;n antiinflamatoria a actividad intestinal, lo
que la adecua para est&oacute;magos delicados.
 Rebaja el nivel de colesterol.
 Muy apropiado para personas con problemas circulatorios.
As&iacute; mismo es muy poderoso para detener los flujos de sangre de las mujeres. Al
respecto el Dr. Mercier, del Hospital de Lorient (Francia), ha demostrado que esta
fruta origina en las diarreas consecutivas a la disenter&iacute;a muy apreciables efectos,
ya que no restringe sino que sencillamente regulariza la funci&oacute;n intestinal.
1.7.- IMPACTO SOCIO ECON&Oacute;MICO
Considerando al N&iacute;spero dentro del grupo de los calificados como bueno desde el
punto de vista nutricional y en comparaci&oacute;n con las dem&aacute;s frutas que sirven para
hacer mermeladas, jugos y jaleas, que se comercializan en el mercado interno de
nuestro pa&iacute;s, se debe promover el cultivo e implementar una tecnolog&iacute;a para la
producci&oacute;n de (mermelada, jugo y jaleas) de este tipo de fruta.
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Adem&aacute;s mediante el presente trabajo se busca incentivar a inversionistas en el
aprovechamiento de estos recursos que generan ingresos econ&oacute;micos para el
pa&iacute;s, puesto que se crear&iacute;an fuentes de trabajo tanto para agricultores como mano
de obra para la industrializaci&oacute;n y comercializaci&oacute;n de dichos productos.
Un aspecto importante en estos tiempos es el impulso que ha surgido en la
industria alimenticia, es por este motivo que se busca implementar una tecnolog&iacute;a
apropiada y el conocimiento de diversas t&eacute;cnicas y m&eacute;todos que existen para la
transformaci&oacute;n de las materias primas en elaborados, que es la parte principal y a
donde va encaminado nuestro trabajo de investigaci&oacute;n.
1.8.- OBJETIVO DE LA INVESTIGACION
El objeto de esta investigaci&oacute;n es dise&ntilde;ar una planta piloto para procesar el
N&iacute;spero. En esta planta se proyecta procesar N&iacute;spero com&uacute;n (Achras Sapota L)
para obtener su pulpa, someterla a proceso para obtener diferentes elaborados
con calidad de exportaci&oacute;n como son jugo, jalea y mermelada.
Es notorio que la industrializaci&oacute;n del N&iacute;spero en el pa&iacute;s no existe, ya que no se
han preocupado de la explotaci&oacute;n de este producto y se le consume en estado
natural a trav&eacute;s de la venta en los mercados. Potencialmente el Ecuador puede
ser un buen productor de elaborados a partir de esta fruta, siempre y cuando siga
un programa bien planificado para fomentar el cultivo de esta variedad de N&iacute;spero
y contribuir al desarrollo de la agricultura.
Los objetivos espec&iacute;ficos que persigue el siguiente trabajo son los siguientes.

Mantener las caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas del N&iacute;spero.

Establecer los par&aacute;metros de control para obtener un producto de excelente
calidad como son, temperatura, tiempo, &deg;Brix, coloraci&oacute;n, pH, que hagan
factible las propiedades antes mencionadas.

Dar una alternativa al consumidor en su nutrici&oacute;n diaria
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Establecer una l&iacute;nea base en las industrias alimentar&iacute;as para que
encaminen sus investigaciones sobre este tipo de procesos, contribuyendo
de esta manera al mejoramiento tecnol&oacute;gico del Ecuador.
1.9.- DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA
La disponibilidad de la materia prima deber&aacute; estar orientada a la producci&oacute;n
Nacional, y al aprovechamiento de recursos naturales para la generaci&oacute;n de
nuevos productos. Debemos tomar en consideraci&oacute;n que muchas veces
nuestro pa&iacute;s
exporta materia prima a costos relativamente bajos, pero los
productos los importamos a costos elevados.
La zona de producci&oacute;n del n&iacute;spero en nuestro pa&iacute;s es en el cant&oacute;n Santa Ana
provincia de Manab&iacute;. En la tabla N.-1 se muestra las fluctuaciones de
producci&oacute;n del n&iacute;spero que hemos representado en producci&oacute;n baja 1 y
producci&oacute;n alta 2.
&Eacute;pocas De Producci&oacute;n
Tabla N.- 1.
Elaborado: Por Los Autores
Fuente: Productores
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Como se muestra en la tabla N.- 1 el n&iacute;spero se cultiva todos los meses del
a&ntilde;o, la mayor parte de su producci&oacute;n es alta en los meses de febrero a octubre
y su producci&oacute;n es baja en enero, noviembre, diciembre. Esto nos favorece por
qu&eacute; no se tendr&aacute; problema en proveerse del producto ya que la producci&oacute;n no
es estacional y permite la programaci&oacute;n de cosechas permanentes.
Por lo expuesto anteriormente se puede decir que el uso de materia prima
nacional y los recursos naturales, son un aspecto importante y prioritario en la
aplicaci&oacute;n de tecnolog&iacute;a de alimentos.
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CAPITULO 2
PROPIEDADES DEL NISPERO
2.1.- CARACTERIZACI&Oacute;N F&Iacute;SICO-QU&Iacute;MICA.
Las muestras provinieron de fincas situadas en la provincia de Manab&iacute; (Por todo el
recorrido del valle del R&iacute;o Portoviejo: Posa Onda, Santana, Rocafuerte,
Portoviejo), mantenidas a temperatura ambiente hasta alcanzar el grado de
madurez &oacute;ptimo para consumo.
A las distintas muestras se les determin&oacute; peso, tama&ntilde;o, color, rendimiento en
pulpa, pH, acidez total, s&oacute;lidos solubles.
La composici&oacute;n qu&iacute;mica del n&iacute;spero de Jap&oacute;n es: (g /100 g)
Tabla N.- 2
Agua (68 g)
Prote&iacute;nas (0,5 g)
Fibra (2,62 g)
L&iacute;pidos (0,4)
Hidratos de carbono (18)
Vitamina A (270 UI por 100 gramos)
Vitamina B1 (0,4 mg)
Vitamina B2 (0,5 mg)
Vitamina C (10 mg)
Potasio (210 mg)
Grasa 0,29 (g)
Cenizas (2,54 g)
Fuente. www.Cibernauta.propiedades.com
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2.2.- pH
El pH es la medida convencional de la actividad de los hidrogeniones, esto es de
la acidez o alcalinidad de una soluci&oacute;n. La acidez medida por el valor del pH es un
factor importante en el control de muchos procesos, ya sean naturales o de
fabricaci&oacute;n.
Se
considera
de
gran
importancia
en
la
conservaci&oacute;n
y
almacenamiento de alimentos, por su efecto inhibidor del desarrollo de
microorganismos y enzimas. En general, las bacterias son m&aacute;s sensibles a los
iones hidrogeno que los fermentos y los mohos. La mayor parte de los organismos
tienen l&iacute;mite de pH m&aacute;ximo y m&iacute;nimo para su desarrollo y un rango &oacute;ptimo para su
crecimiento m&aacute;s r&aacute;pido.
En los alimentos que tienen por debajo de un pH= 4,5, no hay crecimiento de
pat&oacute;genos. Para regular el pH se utiliza ya sea &aacute;lcalis o &aacute;cidos, dentro de los
&aacute;cidos tenemos el c&iacute;trico, l&aacute;ctico, tart&aacute;rico, etc.
El pH del N&iacute;spero se determin&oacute; con tiras indicadoras y se obtuvo un pH= 5,
esto quiere decir que es un alimento semi&aacute;cido.
Seg&uacute;n practicas realizadas el valor del pH de los productos terminados oscilaban
entre 2.56 (mermelada) 3.99 (jugo) y 4.32 (jalea).
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2.3.- PORCENTAJE DE ACIDEZ
La acidez determina el estado de conservaci&oacute;n de un producto alimenticio, ya que
&eacute;sta aumenta si existiera un proceso de descomposici&oacute;n en dicho alimento, ya sea
por hidr&oacute;lisis como por fermentaci&oacute;n u oxidaci&oacute;n, llegando a alterar casi siempre
su pH.
Cuando se trabaja con alimentos que tienen sustancias tampones o sustancias de
color oscuro, en estos casos la muestra se diluye y se titula hasta su punto final,
pero si se requiere determinar con exactitud el punto final en estos elementos se
deben utilizar para sus valoraciones el potenci&oacute;metro o medidor de pH.
En el texto de frutas y verduras de Duckworth. R:B, los alimentos de acuerdo a su
pH ase pueden clasificar en tres grupos seg&uacute;n su acidez.
Alimento no &Aacute;cidos; valor del pH superior a 6,0.
Alimento Semi&aacute;cidos; pH entre 4,5 y 6,0.
Alimento &Aacute;cido; valor de pH inferior a 4,5.
2.4.- PORCENTAJES DE S&Oacute;LIDOS SOLUBLES
Al porcentaje de s&oacute;lidos solubles se conoce tambi&eacute;n como &deg;Brix, y se entiende
como s&oacute;lidos solubles a la concentraci&oacute;n de sacarosa en soluci&oacute;n (en t&eacute;rminos de
porcentaje)
S&oacute;lidos solubles: el contenido de s&oacute;lidos solubles se determin&oacute; con un
refract&oacute;metro Zeiss-Abb&eacute;.
En las frutas peladas los s&oacute;lidos solubles var&iacute;an de 8-17 &deg;Brix, en los jugos de
frutas va de 4-12 &deg;Brix en su estado natural, en las conservas de frutas al producto
obtenido por cocimiento en un alm&iacute;bar la concentraci&oacute;n de s&oacute;lidos solubles
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alcanza de 55 a 70 &deg;Brix, en las mermeladas debe tener como m&iacute;nimo de 65 &deg;Brix,
en los jugos y jaleas debe estar entre 40 – 50 &deg;Brix, sino los productos estar&iacute;an
expuestos a fermentaciones y desarrollo de mohos.
2.5.- CARBOHIDRATOS
Desde
el
punto
de
vista
qu&iacute;mico
los
carbohidratos
son
compuestos
polihidroxialifaticos, que contienen tambi&eacute;n grupos carbonilos y carboxilos en sus
derivados simples. La mayor parte de los vegetales y frutas se hayan compuestos
por carbohidratos, varios azucares, almidones, celulosas, hemicelulosas, pectinas,
numerosas gomas y mucilagos, son todos ellos carbohidratos.
La cantidad total de carbohidratos en la fruta puede oscilar desde un 25% del peso
en fresco, la fruta de n&iacute;spero presenta los contenidos m&aacute;s elevados en hidratos de
carbono (hasta un 23% de su peso en fresco), y al madurar la mayor parte de los
mismos se presentan en forma de azucares.
2.6.- PROTE&Iacute;NAS
Todos
los
sistemas
biol&oacute;gicos
contienen
prote&iacute;nas
que
frecuentemente
desempe&ntilde;an varias funciones; son enzim&aacute;ticamente activas, contribuye a la
estructura org&aacute;nica de las personas en el control de transferencia de masa.
El contenido proteico en las frutas suelen ser muy bajo, rara es la fruta que supera
el 1,5%, en muchas ocasiones es inferior al 1%. Esta fruta tiene un contenido
proteico muy bajo como se lo demuestra en la tabla N&deg; 1 tiene aproximadamente
el (0,5 g/100g).
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2.7.- VITAMINAS
El termino vitamina tiene referencia a un factor esencial de la dieta que es
indispensable para el organismo en peque&ntilde;as cantidades y su ausencia provoca
enfermedades.
Existe una relaci&oacute;n estrecha entre las vitaminas y coenzimas, muchas coenzimas
contienen una vitamina como parte de su estructura. Es indudable que esta
relaci&oacute;n crea una funci&oacute;n esencial para las vitaminas. La ventaja que ofrecen las
frutas respecto a las hortalizas es que la vitamina C es mucho m&aacute;s estable, al
encontrarse en ambiente acido. Por otro lado si la fruta se consume cruda no sufre
la p&eacute;rdida de esta vitamina, contrario a las hortalizas que durante la cocci&oacute;n
tienden a perder las vitaminas.
El n&iacute;spero presenta un contenido de vitamina:
Vitamina A (270 UI por 100 gramos)
Vitamina B1 (0,4 mg)
Vitamina B2 (0,5 mg)
Vitamina C (10 mg)
2.8.- MINERALES
El contenido total de elementos minerales de una fruta viene representado por la
cuant&iacute;a de sus cenizas que var&iacute;a en diversos productos vegetales.
Los Macronutrientes son los componentes minerales m&aacute;s abundantes en las
plantas, (P, K, Ca, Fe, Na, S, y N), junto con otros elementos como el sodio,
aluminio y silicio que no son esenciales para las plantas pero suelen abundar en
los suelos.
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Los elementos minerales pueden ejercer una influencia muy notable sobre la
calidad de las frutas. El N&iacute;spero maduro presenta minerales como calcio, fosforo,
potasio, hierro, sodio, en cantidades moderadas.
2.9.- CENIZAS
Las cenizas que contienen los alimentos son la cantidad de elementos minerales,
los mismos que se encuentran formando parte de los compuestos org&aacute;nicos e
inorg&aacute;nicos.
La importancia de la determinaci&oacute;n de cenizas, es el m&eacute;todo sencillo para
establecer la calidad del alimento (Fisher 1972).
Las cenizas presentes en los alimentos deber&aacute;n estar comprendidas entre ciertos
valores, lo cual facilitara en partes de su identificaci&oacute;n el n&iacute;spero posee (2,54 g%)
de cenizas.
Las cenizas pueden determinarse por Ignici&oacute;n, pero en ciertos casos, como es el
az&uacute;car, se puede determinar a partir de la conductividad el&eacute;ctrica de su disoluci&oacute;n.
2.10.- AGUA
El agua es el principal componente de las frutas, con cantidades que oscilan entre
60 – 90 % en los frutos frescos. En cambio el contenido del agua en los frutos
secos no supera el 5%.
El n&iacute;spero presenta un 68-78% de agua seg&uacute;n estudios realizados por Universidad
Nacional de Colombia Sede Palmira.
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2.11.- PROPIEDADES ORGANOL&Eacute;PTICAS
Las propiedades organol&eacute;pticas finales de la fruta dependen del proceso de
maduraci&oacute;n. Durante este proceso se dan diversos mecanismos bioqu&iacute;micos
inducidos por enzimas que afecta a la textura, el aroma, el sabor, el color de la
fruta.
En la mayor&iacute;a de las frutas se da el fen&oacute;meno conocido como Climaterio que est&aacute;
relacionado con la respiraci&oacute;n vegetal. La velocidad respiratoria de la fruta
aumenta a medida que se van sucediendo los cambios de la maduraci&oacute;n y se
traduce en un incremento de consumo de oxigeno, acompa&ntilde;ado de una mayor
liberaci&oacute;n de CO2.
2.11.1.- COLOR
El color en las frutas se debe a los pigmentos localizados en los plastos, vacuolas
y el l&iacute;quido citoplasm&aacute;tico de las c&eacute;lulas, muchas veces limitado solo a las c&eacute;lulas
epid&eacute;rmicas. Los pigmentos caracter&iacute;sticos pertenecen a tres grandes grupos: las
clorofilas, los carotenoides, y las antocianinas.
El color de la fruta de n&iacute;spero seg&uacute;n observaci&oacute;n y experiencia propias, el color de
la piel es amarillo claro, cuando esta tierno y cambia su color cuando avanza la
madurez a amarillo gris, y finalmente a marr&oacute;n.
2.11.2.- SABOR
Los sabores de los alimentos ha sido objeto de mucha investigaci&oacute;n durante los
&uacute;ltimos a&ntilde;os. Quiz&aacute;s el par&aacute;metro m&aacute;s importante en la calidad de los alimentos,
es el sabor, que es una sensaci&oacute;n compleja que surge de la percepci&oacute;n
simult&aacute;nea del olor y gusto.
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De acuerdo a la manera que hemos experimentado en su color la hemos hecho en
cuanto a su sabor se refiere, y el N&iacute;spero presenta un sabor semi&aacute;cido, cuando
aun no est&aacute; maduro, y tiene un sabor agradable, refrescante y dulce cuando
alcanza su plena madurez.
2.11.3.- OLOR
Los olores se perciben cuando las mol&eacute;culas de las sustancias vol&aacute;tiles alcanzan
los receptores respiratorios ubicados en la porci&oacute;n m&aacute;s alta de la cavidad nasal. El
olor en los alimentos se debe a varios componentes vol&aacute;tiles, aunque algunos de
estos carecen de importancia, es imposible asignar el olor a tan solo unas pocas
sustancias.
El n&iacute;spero presenta un olor agradable cuando est&aacute; apto para su consumo, y se
torna en un olor agrio o fermentoso cuando se ha sobrepasado su madurez.
2.11.4.- TEXTURA
La textura de las frutas var&iacute;an de blanda a dura, por la acci&oacute;n de enzimas
pect&iacute;nicos que van rompiendo parte del componente r&iacute;gido de la fibra. Adem&aacute;s las
c&eacute;lulas se van cargando de agua por el aumento de la permeabilidad de la pared
y la membrana. El resultado es un progresivo reblandecimiento que proporciona a
la fruta textura caracter&iacute;stica de cada variedad.
As&iacute; mismo podemos decir que la textura del n&iacute;spero es dura cuando esta tierno o
en estado de consumo, y su textura se vuelve blanda cuando este se
sobremadura.
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2.12.- DIFERENCIA ENTRE MERMELADA Y JALEA.
Mermelada
La mermelada se hace con la fruta entera: la pulpa e incluso hasta con la piel.
La consistencia es un poco carnosa e irregular, ya que tiene trocitos de fruta.
Se puede hacer mermelada con cualquier fruta.
Seg&uacute;n la norma, las mermeladas son productos de consistencia semis&oacute;lida o
gelatinosa, obtenida por cocci&oacute;n de una o m&aacute;s frutas, al que se le ha adicionado
az&uacute;car y pectina. Para obtener mermelada de n&iacute;spero, este se elabor&oacute; con pulpa
de fruta, az&uacute;car, &aacute;cido c&iacute;trico y pectina; teniendo en cuenta los aspectos
establecidos en la norma anterior. La mermelada obtenida (Figura 3), presento
muy buenas caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas, color caf&eacute; rojizo, aspecto llamativo y
sabor caracter&iacute;stico.
Figura 3. Mermelada de n&iacute;spero.
a. Producto en envase de vidrio.
b. Aspecto del producto.
Puntos importantes a tener en cuenta en la preparaci&oacute;n de mermeladas
1. Utilizar fruta fresca con el grado justo de maduraci&oacute;n o una mezcla de fruta
madura y no madura; evitar la fruta demasiado madura.
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2. Pectina, &aacute;cido y az&uacute;car son ingredientes vitales para una mermelada bien
gelificada, y deben estar equilibrados en las proporciones adecuadas.
3. La fruta que debe ser reblandecida se hierve a fuego lento con suavidad hasta
su total reblandecimiento antes de a&ntilde;adir el az&uacute;car.
4. No debe a&ntilde;adirse el az&uacute;car hasta que la fruta se torne blanda y deshecha. Una
vez a&ntilde;adido y disuelto el az&uacute;car, la mermelada deber&aacute; hervir con rapidez hasta
alcanzar el punto de gelificaci&oacute;n.
5. La ebullici&oacute;n muy prolongada con az&uacute;car oscurece el color, altera el sabor y
puede dar lugar a una mermelada pegajosa.
6. Una cocci&oacute;n escasa puede determinar que la mermelada adquiera poca
concentraci&oacute;n o como un jarabe. Esto puede ser consecuencia tambi&eacute;n de la falta
de pectina o de &aacute;cido, o de la incorporaci&oacute;n de una cantidad excesiva de az&uacute;car.
7. Es indispensable que la mermelada llegue a su punto de cocci&oacute;n deseada, y
contener la cantidad de az&uacute;car necesaria, para que no se produzca fermentaci&oacute;n
durante su almacenamiento.
8. No eliminar la espuma de la mermelada durante la cocci&oacute;n, esto debe hacerse
cuando la conserva ha terminado de hervir.
9. Para evitar que las frutas enteras lleguen a la parte superior del envase
(especialmente fresas y cerezas), dejar que la mermelada se enfr&iacute;e ligeramente en
la cacerola, despu&eacute;s agitarla suavemente antes de envasarla.
10. Si se usan cierres herm&eacute;ticos, deber&aacute;n limpiarse escrupulosamente y
colocarlos sobre los envases inmediatamente despu&eacute;s de llenarlos.
11. Almacenar la mermelada en un armario fresco, oscuro, seco y ventilado
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Jalea
La jalea se hace con el zumo de la fruta.
La consistencia es gelatinosa. Sin grumos ni trocitos.
La jalea s&oacute;lo se puede hacer con frutas que tengan pectina y &aacute;cido (manzanas,
naranjas, limones, albaricoques)
Si quieres hacer jalea con otro fruto que no sea uno de &eacute;stos, tienes que
necesariamente mezclar su zumo con alguno de &eacute;stos, sino la jalea no solidifica.
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CAPITULO 3
EL PROCESO EN TEOR&Iacute;A, MAQUINAS Y PROPOSITO
PARA ASEGURAR EL SISTEMA PRODUCTIVO
3.1.- RECEPCI&Oacute;N DE LA MATERIA PRIMA
La recepci&oacute;n de la materia prima suele ser un factor muy importante a controlar
para obtener un producto final de calidad, el producto elaborado est&aacute; directamente
relacionado con el tiempo entre la cosecha y la elaboraci&oacute;n de nuestros productos
por lo que una vez cosechada la fruta debe ser enviada a la planta para su
procesamiento inmediato.
Una vez receptada la materia prima se procede a pesar, para luego seleccionar y
clasificar con el fin de comprobar la cantidad y calidad de materia prima apta para
su procesamiento.
Esta operaci&oacute;n se la realiza con el af&aacute;n de comprobar que la materia prima llegue
en buenas condiciones y poder tener un buen manejo de la misma en planta para
su procesamiento.
3.2.- CLASIFICACI&Oacute;N Y SELECCI&Oacute;N
Una vez receptada la materia se seguir&aacute; un riguroso manejo de la misma con el
prop&oacute;sito de seleccionar y clasificar la fruta que est&eacute; en mejores condiciones para
asegurar un producto final de calidad.
Dentro de lo que es la clasificaci&oacute;n debe buscarse siempre la uniformidad en el
grado de madurez, tama&ntilde;o y color del fruto. La fruta que viene golpeada o con
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alg&uacute;n defecto no debe mezclarse con la sana, pero puede ser utilizada en otro
tipo de productos.
Con respecto a la madurez podemos clasificar a la fruta en verde, semimadura y
madura por el aspecto en sano y alterado.
Dentro de lo que es la clasificaci&oacute;n por tama&ntilde;o se lo puede realizar de dos
maneras: a mano y a m&aacute;quina.
Para la clasificaci&oacute;n manual el obrero debe tener conocimientos en lo que es
di&aacute;metro de la fruta, para que pueda hacer un buen trabajo, tambi&eacute;n puede hacer
uso de calibradores de mano.
La clasificaci&oacute;n mec&aacute;nica se la hace por medio de maquinas apropiadas las
mismas que deben estar dise&ntilde;adas para seleccionar la fruta por tama&ntilde;o, y por
di&aacute;metro de la misma. Generalmente las maquinas clasificadoras est&aacute;n basadas
en zarandas con vibraci&oacute;n que tienen agujeros circulares de distinto tama&ntilde;o por
donde cae la fruta seleccionada. Estas zarandas est&aacute;n dispuestas r&aacute;pidamente a
fin de ajustar el tama&ntilde;o de los orificios al de la fruta que se va a seleccionar.
Por &uacute;ltimo podemos decir que la clasificaci&oacute;n de la fruta para los diferentes
procesos no est&aacute;n basados solo en su tama&ntilde;o, sino tambi&eacute;n en el grado de
madurez, estado sanitario, y aspecto exterior de la misma.
3.3.- LAVADO
El lavado es una operaci&oacute;n importante y fundamental en la manipulaci&oacute;n de los
alimentos, tiene como finalidad eliminar contaminantes adheridos a la superficie de
la fruta.
Los contaminantes m&aacute;s frecuentes en la frutas son: tierra, tallos resumidos,
pesticidas, fertilizantes, etc.
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Debemos informar que hay diferentes m&eacute;todos de lavado para eliminar impurezas,
como son lavado con o sin detergente, soluci&oacute;n de agua clorada, limpieza por
aireaci&oacute;n o enjuague el lavado se lo puede realizar por los siguientes m&eacute;todos
Inmersi&oacute;n, agitaci&oacute;n y por lluvia o aspersi&oacute;n.
3.3.1.- M&eacute;todo de Inmersi&oacute;n.- Consiste en sumergir la materia prima en
recipientes o tanques que contengan agua, con la finalidad de ablandar ciertas
sustancias pegajosas. sin embargo este m&eacute;todo no es muy aconsejable para una
buena higienizaci&oacute;n, pero puede ser &uacute;til como una operaci&oacute;n preliminar al lavado
por otros m&eacute;todos
3.3.2.- M&eacute;todo por Agitaci&oacute;n.- Consiste en pasar la materia prima (fruta o
legumbres) en un recipiente donde se hace circular una corriente r&aacute;pida de agua.
La agitaci&oacute;n del agua aumenta considerablemente el efecto de limpieza y
remoci&oacute;n de los contaminantes. Para este proceso es recomendable que el agua
circule a contracorriente a fin de que el agua m&aacute;s limpia encuentre a la fruta que
ya viene parcialmente as&eacute;ptica.
3.3.3.- Lavado por Aspersi&oacute;n.- Es el m&aacute;s utilizado. En este sistema la materia
prima pasa por un remojo que depende de la concentraci&oacute;n de suciedad e
impurezas adheridas a la materia prima, para luego pasar a un sistema de lavado
por chorreo de agua a presi&oacute;n.
Uno de los equipos m&aacute;s utilizados, consiste en un tambor perforado y ligeramente
inclinado, cuyo interior es acanalado y con agitador helicoidal. Para conseguir un
buen rendimiento de este lavador hay que tener en cuenta la velocidad con que
pasa el producto, el volumen de agua tratada, la presi&oacute;n y temperatura del mismo,
la distancia de la lluvia hasta el producto y la carga del producto en el lavador.
3.4.- CORTADO
Una vez lavado el producto pasamos al siguiente proceso que es el cortado, el
mismo que se lo debe realizar por lo general a mano cuando no se cuenta con los
equipos necesarios para realizar un excelente corte, para realizar el corte se debe
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contar con mesas y cuchillos especiales que nos permitan que el corte sea
paralelo y en partes iguales.
Esta operaci&oacute;n tiene como objetivo principal obtener trozos de igual tama&ntilde;o de la
fruta y que se ajusten a las necesidades del producto final. En ciertas f&aacute;bricas o
industrias alimenticias el cortado se lo realiza con m&aacute;quinas especiales que hacen
un trabajo perfecto, facilitando de alguna manera el proceso y agilitando la
producci&oacute;n.
3.5.- PELADO
El pelado es un proceso fundamental en la elaboraci&oacute;n de alimentos, por lo cual
deber&aacute; observarse cuidadosamente el mismo para asegurar la calidad de los
elaborados. El pelado se lo puede hacer de varias maneras o m&eacute;todos esto seg&uacute;n
las caracter&iacute;sticas de las frutas, por ejemplo se puede hacer un pelado mec&aacute;nico,
por calor o qu&iacute;mico y manual.
3.5.1.- Pelado Mec&aacute;nico.- Consiste en el uso de maquinas especiales, que
disponen de mecanismos propios para cada tipo de materia prima asegurando un
pelado especifico que garantiza un elaborado final de alt&iacute;sima calidad.
3.5.2.- Pelado por Calor.- Este proceso se desarrolla en base a la combinaci&oacute;n
de temperatura del agua y el tiempo, para cada tipo de fruta.
3.5.3.- Pelado Qu&iacute;mico.- Consiste en utilizar ciertas soluciones que sacan la
c&aacute;scara de la fruta en un 90%, el resto se lo debe sacar manualmente, como por
ejemplo la m&aacute;s utilizada en este pelado es el uso de una soluci&oacute;n de soda
c&aacute;ustica teniendo en cuenta el tipo de fruta, variedad y grado de madurez.
3.5.4.- Pelado manual.- Para realizar este tipo de pelado se emplea el uso de
cuchillos especiales a fin de quitar la c&aacute;scara con la menor cantidad posible de
pulpa, no es muy recomendable ya que existe mucho desperdicio del producto
mermando de esta manera el rendimiento de materia prima en producto final.
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3.6.- ESCALDADO
Esta operaci&oacute;n consiste en someter el producto a la acci&oacute;n de agua hirviendo o de
vapor durante varios minutos, aplicado principalmente a verduras para inactivar
enzimas.
Este proceso se lo realiza con varias finalidades, terminar el lavado del producto
eliminado impurezas y resto de soluci&oacute;n de soda que pudiera quedar, producir un
ablandamiento del producto que facilite su envase, destruir las oxidasas de la
superficie de la fruta, eliminar ciertos sabores desagradables impropios del
producto final y hacer una peque&ntilde;a esterilizaci&oacute;n.
Para la realizaci&oacute;n de esta operaci&oacute;n se puede emplear tambi&eacute;n equipos o
aparatos especiales, que consiste en un tanque especial que contiene agua
hirviendo y por el cual se hace pasar el producto por medio de un transportador
contin&uacute;o.
Figura 4. ESCALDADO DEL TOMATE
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3.7.- SELECCI&Oacute;N
Una vez preparada nuestra fruta (mermelada, jugo y jalea) y antes de envasar, se
debe realizar una nueva selecci&oacute;n con el objeto de eliminar todo material extra&ntilde;o
que en lo posterior dificulten o deterioren la calidad del producto final.
Dicha selecci&oacute;n se la puede realizar de dos manera manual o a m&aacute;quina, si se lo
realiza manualmente se debe tomar en cuenta los defectos que a simple vista se
noten en el producto. Para esto se utilizan mesas limpias sanitizadas as&iacute; como
tambi&eacute;n cintas transportadoras sobre los cuales es seleccionada la materia prima
por personas destinadas a realizar este trabajo.
3.8.- ENVASES
Para esta operaci&oacute;n hay que cumplir ciertos requisitos primordiales de cualquier
recipiente que va hacer utilizado para envasar nuestros productos, (mermelada,
jugo y jalea), que tienen que tener la facilidad de cerrar herm&eacute;ticamente con
rapidez y eficiencia, y que sea lo suficientemente fuerte para resistir grandes
presiones internas que pueden producirse durante la esterilizaci&oacute;n.
Los envases que se utilicen tienen que ser previamente lavados bien, para lo cual
se puede hacer en maquinas autom&aacute;ticas que constan de un dep&oacute;sito de agua
hirviendo donde giran cepillos colocados alrededor de un tambor, pasan despu&eacute;s
a un segundo tambor donde reciben en su interior chorro de agua hirviendo y de
vapor seco lo que va a evitar la formaci&oacute;n de herrumbe.
Figura 5. Envase de vidrio.
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3.9.- JARABES
El envase una vez completado su carga de producto se llena con jarabe (soluci&oacute;n
de sacarosa). La funci&oacute;n de las soluciones de cubierta es la de conservar el color,
sabor y textura del producto envasado; debemos indicar que para cada tipo de
materia prima deber&aacute; emplearse una correcta formulaci&oacute;n del jarabe o salmuera.
3.10.- PREPARACI&Oacute;N DE LOS JARABES
La preparaci&oacute;n de los jarabes debe ser en tanques especiales, para de esta
manera asegurar la inocuidad del alimento, por lo general se usa acero inoxidable
o esmaltado, adicionando el az&uacute;car y el agua en peque&ntilde;as cantidades hasta
obtener los &deg;Brix deseados.
Los jarabes que se utilizan en la frutas pueden variar la concentraci&oacute;n de az&uacute;car
(sacarosa) entre 15-40% en peso, esta az&uacute;car debe ser blanca y refinada, exenta
de azufre porque al contacto con el oxigeno o el hidr&oacute;geno presente en el aire
puede formar sustancias corrosivas.
Con respecto a la concentraci&oacute;n del jarabe, se debe tener en cuenta lo siguiente;
deber&aacute; ser mayor cuanto mayor sea la acidez del producto, con la cantidad de
producto que lleva el envase y con la textura o consistencia.
Sin embargo debemos indicar que la adici&oacute;n de los jarabes como las salmuera se
deben adicionar a temperatura de ebullici&oacute;n para favorecer de este modo el
proceso de preesterilizaci&oacute;n.
3.11.- PREESTERILIZACI&Oacute;N O EXHAUSTING
Esta operaci&oacute;n tiene como objeto fundamental la eliminaci&oacute;n del aire disuelto en el
producto y la formaci&oacute;n de un posterior vac&iacute;o dentro del envase.
27
El oxigeno es un elemento indeseable en los alimentos (mermelada, jugo y jalea)
porque puede provocar las siguientes causas: reacciona con el producto afectando
su calidad, provoca y acelera la corrosi&oacute;n del envase si es lata y oxida el alimento,
el mismo que pierde su valor nutritivo al destruirse las vitaminas como la A y C.
Este tipo de tratamiento es muy usado y adecuado para alimentos enlatados que
pueden f&aacute;cilmente calentarse, tales como vegetales y frutas con soluciones de
cubierta de salmuera y jarabes.
Al hablar de algunos tipos de preesterilizadores, tenemos el preesterilizador a
disco y circular. El primero consta de un recipiente calentado a vapor donde las
latas circulan autom&aacute;ticamente sobre una serie de discos dentados que engranan
uno con otro, obligando a los envases a tener un recorrido sinuoso por medio de
gu&iacute;as o transportadores.
3.12.- CERRADO DE LOS ENVASES
Esta operaci&oacute;n es fundamental en la inocuidad del alimento, el cierre herm&eacute;tico de
un envase de vidrio o de hojalata es una de las operaciones m&aacute;s vitales en la
conserva del producto (mermelada, jugo y jalea). Pues todo el &eacute;xito o fracaso de
todo el trabajo realizado hasta este paso va a depender de la calidad del cerrado.
El prop&oacute;sito que busca esta operaci&oacute;n es que mediante un buen sellado evitemos
la penetraci&oacute;n de aire, en el producto final.
Figura 6. M&aacute;quina selladora.
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3.13.- CONTROL DE SELLADO
Es muy importante realizar un peri&oacute;dico control del sellado para asegurar si el
mismo se ha realizado con &eacute;xito o sin defectos que provoquen da&ntilde;os en la
efectividad de las operaciones siguientes.
Este control lo podemos hacer visualmente o con la ayuda de ciertos aparatos
visuales en el cual se observara cuidadosamente si en el contorno del cierre se
presenten ondulaciones u otros defectos que indiquen un cierre incorrecto.
El cierre de los envase de nuestros productos deben estar fuertemente apretados
sobre el cuerpo pero sin da&ntilde;ar el mismo. Despu&eacute;s de estudiar el aspecto exterior,
deben ser controlados, el espesor la longitud y la profundidad del sellado.
3.14.- ESTERILIZACI&Oacute;N
La esterilizaci&oacute;n es una operaci&oacute;n que se le practica a los alimentos con el
objetivo de destruir todos los microorganismos pat&oacute;genos como (bacterias,
levaduras y hongos) que existan en la sustancia
a fin de prevenir la
descomposici&oacute;n del alimento. La esterilizaci&oacute;n evita que sobrevivan los
organismos pat&oacute;genos o productores de enfermedades, que da&ntilde;an los alimentos.
Si esta operaci&oacute;n no ha sido realizada adecuadamente se corre el riesgo de
fermentaci&oacute;n del alimento, y que van en perjuicio del consumidor.
Tambi&eacute;n por el contrario si hay una exagerada esterilizaci&oacute;n se tendr&aacute; un producto
cuyas caracter&iacute;sticas f&iacute;sicas y organol&eacute;pticas
han sufrido transformaciones
degradando su calidad y por lo tanto su consumo.
Los aparatos que se utilizan para esterilizar los alimentos reciben el nombre de
esterilizadores que hay de diferentes tipos y de acuerdo a las necesidades que se
necesitan para esterilizar los alimentos. Podemos nombrar los (esterilizadores
abiertos a ba&ntilde;o de agua hirviendo), esterilizadores abiertos a ba&ntilde;o de salmuera, y
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los m&aacute;s usados Esterilizadores abiertos a vapor y esterilizadores cerrados a
presi&oacute;n o autoclaves.
3.15.- ENFRIADO DE LOS ENVASES
Una vez que se termina la operaci&oacute;n de esterilizaci&oacute;n se enfr&iacute;a lo m&aacute;s r&aacute;pido
posible los envases a fin de detener el proceso de cocci&oacute;n.
El enfriado puede efectuarse por medio de aire, o por medio de agua fr&iacute;a
circulante, la cual es m&aacute;s r&aacute;pida y uniforme. En las plantas alimenticias se tiene
maquinas especiales que enfr&iacute;an el alimento por medio de una lluvia fina con el
objeto de que la temperatura baje gradualmente, y los envases salgan fr&iacute;os al salir
del esterilizador.
3.16.- MARCADO DE LOS ENVASES
Todos los envases de productos alimenticios deben ser marcados, con letras
n&uacute;meros o signos, esto con el objeto de seguir la cadena de control de inocuidad
del alimento. Tambi&eacute;n para poder reconocer la calidad del producto, lugar y fecha
de elaboraci&oacute;n u otros detalles que ayuden a identificar cualquier anomal&iacute;a
r&aacute;pidamente y tomar las medidas correctivas.
Es muy importante que la marcaci&oacute;n sea simple y lo m&aacute;s eficiente posible, de
manera que permita retirar toda una partida que presente alg&uacute;n defecto.
3.17.- LIMPIEZA DE LOS ENVASES
La limpieza de los envases (vidrio, lata, pl&aacute;stico) es un detalle importante que hay
que tener en cuenta para la presentaci&oacute;n del producto final al consumidor.
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Al envasar frutas o elaborados como (mermeladas, jugos y jaleas) se debe tener
presente que el envase este brillante, y bien limpio los fondos y las tapas teniendo
mucho cuidado al momento de colocar las etiquetas al producto.
3.18.- DEP&Oacute;SITO
Una vez acondicionados los envases, se env&iacute;an a dep&oacute;sito o cuarentena, aunque
es conveniente mantenerlas en observaci&oacute;n durante 24 horas, con el fin de
permitir que su temperatura baje y adem&aacute;s separar los envases que presenten
alg&uacute;n defecto (golpe, mal cerrado, etc.), el dep&oacute;sito deber&aacute; tener pisos en buen
estado, deben ser secos y moderadamente fr&iacute;os para evitar alteraciones en los
envases. Conviene evitar los cambios bruscos de temperatura, que producen
condensaci&oacute;n de la humedad atmosf&eacute;rica. Los envases no deben colocarse sobre
el cemento directamente, con el objeto de evitar la humedad, para esto se deben
adecuar unos dep&oacute;sitos de madera llamados palets.
3.19.- ETIQUETADO Y EMP&Aacute;QUETADO
Una vez que los productos lleguen a este proceso se procede a etiquetarla y
empacarla.
El etiquetado puede ser realizado en forma manual o con m&aacute;quina, en cualquier
caso la etiqueta no debe ir pegada a la tapa para evitar de esta manera una
corrosi&oacute;n, se debe procurar que las etiqueta tengan un mismo largo y ancho para
que cubran todo el contorno del envase, las mismas que pueden ir pegadas con
goma. En la etiqueta deber&aacute; ir detallada toda la informaci&oacute;n nutricional del
producto y su respectiva fecha de elaboraci&oacute;n y fecha de caducidad.
Finalmente el empacado se lo deber&iacute;a realizar en cartones de buena calidad y
resistente en ciertos casos a golpes y humedad, adem&aacute;s deben tener un tama&ntilde;o y
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altura adecuados con el fin de que los envases no vayan muy apretados ni con
demasiada holgura.
3.20.- CONTROL DE CALIDAD
Materia Prima
La fruta que entra a proceso debe estar libre de golpes, o partes podridas y que el
grado de madurez debe ser el adecuado.
Proceso
Las temperaturas y tiempos de cocimiento, deber ser los necesarios, y la adici&oacute;n de
aditivos en las cantidades adecuadas.
Producto final
Debe controlarse la concentraci&oacute;n de s&oacute;lidos (grados Brix), la acidez (pH) y la
formaci&oacute;n del gel (cantidad de pectina). Adem&aacute;s, el color y el sabor son variables
importantes a controlar en la mermelada.
Producto en bodega
Para un mejor control de calidad, deje muestras almacenadas por varios meses,
para evaluar la vida &uacute;til del producto. La presencia de abombamiento en las
tapaderas de los frascos, indica que el producto se ha descompuesto, y que no
debe consumirse.
Aspectos de Comercializaci&oacute;n
El mercado de los productos (mermelada, jugo y jalea) es bastante competitivo,
debido a que son productos relativamente f&aacute;ciles de elaborar. No obstante, el
producto se puede diferenciar por calidad (disminuir el az&uacute;car) y por envase y
etiquetado.
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CAPITULO 4
PARTE EXPERIMENTAL
INGENIER&Iacute;A DEL PROCESO
4.1.- RECEPCI&Oacute;N DE LA MATERIA PRIMA
La fruta de n&iacute;spero que es nuestra materia prima se transporta en camiones, y al
llegar a planta se la descarga, y se procede a pesar en la balanza, adem&aacute;s se
toma una porci&oacute;n representativa para realizarle el control de calidad.
4.2.- CLASIFICACI&Oacute;N Y SELECCI&Oacute;N
Una correcta selecci&oacute;n en la calidad y forma de la fruta (tama&ntilde;o-maduraci&oacute;n)
separando toda la fruta que no est&eacute; en buenas condiciones, para el proceso con
esto lograremos uniformizar el producto.
Ej.: para fruta muy madura se recomienda mermeladas.
4.3.- LAVADO
Lavar con agua clorada, cepillar y enjuagar
El lavado del n&iacute;spero lo hicimos primeramente sumergir en una tina con una
soluci&oacute;n de cloro al 0,2%, luego lo enjuagamos en el chorro de la llave uno por
uno sacando todas las impurezas adheridas a la fruta.
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4.4.- PELADO
El pelado lo realizamos en forma manual considerando que era la mejor forma de
hacerlo, ya que los otros tipos de pelado no eran apropiados para esta fruta. El
pelado mec&aacute;nico si es factible realizarlo pero no so contaba con una m&aacute;quina
especial adecuada para el pelado del n&iacute;spero por su tama&ntilde;o.
4.5.- CORTE O DESEMILLADO
El corte que realizamos a la fruta fue en tajadas utilizando cuchillos especiales o
apropiados. Se hizo dos cortes uno transversal a lo largo y otro horizontal
obteniendo de esta manera cuatro trozos uniformes.
El desemillado o descorazonado, se lo realizo de una forma muy cuidadosa
utilizando los cuchillos, y evitando que queden las semillas (pepitas) en los trozos
de la fruta.
4.6.- DESPULPADO
Se corta finamente el n&iacute;spero tratando de obtener finos trocitos que luego los
pesamos para proceder a llevar a la preparaci&oacute;n de los productos.
4.7.- PREPARACI&Oacute;N DE JALEA
Para obtener la jalea de n&iacute;spero iniciamos a partir del jugo cernido.
4.7.1.- FILTRAR JUGO
Procedemos a la filtraci&oacute;n del jugo mediante la utilizaci&oacute;n de papel filtro, para
poder obtener un poco de clarificaci&oacute;n.
4.7.2.- FORMULACI&Oacute;N JUGO
Mezclamos el jugo de n&iacute;spero previa filtraci&oacute;n con 35% de az&uacute;car en una olla de
acero inoxidable y llevamos la mezcla a calentamiento.
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4.7.3.- EVAPORACI&Oacute;N – CONCENTRAR A 68&deg;BRIX
Luego de transcurrido unos 8 a 10 minutos aproximadamente, es decir, hasta
alcanzar el punto de ebullici&oacute;n agregamos el &aacute;cido c&iacute;trico con el fin de obtener un
buen pH y llegar a la gelificaci&oacute;n deseada. Concentramos hasta llegar a 68&deg; Brix.
Agregamos los otros aditivos.
4.7.4.- ENVASAR Y SELLAR
Como en el proceso anterior, procedemos a llenar en los envases previamente
esterilizado dejando aproximadamente un espacio vac&iacute;o de unos 24mm y
sellamos, esto mientras la mermelada est&aacute; caliente para evitar alg&uacute;n tipo de
contaminaci&oacute;n microbiana.
4.7.5.- ESTERILIZACI&Oacute;N
Colocamos los frascos en un recipiente con una cantidad de agua en estado de
ebullici&oacute;n en el cual los frascos se sumerjan en un 50% durante unos 15 minutos.
4.7.6.- ENFRIAR AL AMBIENTE
Enfriamos los envases por inmersi&oacute;n en agua a la temperatura ambiente, &eacute;ste
paso se debe hacer de la forma m&aacute;s r&aacute;pida posible para evitar p&eacute;rdidas
organol&eacute;pticas.
4.7.7.- ETIQUETAR Y ALMACENAR
Procedemos a colocar las etiquetas y almacenar en un lugar seguro y libre de
contaminaci&oacute;n.
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4.7.8.- BALANCE DE MATERIA PARA ELABORACI&Oacute;N DE JALEA
BASE DE C&Aacute;LCULO: 5 kg de frutas previamente seleccionadas
Pelado
A= 5 Kg
B= 0.65 Kg
D= 0,15 Kg
C= 4.20 Kg
NOMENCLATURA:
A = Peso total de la fruta (Kg)
B = Peso total de la c&aacute;scara (Kg)
C = Peso total de la pulpa de n&iacute;spero pelado (Kg)
D = Peso de desperdicio (Kg)
Balance General
Entra = Sale
A = B+C+D
D = 5 - (0.65+4,20)
D = 0,15 kg = 150 g
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta
% de desperdicio = (0,15/5)=0,03*100
% de desperdicio = 3%
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Cortado
C= 4.20 Kg
E= 0.04 Kg
F= 4.16 Kg
NOMENCLATURA
E = Desperdicio (Kg)
F = Peso trozos de fruta cortada (Kg)
Balance General
Entra = Sale
C=E+F
F=C-E
F = 4.20 – 0.04
F = 4.16 Kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta
% de desperdicio = (0.04/4.20)*100
% de desperdicio = 0.9
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Despulpado
F= 4.16 Kg
G= 0.03 Kg
Despulpado
H= 4.13 Kg
NOMENCLATURA
G = Desperdicio (Kg)
H = Peso trozos de fruta despulpada (Kg)
Balance General
Entra = Sale
F=G+H
H=F-G
H = 4.16 – 0.03
H = 4.13 Kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta
% de desperdicio = (0.03/4.16)*100
% de desperdicio = 0.71 %
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Licuado o Triturado
H= 4.13 kg
Licuar
J = 0.01 kg
K= 4.12Kg
NOMENCLATURA
J = P&eacute;rdidas (paredes de licuadora) (Kg)
K = Peso de fruta triturada (Kg)
Balance General
Entra = Sale
H=K+J
K=H–J
K = 4.13 – 0.01 Kg
K= 4.12Kg
Cernido – Tamizado
K= 4.12 kg
Y= 1.3 kg
CERNIDO
TAMIZADO
T= 2.82 Kg
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NOMENCLATURA
Y = Residuo
T = Peso de producto tamizado
Balance General
Entra = Sale
K=Y+T
T = 4.12 – 1.3
T = 2.82 kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta tamizada
% de desperdicio = (1.3/4.12)*100
% de desperdicio = 31%
Filtrar
T= 2.82 kg
J= 0.12 kg
Filtrar
K= 2.7 Kg
NOMENCLATURA
K = Jugo de N&iacute;spero filtrado (Kg)
J = Desperdicio (Kg)
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Balance General
Entra = Sale
T=J+K
K= T - J
K = 2.82 – 0.12
K = 2.7 Kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta tamizada
% de desperdicio = (0.12/2.82)*100
% de desperdicio = 4%
Concentrado
Nota: Durante el concentrado se evapora agua, pero en este caso la p&eacute;rdida es
despreciable y por lo tanto no influye en el balance. Se pes&oacute; el producto teniendo
3.73 kg Neto
K= 2.7 kg
I= 1.03 kg
Concentrado Evaporaci&oacute;n
L= 3.73 Kg
C&aacute;lculo de az&uacute;car a utilizar = 2.7 * 0.35 = 0.94
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C&aacute;lculo de adici&oacute;n de Pectina
1 kg pectina gelifica 100 kg de Az&uacute;car
kg de pectina
1
X
Kg de az&uacute;car
100
2.7
X=
0,027 Kg pectina
27 g de pectina total utilizada
Calculo de adici&oacute;n de Sorbato
0,5 kg sorbato gelifica 100 kg de Az&uacute;car
kg de sorbato
0,5
X
Kg de az&uacute;car
100
2.7
X=
0,0135 Kg sorbato
13.5 g de Sorbato utilizado
NOMENCLATURA
I = Az&uacute;car + aditivos (Kg)
L = Jalea de n&iacute;spero (Kg) a 68&deg; Brix
Balance General
Entra = Sale
L=K+I
L = 2.7 + (0.94 +0.054 + 0.027 + 0.0135)
L = 3.73 Kg
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Envasado
L= 3.73 kg
Envasado
Llenado
L= 3.73 Kg
Datos
Envase frasco de vidrio peso= 200 g = 0.2 kg
Peso neto de jalea = 3730 g = 3.73 kg
Peso bruto= 700 g = 0.7 kg
C&aacute;lculo de la cantidad de frascos envasados con 500 g de jalea de n&iacute;spero
kg jalea
0,5
3.73
Envase
1
X
X=
7.5
La cantidad de frascos que se obtuvo fue de 8 con un contenido neto de 500 g de
jalea de n&iacute;spero.
43
Costos en la elaboraci&oacute;n de jalea de n&iacute;spero
5 kg de fruta
$ 2.0
0.94 kg de az&uacute;car
$ 0.90
27 gr de pectina
$ 0.13
54 gr de &aacute;cido c&iacute;trico
$ 0.18
13.5 gr sorbato de Potacio
$ 0.17
Frascos
$ 2.0
Otros
$ 1.0
$ 6.38
Es decir que el PVP aproximado de cada frasco de 500 g de jalea es de $ 0.80
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MATERIALES
Medidor de pH
Az&uacute;car
Sorbato de Potacio
&Aacute;cido c&iacute;trico
Pectina
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EQUIPOS
Cocina industrial
Refract&oacute;metro
Balanza
Ollas de acero inoxidable
Licuadora
Cuchillos
Cucharas
Jarras
Coladores
Term&oacute;metro
Papel filtro
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4.8.- ELABORACI&Oacute;N DE MERMELADA
Para la elaboraci&oacute;n de mermelada partimos del despulpado del n&iacute;spero.
4.8.1.- FORMULACI&Oacute;N
Los trozos de n&iacute;spero se someten a cocci&oacute;n durante 30 min aproximadamente con
una cantidad de az&uacute;car m&aacute;s pectina para la preparaci&oacute;n del jarabe. La formulaci&oacute;n
nos indica que para obtener una mermelada cuya caracter&iacute;stica sea una masa
consistente se debe agregar, un 60% de jugo, y un 40% de az&uacute;car.
4.8.2.- MEZCLAR Y AJUSTAR
Luego mezclamos y se ajusta en la olla que nos sirve como marmita para la
cocci&oacute;n del jarabe, durante el calentamiento es importante ir agitando con el
prop&oacute;sito de que el calor sea uniforme para que haya una buena cocci&oacute;n.
4.8.3.- CONCENTRAR HASTA 65-68 &deg;BRIX
Para que nuestro producto sea de una buena calidad lo ajustamos a lo que dice
las normas es decir una mermelada debe tener como m&iacute;nimo una concentraci&oacute;n
de 65&ordm; Brix, para que sea considerada mermelada y a su vez obtendr&iacute;amos un
producto de buena calidad, la concentraci&oacute;n final de nuestro producto fue de 68%
Brix medidos en un refract&oacute;metro que es utilizado en el Instituto de
Investigaciones Tecnol&oacute;gico de la Facultad.
4.8.4.- ENVASAR Y SELLAR EN CALIENTE
El envasado se lo realiza en caliente y luego se debe poner boca abajo los
envases con el prop&oacute;sito de que las tapas se esterilicen.
Al envasar se tuvo mucho cuidado de que haya presencia de aire, y material
extra&ntilde;o dentro de los envases, esto con el objeto de mantener la calidad del
producto y la inocuidad del alimento.
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4.8.5.- ESTERILIZACI&Oacute;N
El producto una vez que es sellado se lo lleva al siguiente proceso de
esterilizaci&oacute;n con el objeto de destruir microorganismos que puedan alterar el
alimento, y prolongar su tiempo de consumo. Para ello nuestro producto se lo llevo
a una olla por espacio de 6 minutos a una temperatura de ebullici&oacute;n.
4.8.6.- ENFRIAR A TEMPERATURA AMBIENTE
Una vez llenado los envases con el producto, se debe enfriar al ambiente por
espacio de 40 minutos, para luego proceder a la siguiente operaci&oacute;n que es de
buscar un m&eacute;todo adecuado de conservaci&oacute;n que por lo general es de
refrigeraci&oacute;n.
4.8.7.- SECAR Y ETIQUETAR
Una vez que se enfr&iacute;a se seca los envases y se procede a colocar las etiquetas
las mismas que deben contener toda la informaci&oacute;n nutricional, fecha de
elaboraci&oacute;n y fecha de caducidad, basada en la norma Nacional INEN, esto con el
fin de que nuestro producto sea comercializado
sin ning&uacute;n problema a nivel
nacional..
4.8.8.- ALMACENAMIENTO
Una vez que los envases est&eacute;n secos y etiquetados procedemos a guardar en
lugares libre de contaminaci&oacute;n.
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4.8.9- BALANCE DE MATERIA PARA MERMELADA
BASE DE C&Aacute;LCULO: 5 kg de frutas
Pelado
A’=5 Kg
B’=0,75 Kg
D’= 0,1 Kg
C’=4,15 Kg
NOMENCLATURA:
A’ = Peso total de la fruta (Kg)
B’ = Peso total de la c&aacute;scara (Kg)
C’ = Peso total de la pulpa de n&iacute;spero pelado (Kg)
D’ = Peso de desperdicio (Kg)
Balance General
Entra = Sale
A’ = B’+C’+D’
D’ = 5 - (0,75+4,15)
D’ = 0,1 kg = 100 g
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta
% de desperdicio = (0,1/5)=0,02*100
% de desperdicio = 2%
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Cortado
C’=4,15 Kg
E’=0,05 Kg
F’=4,10 Kg
NOMENCLATURA
E’ = Desperdicio (Kg)
F’ = Peso trozos de fruta cortada (Kg)
Balance General
Entra = Sale
C’ = E’ + F’
F’ = C’ – E’
F’ = 4.15 – 0.05
F’ = 4.10 Kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta
% de desperdicio = (0,05/4,15) 0,012*100
% de desperdicio = 1,2%
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Despulpado
F’= 4,10 Kg
G’= 0,035 Kg
Despulpado
H’= 4,07 Kg
NOMENCLATURA
G’ = Desperdicio (Kg)
H’ = Peso trozos de fruta despulpada (Kg)
Balance General
Entra = Sale
F’ = G’ + H’
H’ = F’ – G’
H’ = 4.10 - 0,035
H’ = 4,07 Kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta
% de desperdicio = (0,035/4,065) 0,0086*100
% de desperdicio = 0,86%
Formulaci&oacute;n
Nota: de los 4,07 kg de fruta despulpada se utiliz&oacute; 3,5 kg para licuarlo, y el resto
se hizo trocitos para agregar dentro de la formulaci&oacute;n.
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H’= 3.5 kg
Formulaci&oacute;n
jugo + pulpa
J’= 0,57 kg
I’ = 1.73 kg
K’= 5.8 Kg
Cantidad de az&uacute;car = 4.07*0.4% = 1.63 kg
C&aacute;lculo de adici&oacute;n de Pectina
1 kg pectina gelifica 100 kg de Az&uacute;car
kg de pectina
1
X
Kg de az&uacute;car
100
4,07
X=
0,0407 Kg pectina
40,7 g de pectina total utilizada
C&aacute;lculo de adici&oacute;n de Sorbato
0,5 kg sorbato 100 kg de Az&uacute;car
kg de sorbato
0,5
X
Kg de az&uacute;car
100
4,07
X=
0,02035 Kg sorbato
20,35 g de Sorbato utilizado
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NOMENCLATURA
H’ = Jugo de N&iacute;spero (Kg)
J’ = Pulpa en forma de trocitos (Kg)
I’ = C&aacute;lculo de adici&oacute;n de Pectina, Sorbato, az&uacute;car
K’= Kg de mermelada de N&iacute;spero
Balance General
Entra = Sale
H’ + J’ = I’ + K’
K’ = H’ + J’ + K’ + I’
K’ = 3,5 + 0,57 + (1.63 + 0,0407 + 0,02035 + 0.040)
K’ = 5.8 Kg
Concentrado
Nota: Durante el concentrado se evapora el agua y por lo tanto influye en el
balance de materia, una vez alcanzado los 68&ordm; Brix, se retiro el producto y se
procedi&oacute; a pesar, teniendo un peso de 4.93 kg Neto.
K’= 5.8 kg
Evaporaci&oacute;nConcentrado
W’= 0.87 Kg
L’= 4.93 Kg
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NOMENCLATURA
H’ = Jugo de N&iacute;spero (Kg)
W’ = kg de agua evaporada
L’ = mermelada de n&iacute;spero 68&ordm;Brix
Balance General
Entra = Sale
K’ = W’ + L’
W’ = K’ – L’
W’ = 5.8 – 4.93
W’ = 0.87 Kg
% de agua Evaporada = Desperdicio / Peso total de la fruta
% de desperdicio = (0.87/5.8)*100
% de agua evaporada = 15%
Envasado
L’= 4.93 kg
Envasado
Llenado
L’= 4.93 Kg
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NOMENCLATURA
L’= mermelada de n&iacute;spero 68&ordm;Brix
Envase frasco de vidrio peso= 200 g c/u = 0.2 kg
Peso neto de mermelada= 4930 g = 4.93 kg
Peso bruto = 700 g = 0.7 kg
Calculo de la cantidad de frascos envasados con 500 gr de mermelada de n&iacute;spero
kg Mermelada
0,5
4.93
Envase
1
X
X=
9.86
La cantidad de frascos que se obtuvo fue de 10 con un contenido de 500 g peso
neto de mermelada de n&iacute;spero.
Costos en la elaboraci&oacute;n de mermelada de n&iacute;spero
5 kg de fruta
$ 2.0
1.63 kg de az&uacute;car
$ 1.4
40.7 gr de pectina
$ 0.20
54 gr de &aacute;cido c&iacute;trico
$ 0.14
13.5 gr sorbato
$ 0.26
Frascos
$ 2.0
Otros
$ 1.0
$ 7.00
Es decir que el PVP aproximado de cada frasco de 500 g de mermelada es de
$ 0.70
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MATERIALES
Medidor de pH
Az&uacute;car
Sorbato de Potacio
&Aacute;cido c&iacute;trico
Pectina
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EQUIPOS
Cocina industrial
Refract&oacute;metro
Balanza
Ollas de acero inoxidable
Licuadora
Cuchillos
Cucharas
Jarras
Coladores
Term&oacute;metro
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4.9.- PREPARACI&Oacute;N DEL JUGO
4.9.1.- LICUADO (OBTENCI&Oacute;N DE JUGO)
Luego del despulpado, los trozos de n&iacute;spero son sometidos a un proceso de
licuado, agregando cierta cantidad de agua.
4.9.2.- CERNIDO –TAMIZADO
Para eliminar toda la parte s&oacute;lida utilizamos tamices de diferentes medidas hasta
obtener un jugo con la menor cantidad de residuos frutales.
4.9.3.- COCCI&Oacute;N
Llevamos a cocci&oacute;n a una temperatura de 82&deg;C durante 6 a 8 minutos, con una
cierta cantidad de az&uacute;car, procedemos a remover para que no se pegue en las
paredes del recipiente y tener una mezcla homog&eacute;nea, a&ntilde;adimos &aacute;cido c&iacute;trico
para obtener un pH de 3.5 valores obtenidos con cinta pH, para que no precipite
utilizamos estabilizante (goma xantan), con la informaci&oacute;n necesaria sabiendo que
un jugo con un pH mayor a 3 debemos agregar sorbato, y con un pH menor a 3
utilizamos benzoato considerando las cantidades permitidas por las normas
4.9.4.- ENVASAR – SELLAR
Llenamos el jugo en los envase de vidrio esterilizados (botellas). Alcanzamos los
80&deg;C cerramos los envases con las tapas correspondientes.
4.9.5.- ENFRIAR AL AMBIENTE
Enfriamos los envases por inmersi&oacute;n en agua a la temperatura ambiente, &eacute;ste
paso se debe hacer de la forma m&aacute;s r&aacute;pida posible para evitar p&eacute;rdidas
organol&eacute;pticas.
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4.9.6.- ETIQUETAR Y ALMACENAR (PREFERENTEMENTE EN
REFRIGERACI&Oacute;N)
Colocamos las etiquetas a los diferentes envases y procedemos a almacenar.
4.9.7.- BALANCE DE MATERIA PARA JUGO
BASE DE C&Aacute;LCULO: 5 kg de frutas previamente seleccionadas.
Pelado
M= 5 Kg
P= 0,12 Kg
O= 0,70 Kg
N= 4,18 Kg
NOMENCLATURA:
M = Peso total de la fruta (Kg)
P = Peso total de la c&aacute;scara (Kg)
N = Peso total de la pulpa de n&iacute;spero pelado (Kg)
O = Peso de desperdicio (Kg)
Balance General
Entra = Sale
M = O+N+P
P = 5 - (0,70+4,18)
P = 0,12 kg = 120 g
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta
% de desperdicio = (0,12/5)=0,024*100
% de desperdicio = 2.4%
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Cortado
N= 4,18 Kg
E= 0,057 Kg
F= 4,123 Kg
NOMENCLATURA
E = Desperdicio (Kg)
F = Peso trozos de fruta cortada (Kg)
Balance General
Entra = Sale
N=E+F
F=N-E
F = 4,18 - 0,057
F = 4,123 Kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta cortada
% de desperdicio = (0,057/4,123) 0,014*100
% de desperdicio = 1,4
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Despulpado
F= 4,123 Kg
G= 0,030 Kg
Despulpado
H= 4,093 Kg
NOMENCLATURA
G = Desperdicio (Kg)
H = Peso trozos de fruta despulpada (Kg)
Balance General
Entra = Sale
F=G+H
H=F-G
H = 4,123 - 0,030
H = 4,093 Kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta despulpada
% de desperdicio = (0,030/4,093) 0,007*100
% de desperdicio = 0,7%
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Licuado o Triturado
H= 4.093 kg
Licuar
J= 0,5 kg
K= 4,593 Kg
NOMENCLATURA
J = Agua agregada (Kg)
K = Peso de fruta triturada (Kg)
Balance General
Entra = Sale
K=H+J
K = 4,093 + 0,50
K = 4,593 Kg
Cernido - Tamizado
K= 4.593 kg
Y= 1,23 kg
CERNIDO
TAMIZADO
T= 3.4 Kg de producto tamizado
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NOMENCLATURA
Y = Bagazo
T = Peso de producto tamizado
Balance General
Entra = Sale
T=K-Y
T = 4.593 – 1.23
T = 3.4 kg
% de desperdicio = Desperdicio / Peso total de la fruta tamizada
% de desperdicio = (1.23/4.593) *100
% de desperdicio = 26.8%
Cocci&oacute;n
T= 3.4 kg
COCCI&Oacute;N
I= 1 kg
S= 4.4 Kg
C&aacute;lculo de adici&oacute;n de sorbato
0,5 kg sorbato gelifica 100 kg de az&uacute;car
kg de sorbato
0,5
X
Kg de az&uacute;car
100
3.4
X=
0,017 Kg sorbato
17.0 g de sorbato utilizado
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NOMENCLATURA
I = Adici&oacute;n de az&uacute;car , Sorbato, goma xantan, &aacute;cido c&iacute;trico (kg)
S = Producto en (Kg)
Balance General
Entra = Sale
S=T+I
S = 3.4 + (0.85 + 0.017 + 0.034 + 0.068)
T = 4.37 kg
Nota: Durante la cocci&oacute;n se evapora cierta cantidad de agua y por lo tanto influye
en el balance de materia, una vez alcanzado los 18&ordm; Brix, y 3.6 de pH se retir&oacute; el
producto y se procedi&oacute; a pesar, teniendo un peso de 4.36 kg Neto.
T= 4.37 kg
Evaporaci&oacute;n
W= 0.01 Kg
L= 4.36 Kg
NOMENCLATURA
W = kg de agua evaporada
L= jugo de n&iacute;spero
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Balance General
Entra = Sale
T=W+L
W=T-L
W = 4.37 – 4.36
W = 0.01 Kg
% de agua Evaporada = Desperdicio / Peso total del jugo antes de la p&eacute;rdida
% de desperdicio = (0.01/4.37)*100
% de agua evaporada = 0.2%
Envasar
L= 4.36 kg
Envasar
L= 4.36 kg
Datos
Envase botellas de vidrio peso= 127 g = 0.127 kg
Peso neto del jugo = 4360 g = 4.36 kg
Peso bruto= 627 g = 0.627 kg
C&aacute;lculo de la cantidad de botellas envasadas con 500 g de jugo de n&iacute;spero
kg Jugo
0,5
4.36
Envase
1
X
X=
8.72
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La cantidad de botellas que se obtuvo fue de 9 con un contenido de 500 g neto de
jugo de n&iacute;spero.
Costos en la elaboraci&oacute;n de jugo de n&iacute;spero
5 kg de fruta
$ 2.0
0.85 kg de az&uacute;car
$ 0.55
34 gr de goma xantan
$ 0.30
17 gr de sorbato
$ 0.20
68 gr de &aacute;cido c&iacute;trico
$ 0.20
Botellas
$ 2.0
Otros
$ 1.0
$ 6.25
Es decir que el PVP aproximado de cada botella de 500 ml es de $ 0.70
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MATERIALES
Medidor de pH
Az&uacute;car
Agua destilada
Sorbato de Potacio
&Aacute;cido c&iacute;trico
Goma xantan
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EQUIPOS
Cocina industrial
Refract&oacute;metro
Term&oacute;metro
Balanza
Ollas de acero inoxidable
Licuadora
Cuchillos
Cucharas
Jarras
Coladores
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CAPITULO 5
CONTROL DE CALIDAD
La calidad de un producto est&aacute; determinado por varios par&aacute;metros como son:
composici&oacute;n, valor nutritivo, pureza, apariencia, sabor, olor, color, consistencia
entre otros.
El control de calidad supone un sistema que normaliza la materia prima utilizada,
el propio proceso y el producto.
5.1.- DETERMINACION DE LOS PAR&Aacute;METROS EN LOS
PRODUCTOS
TERMINADOS
Los an&aacute;lisis f&iacute;sicos y qu&iacute;micos efectuados en el producto ser&aacute;n indicados a
continuaci&oacute;n.
5.1.1.- pH.- El procedimiento de esta medici&oacute;n est&aacute; basada en norma INEN 389.
La medici&oacute;n del pH la efectuamos tanto a la fruta como a los elaborados. La toma
de datos durante la pr&aacute;ctica las hicimos cada 5 minutos.
Esta determinaci&oacute;n la realizamos en todas las muestras, es importante evaluar el
valor del pH en la elaboraci&oacute;n de mermelada, jugo y jalea (antes, durante y
despu&eacute;s de la elaboraci&oacute;n), es decir, despu&eacute;s de cierto tiempo de almacenamiento
para observar su variaci&oacute;n.
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5.1.2.- S&Oacute;LIDOS SOLUBLES (&ordm;Brix)
Durante la elaboraci&oacute;n de la mermelada, jugo y jalea las mediciones las
efectuamos cada 5 minutos ya que mediante este procedimiento podemos indicar
el contenido de s&oacute;lidos solubles y por ende podemos determinar el punto final de
ebullici&oacute;n, y posteriormente volvemos a analizar estos datos en el producto
almacenado para observar si se producen variaciones en el mismo.
Los &ordm;Brix de los productos fueron medidos en refract&oacute;metros port&aacute;tiles.
5.1.3.- PECTINA.- El procedimiento de esta medici&oacute;n se la realiz&oacute; bajo el principio
de la capacidad que tiene la pectina grado 100 alimenticio de gelificar los
azucares.
Seg&uacute;n datos t&eacute;cnicos la pectina es capaz de actuar bajo la siguiente relaci&oacute;n.
1 g de pectina es capaz de gelificar 100 g de az&uacute;car blanca.
5.1.4.- ACIDEZ.- Como en la determinaci&oacute;n de los &deg;Brix y control de pH, la acidez
tambi&eacute;n
se la determin&oacute; no solo en los productos, sino tambi&eacute;n durante el
almacenamiento. Los resultados obtenidos los expondremos en el cap&iacute;tulo 8.
5.2.- AN&Aacute;LISIS ORGANOL&Eacute;PTICO Y SENSORIAL
El an&aacute;lisis organol&eacute;ptico tiene el objeto de establecer las reacciones de los
productos sometidas a un panel de jueces o catadores que califican las cualidades
del mismo. Estas pruebas son normalmente utilizadas en la investigaci&oacute;n como en
el control de calidad.
Existen 2 tipos de pruebas:
La Primera, se lleva a efecto con un bajo n&uacute;mero de personas entrenadas y se la
conoce como “diferencia”.
Y la otra es llevada a cabo con un n&uacute;mero mayor de personas no entrenadas y se
la conoce como “preferencia”.
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5.2.1.- &Aacute;REA DE PRUEBAS.- Es necesario proporcionar a los panelistas el marco
&oacute;ptimo para un criterio imparcial. Acondicionamos el &aacute;rea de pruebas en un sitio
con buena iluminaci&oacute;n, y con el objeto de eliminar la distracci&oacute;n y prevenir la
comunicaci&oacute;n entre ellos, usamos casillas individuales de color blanco, ya que
este color no afecta la apreciaci&oacute;n de las muestras.
La evaluaci&oacute;n se la realiz&oacute; en el Instituto de Investigaciones Tecnol&oacute;gicas de
la Facultad de Ingenier&iacute;a Qu&iacute;mica de la Universidad de Guayaquil, siendo los
panelistas 5 estudiantes de Gastronom&iacute;a de 6to semestre de la facultad antes
mencionada.
5.2.2.- PRESENTACI&Oacute;N E IDENTIFICACI&Oacute;N DE LAS MUESTRAS.- Servimos
las muestras a catar en cada sesi&oacute;n sobre utensilios de color blanco para que no
haya interferencia en la apreciaci&oacute;n del color. En cuanto a la identificaci&oacute;n de las
muestras, usamos para ello una codificaci&oacute;n tal que esta no influya en el grado de
aceptaci&oacute;n o rechazo de las muestras por parte de los catadores.
5.2.3.- EVALUACI&Oacute;N SENSORIAL.- Una vez repartidas las muestras, los
panelistas procedieron a calificar subjetivamente los atributos del producto tales
como; sabor, color, textura y aspecto en cada una de ellas. Para el efecto se les
entrego una hoja de calificaci&oacute;n en la que constan todos los atributos antes
mencionados y el rango de puntaje asignado a cada uno de estos de acuerdo al
grado de importancia de los mismos en la calidad de los productos, como se
aprecia en las hojas de calificaci&oacute;n que se reportan en este cap&iacute;tulo. El modelo de
calificaci&oacute;n est&aacute; basado en una escala de 1 a 10 acompa&ntilde;ada de su respectiva
equivalencia. La calificaci&oacute;n la efectuaron tomando en consideraci&oacute;n la genuidad,
intensidad y el grado de preferencia-aceptaci&oacute;n de cada uno de los atributos
mencionados.
A los panelistas se los hizo actuar simult&aacute;neamente para garantizar las mismas
condiciones ambientales, que permitan obtener resultados id&oacute;neos.
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Como se iban a efectuar pruebas de tipo comparativo, y sabiendo que no es
conveniente probar muchas muestras a la vez puesto que el paladar se satura y
es incapaz de discernir peque&ntilde;as diferencias, les fueron entregadas las muestras
en n&uacute;mero m&aacute;ximo de 3 por sesi&oacute;n. Los panelistas fueron provistos de agua para
un enjuague oral entre una y otra muestra.
5.3.- AN&Aacute;LISIS MICROBIOL&Oacute;GICOS
Realizando este an&aacute;lisis se puede determinar si un producto est&aacute; apto para el
consumo humano, debido a que se pueden presentar alteraciones bioqu&iacute;micas en
el producto por el crecimiento indebido de microorganismos.
Un n&uacute;mero determinado de envases de cada lote fueron sometidos a an&aacute;lisis que
rigen un control para la presencia de microorganismos. Estos an&aacute;lisis certifican la
ausencia de bacterias y otros microorganismos que pueden causar da&ntilde;o tanto al
producto como al consumidor.
Las normas que rigen estos anales en nuestro pa&iacute;s es la INEN 405, los resultados
obtenidos fueron confirmados por la informaci&oacute;n obtenida en la que se menciona,
que en la fabricaci&oacute;n de mermeladas en envase de vidrio son pocas las bacterias
que pueden crecer en un rango de pH entre 3,5 a 4,5, ya que un pH inferior a 3,5
favorece solo el crecimiento de hongos y levaduras, mientras que el Clostridium
Botilinum necesita un pH superior a 4,5 para su crecimiento.
Las condiciones de pH antes mencionado m&aacute;s la temperatura y el tiempo de
esterilizaci&oacute;n nos dan la pauta para tener un producto libre de toda contaminaci&oacute;n
microbiana.
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PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO JUZGANDO SABOR,
COLOR, TEXTURA, Y PREFERENCIA
PRODUCTO JUGO DE NISPERO
PARAMETRO
SABOR
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
ESCALA DE VALORES Y EQUIVALENCIA
10
9, 8, 7
6, 5,
4, 3, 2
1
Ligeramente
bueno
Muy Bueno
Bueno
Malo
Muy Malo
10
9, 8, 7
Muy Bueno
Bueno
Caracter&iacute;stico Natural
COLOR
TEXTURA
6, 5,
Ligeramente
bueno
4, 3, 2
1
Malo
Muy Malo
Medio Oscuro Oscuro
Muy oscuro
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
PREFERENCIA MUESTRA 2
MUESTRA 3
10
Optimo
Bien
Consistente
9, 8, 7
Bueno
Muy
Consistente
10
9, 8, 7
Le agrado
mucho
Le agrado
6, 5,
Regular
Consistente
6, 5,
Le agrado
ligeramente
4, 3, 2
1
Malo
Muy Malo
Ligeramente
Nada
Consistente consistente
4, 3, 2
1
Le
Le
desagrado
desagrado
mucho
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PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO JUZGANDO SABOR,
COLOR, TEXTURA, Y PREFERENCIA
PRODUCTO JALEA DE NISPERO
PARAMETRO
SABOR
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
ESCALA DE VALORES Y EQUIVALENCIA
10
9, 8, 7
6, 5,
4, 3, 2
1
Ligeramente
bueno
Muy Bueno
Bueno
Malo
Muy Malo
10
9, 8, 7
Muy Bueno
Bueno
Caracter&iacute;stico Natural
COLOR
TEXTURA
6, 5,
Ligeramente
bueno
4, 3, 2
1
Malo
Muy Malo
Medio Oscuro Oscuro
Muy oscuro
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
PREFERENCIA MUESTRA 2
MUESTRA 3
10
Optimo
Bien
Consistente
9, 8, 7
Bueno
Muy
Consistente
10
9, 8, 7
Le agrado
mucho
Le agrado
6, 5,
Regular
Consistente
6, 5,
Le agrado
ligeramente
4, 3, 2
1
Malo
Muy Malo
Ligeramente
Nada
Consistente consistente
4, 3, 2
1
Le
Le
desagrado
desagrado
mucho
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PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO JUZGANDO SABOR,
COLOR, TEXTURA, Y PREFERENCIA
PRODUCTO MERMELADA DE NISPERO
PARAMETRO
SABOR
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
ESCALA DE VALORES Y EQUIVALENCIA
10
9, 8, 7
6, 5,
4, 3, 2
1
Ligeramente
bueno
Muy Bueno
Bueno
Malo
Muy Malo
10
9, 8, 7
Muy Bueno
Bueno
Caracter&iacute;stico Natural
COLOR
TEXTURA
6, 5,
Ligeramente
bueno
4, 3, 2
1
Malo
Muy Malo
Medio Oscuro Oscuro
Muy oscuro
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
# de MUESTRAS
MUESTRA 1
PREFERENCIA MUESTRA 2
MUESTRA 3
10
Optimo
Bien
Consistente
9, 8, 7
Bueno
Muy
Consistente
10
9, 8, 7
Le agrado
mucho
Le agrado
6, 5,
Regular
Consistente
6, 5,
Le agrado
ligeramente
4, 3, 2
1
Malo
Muy Malo
Ligeramente
Nada
Consistente consistente
4, 3, 2
1
Le
Le
desagrado
desagrado
mucho
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PUNTUACI&Oacute;N DEL AN&Aacute;LISIS ORGANOL&Eacute;PTICO DE MERMELADA
DE N&Iacute;SPERO
SABOR
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
6
5
7
18
PANELISTAS
2
3
4
7
8
5
6
7
6
8
6
6
21
21
17
5
7
7
6
20
TOTAL
33
31
33
97
COLOR
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
8
7
9
24
PANELISTAS
2
3
4
7
8
8
9
8
7
8
8
6
24
24
21
5
7
7
8
22
TOTAL
38
38
39
115
TEXTURA
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
6
7
8
21
PANELISTAS
2
3
4
7
6
7
6
5
6
7
6
6
20
17
19
5
7
5
6
18
TOTAL
33
29
33
95
PREFERENCIA
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
6
6
8
20
PANELISTAS
2
3
4
6
7
5
6
6
6
6
7
6
18
20
17
5
6
5
6
17
TOTAL
30
29
33
92
NOTA: Para realizar esta prueba se adquiri&oacute; en un centro comercial 2 tipos
de mermeladas: Gustadina (muestra 3), y Guayas (muestra 1).Nuestra
mermelada (muestra 2). Indistintamente de los sabores obtuvo una
puntuaci&oacute;n promedio.
82
PUNTUACI&Oacute;N DEL AN&Aacute;LISIS ORGANOL&Eacute;PTICO DE
JALEA DE N&Iacute;SPERO
SABOR
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
8
4
5
17
PANELISTAS
2
3
4
7
6
6
5
6
6
5
5
6
17
17
18
5
5
4
6
14
TOTAL
32
25
27
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COLOR
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
4
5
6
15
PANELISTAS
2
3
4
4
6
5
5
5
7
6
5
6
15
16
18
5
4
6
5
15
TOTAL
23
28
28
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TEXTURA
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
7
5
6
18
PANELISTAS
2
3
4
6
6
7
5
5
6
7
6
6
18
17
19
5
7
5
6
18
TOTAL
33
26
31
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PREFERENCIA
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
7
6
8
21
PANELISTAS
2
3
4
6
7
5
6
6
6
6
7
6
18
20
17
5
7
5
6
18
TOTAL
32
29
33
94
NOTA: Como en el caso anterior, se adquiri&oacute; 2 marcas de jaleas
indistintamente del sabor: Gustadina (muestra 3), Facundo (muestra 1). La
jalea elaborada por nosotros (muestra 2) obtuvo una puntuaci&oacute;n promedio.
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PUNTUACI&Oacute;N DEL AN&Aacute;LISIS ORGANOL&Eacute;PTICO DE
JUGO DE N&Iacute;SPERO
SABOR
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
PANELISTAS
2
3
7
9
6
6
7
8
20
23
1
8
6
7
21
4
7
7
8
22
5
7
6
8
21
4
8
8
9
25
5
7
6
7
20
4
7
7
8
22
5
8
6
7
21
4
7
6
8
21
5
8
6
7
21
TOTAL
38
31
38
107
COLOR
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
PANELISTAS
2
3
7
8
8
7
6
7
21
22
1
6
5
6
17
TOTAL
36
34
35
105
TEXTURA
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
PANELISTAS
2
3
7
6
7
6
7
7
21
19
1
7
6
7
20
TOTAL
35
32
36
103
PREFERENCIA
MUESTRA
MUESTRA 1
MUESTRA 2
MUESTRA 3
TOTAL
1
8
6
8
22
PANELISTAS
2
3
8
8
8
7
9
7
25
22
TOTAL
39
33
39
111
NOTA: De igual manera se adquiri&oacute; 2 tipos de jugos indistintamente del
sabor, Sunny (muestra1), Facundo (muestra 3). Nuestro jugo (muestra 2),
obtuvo puntuaci&oacute;n promedio.
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COMENTARIO
Cabe se&ntilde;alar que los panelista fueron personas no capacitadas.
El objetivo que busc&aacute;bamos con estas pruebas, era la aceptabilidad que ten&iacute;an
nuestros productos al compararlos con otros de iguales similitudes.
Durante esta evaluaci&oacute;n comprobamos que estad&iacute;sticamente nuestros elaborados
est&aacute;n en el &uacute;ltimo lugar, ya sea por ser de una fruta poco conocida en el mercado
del consumidor, no conocen su sabor y olor, pero sin embargo obtuvo
puntuaciones regulares.
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CAPITULO 6
AN&Aacute;LISIS
DE RESULTADOS
En este cap&iacute;tulo analizaremos tanto datos como resultados obtenidos en los
cap&iacute;tulos precedentes a la parte experimental, as&iacute; tenemos.
6.1. MADURACI&Oacute;N
Los frutos de n&iacute;spero mantenidos en condiciones ambientales maduran de una
manera muy irregular debido a que no existe, (o no se efect&uacute;a) un control o
regulaci&oacute;n de los factores externos que afectan dicha madurez, tales como;
temperatura y humedad relativa del ambiente, respiraci&oacute;n del fruto, ventilaci&oacute;n.
6.1.1. COLOR
El color como &iacute;ndice de madurez no es exacto ya que el n&iacute;spero no es muy
estable en el cambio de color durante la etapa de maduraci&oacute;n observamos en
algunas ocasiones que la fruta que ten&iacute;amos en una mano estaba m&aacute;s madura
que la que ten&iacute;amos en la otra, la que ten&iacute;a un color mas amarillo es aquella que
estaba m&aacute;s madura, al realizar las mediciones de &deg;Brix, pH, y acidez, obten&iacute;amos
datos similares o ligeramente m&aacute;s altos o m&aacute;s bajos que en la fruta que estaba
menos madura.
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6.1.2.- pH.- Est&aacute; directamente relacionado con la acidez de los productos, en
nuestro caso llevamos un control en la elaboraci&oacute;n de mermelada, jalea y jugo, y
durante 30 d&iacute;as, para comprobar si exist&iacute;an cambios.
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CONTROL DE
ELABORACI&Oacute;N
pH
EN
MERMELADA
DE
N&Iacute;SPERO
DURANTE
SU
Tabla N&deg; - 1 .- RELACI&Oacute;N DEL pH VS. TIEMPO
Tiempo
(min)
0
5
10
15
20
25
30
pH
5
4,5
4,5
4,3
4
3,5
3,2
Figura N&deg;-1.- Relaci&oacute;n del pH vs. el tiempo, con un pH inicial de 5 hasta llegar a un
pH final de 3.2, por adici&oacute;n de sorbato.
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CONTROL
DE
pH
EN
MERMELADA
DE
N&Iacute;SPERO
DURANTE
SU
ALMACENAMIENTO.
Tabla N&deg;- 2 .- RELACI&Oacute;N DEL pH VS. TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
0
3
9
12
18
24
30
pH
3,2
3,2
3,2
3,2
3,2
3,2
3,2
En la Figura N&deg;- 2.- Podemos observar que el pH
se mantuvo con valores
constantes durante los treintas d&iacute;as (30).
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CONTROL DE S&Oacute;LIDO SOLUBLES (&deg;BRIX) EN MERMELADA DURANTE LA
ELABORACI&Oacute;N
Tabla N&deg;- 3.- RELACI&Oacute;N DE LOS &deg;BRIX VS. TIEMPO
Tiempo
(min)
0
5
10
15
20
25
30
&deg;BRIX
17
40
45
56
60
64
68
Figura N&deg;- 3 .- Al iniciar la pr&aacute;ctica empezamos con 17&deg; Brix (fruta + az&uacute;car),
colocamos la mezcla a fuego lento y agregamos una parte de los aditivos, al
minuto 5 elevamos los &deg;Brix a 23, introducimos toda la mezcla restante (az&uacute;car,
&aacute;cido c&iacute;trico, pectina y sorbato), en el minuto 25 llegamos a 64 &deg;Brix, y
posteriormente al minuto 30 obtuvimos 68 &deg;Brix.
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CONTROL DE S&Oacute;LIDO SOLUBLES (&deg;BRIX) EN MERMELADA DURANTE
ALMACENAMIENTO
Tabla N&deg;- 4.- RELACI&Oacute;N DE LOS &deg;BRIX VS. TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
0
5
15
25
30
&deg;BRIX
68
68
68
68,5
68,5
En la figura N&deg;- 4.- Se ve el comportamiento de &deg;Brix, en los primeros 15 d&iacute;as fue
constante, pero en el d&iacute;a 25 se estabiliz&oacute; hasta el d&iacute;a 30 que fue de &deg;68.5 &deg;Brix.
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CONTROL DE ACIDEZ
ALMACENAMIENTO
EN MERMELADA DE N&Iacute;SPERO DURANTE SU
Tabla N&deg;- 5.- RELACI&Oacute;N DEL % DE ACIDEZ VS. TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
0
5
10
15
20
30
La
% Acidez
0,54
0,54
0,54
0,54
0,54
0,54
Figura N&deg;- 5.- Nos muestra que el % de acidez en los 30 d&iacute;as de
almacenamiento.
NOTA.- EN LAS MEDICIONES DE LOS PAR&Aacute;METROS DE MERMELADA DE
N&Iacute;SPERO SE TOMARON DIFERENTES FRASCO DEL MISMO LOTE DE
ELABORACI&Oacute;N
PARA
CADA
DATO
(SOLO
PARA
LOS
D&Iacute;AS
DE
ALMACENAMIENTO)
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CONTROL DE pH EN JALEA DE N&Iacute;SPERO DURANTE LA ELABORACI&Oacute;N
Tabla N&deg;- 6.- RELACI&Oacute;N DEL pH VS. TIEMPO
Tiempo
(min)
0
5
10
15
20
25
30
pH
5
4,6
4,3
4,3
4
3,8
3,5
Figura N&deg;- 6.- Se muestra el descenso del pH con relaci&oacute;n al tiempo, disminuimos
el pH para poder trabajar la jalea.
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CONTROL DE pH EN JALEA DE N&Iacute;SPERO DURANTE EL ALMACENAMIENTO
Tabla N&deg;- 7.- RELACI&Oacute;N DEL pH VS. TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
0
5
10
15
20
25
30
pH
4,3
4,3
4,3
4,3
4,3
4,3
4,3
Figura N&deg;- 7.- No se bserva la variaci&oacute;n del pH atraves de los d&iacute;as, manteniendose
constante. (cada d&iacute;a abrimos diferente tipo de frasco del mismo lote de
fabricaci&oacute;n).
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CONTROL DE S&Oacute;LIDOS SOLUBLES (&deg;BRIX) EN ELABORACI&Oacute;N DE JALEA
Tabla N&deg;- 8.- RELACI&Oacute;N DE LOS &deg; BRIX VS. TIEMPO
Tiempo
(min)
0
5
10
15
20
25
30
&deg;BRIX
16
23
48
55
61
63
68
Figura N&deg;- 8.- Se obseva el incremento de los &deg;Brix con relaci&oacute;n al tiempo (min).
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CONTROL DE S&Oacute;LIDO
ALMACENAMIENTO
SOLUBLES
(&deg;BRIX)
EN
JALEA
DURANTE
Tabla N&deg;- 9.- RELACI&Oacute;N DE LOS &deg;BRIX VS. TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
&deg;BRIX
0
5
15
25
30
68
68,3
68,5
68,5
68,5
Figura N&deg;- 9.- Se observa el incremento de lo &deg;Brix vs tiempo ( d&iacute;as).
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CONTROL DE ACIDEZ
ALMACENAMIENTO
EN
JALEA
DURANTE
EL
TIEMPO
DE
Tabla N&deg;- 10.- RELACI&Oacute;N DE ACIDEZ VS TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
0
5
10
15
20
30
Acidez
0,38
0,38
0,38
0,38
0,38
0,38
Figura N&deg;- 10.- Se observa un comportamiento estable
de acidez durante el
tiempo de almacenamiento.
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CONTROL DE pH EN JUGO DURANTE SU ELABORACI&Oacute;N
Tabla N&deg;- 11.- RELACI&Oacute;N DE pH VS. TIEMPO
Tiempo
(min)
pH
0
5
10
15
20
5
4,5
4,3
4
3,8
Figura N&deg;- 11.- Para poder empesar a elaborar el jugo tenemos que disminuir el
pH de la fruta agregando sorbato, obtuvimos un pH de 3.5.
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CONTROL DE pH EN JUGO DURANTE SU ALMACENAMIENTO
Tabla N&deg;- 12.- RELACI&Oacute;N DEL pH VS. TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
0
5
10
15
20
25
30
pH
3,9
3,9
3,9
3,9
3,9
3,9
3,9
Figura N&deg;- 12.- Nos demuesta que el pH se mantiene estable hasta el d&iacute;a 30.
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CONTROL DE S&Oacute;LIDOS SOLUBLES (&deg;BRIX) EN ELABORACI&Oacute;N DE JUGO
Tabla N&deg;- 13.- RELACI&Oacute;N DE LOS &deg;BRIX VS TIEMPO
Tiempo
(min)
0
5
10
15
20
&deg;BRIX
16
16,5
17
17,5
18
Figura N&deg;.-13 .- Obtuvimos los &deg; Brix necesarios en el jugo en un menor tiempo,
solo ten&iacute;amo que obtener 18&deg; Brix finales.
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CONTROL DE S&Oacute;LIDOS SOLUBLES (&deg;BRIX) EN
ALMACENAMIENTO
EL JUGO DURANTE SU
Tabla N&deg;- 14.- RELACI&Oacute;N DE LOS &deg;BRIX VS. TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
&deg;BRIX
0
5
10
15
20
25
30
18
18
18
18
18,1
18,1
18,1
Figura N&deg;- 14.- Los &deg;Brix se mantienen constante durante los 30 d&iacute;as.
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CONTROL DE ACIDEZ
ALMACENAMIENTO
EN EL JUGO DURANTE EL TIEMPO DE
Tabla N.- 15.- RELACI&Oacute;N DE LA ACIDEZ VS. TIEMPO
Tiempo
(d&iacute;as)
0
5
10
15
20
30
Acidez
0,19
0,19
0,19
0,19
0,19
0,19
Figura N&deg;-15 .- Nos demuestra que no hubo aumento en la acidez del jugo durante
su almacenamiento.
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CAPITULO 7
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
7.1 CONCLUSIONES
Es indispensable la presentaci&oacute;n y calidad de un producto para poder hacer su
comercializaci&oacute;n, porque de &eacute;stos par&aacute;metros depende el grado de aceptaci&oacute;n
que tenga el mismo.
Con la preservaci&oacute;n del n&iacute;spero en envases herm&eacute;ticos hemos tratado de obtener
las variables &oacute;ptimas para poder ofrecer una alternativa en la elaboraci&oacute;n de esta
fruta.
El grado de madurez del n&iacute;spero gravit&oacute; mucho en la elaboraci&oacute;n de mermelada,
jalea y jugo, porque la fruta debe de estar en un grado &oacute;ptimo de madurez, de
acuerdo a los productos que se van a preparar.
En el grado de aceptaci&oacute;n que tuvieron nuestros elaborados en la cataci&oacute;n, se
podr&iacute;a considerar como aceptable, aunque de las tres (3) muestras, la nuestra
tuvo puntuaciones regulares, es decir que tuvieron puntuaciones de 6 a 7 en una
escala del 1 al 10.
Para poder a empezar a prepara los productos utilizamos sorbato, para disminuir
el pH de la fruta que es de 5.
Se concluye que el pH = 3.2, es el nivel &oacute;ptimo para la elaboraci&oacute;n de mermelada.
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7.2 RECOMENDACIONES
Es necesario incentivar al peque&ntilde;o agricultor para la siembra y cosecha del
n&iacute;spero, ya que si no es as&iacute; esta fruta podr&iacute;a desaparecer de los campos donde se
cultiva en estos momentos.
Se deben quitar las partes que est&aacute;n golpeadas para que as&iacute; no influya en la
conservaci&oacute;n de la mermelada, jalea y jugo.
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ANEXOS
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