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CAPITULO I
INTRODUCCION
1.1 ANTECEDENTE
Hemos considerado a la carambola como tema de nuestra tesis en primer
lugar por el poco aprecio y su desconocimiento nutricional,
por su
especial forma en estrella y por el bajo precio de la fruta; en los siguientes
cap&iacute;tulos primar&aacute; la importancia, el origen, la informaci&oacute;n detallada del
valor nutricional, los diferentes usos y la elaboraci&oacute;n de la mermelada.
El m&eacute;todo a utilizar en este proyecto es la deshidrataci&oacute;n osm&oacute;tica como
pre – tratamiento, es un proceso que mejora las caracter&iacute;sticas
organol&eacute;pticas, el mismo que consiste en la relaci&oacute;n osm&oacute;tica entre la
fruta y la soluci&oacute;n concentrada.
Esta conserva como producto es muy recomendada para ni&ntilde;os y adultos
mayores.
1.2 OBJETIVOS
 Introducir al mercado nacional un nuevo producto utilizando una
fruta ex&oacute;tica y con alto contenido nutricional, aplicando el m&eacute;todo
de deshidrataci&oacute;n osm&oacute;tica como un tratamiento inicial.
 Observar y reportar los cambios obtenidos en las caracter&iacute;sticas
organol&eacute;pticas de las fruta.
 Disminuir la actividad enzim&aacute;tica de las
diferentes frutas
deshidratadas.
 Aumentar la vida &uacute;til de las frutas por medio de la eliminaci&oacute;n del
agua.
1.3 IMPORTANCIA
Se presenta una informaci&oacute;n extensa de la fruta y de la manera que pueda
ser utilizarla en la industrializaci&oacute;n, por que cabe acotar que debido al
poco consumo de carambola esta no logra ser procesada, la misma que
termina su estado de madurez y perece sin aprovechada.
CAPITULO II
ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA
2.1 GENERALIDADES
2.1.1 ORIGEN Y VARIEDADES
La carambola es una fruta originaria y propia de Indonesia y Malasia. Su
cultivo se ha extendido a otros pa&iacute;ses tropicales de Asia y Am&eacute;rica del
Sur. Los principales pa&iacute;ses productores hoy en d&iacute;a son Tailandia, Brasil,
Colombia y Bolivia.
Perteneciente a la familia de las Oxalid&aacute;ceas la carambola es una fruta
ex&oacute;tica muy cotizada en los mercados internacionales, aunque por su
apariencia exterior es m&aacute;s conocida como &quot;fruta estrella&quot; o &quot;star fruit&quot;.
La carambola y el bilimb&iacute;n, ambas frutas de formas similares, son las dos
&uacute;nicas variedades que producen las plantas que pertenecen a la familia de
las Oxalid&aacute;ceas.
Debido
a nuestro clima sobre todo tropical y subtropical que tiene
nuestro pa&iacute;s se puede desarrollar el cultivo de la carambola durante todo
el a&ntilde;o y as&iacute; la cosecha de la misma manera.
Fruto de la Carambola
Fig. 1
2.1.2 CARACTER&Iacute;STICAS
Forma: tiene una forma muy curiosa, ovalada, alargada, con cinco
aristas o alas y, al corte, de estrella de cinco puntas, la pulpa tiene pocas
o ninguna semilla.
Tama&ntilde;o y peso: es de peque&ntilde;o tama&ntilde;o, con una longitud que
oscila entre 7 y 12 cent&iacute;metros.
Color: tiene una piel fina, lustrosa y comestible, de color entre
verde o dorado y amarillo-anaranjado cuando est&aacute; madura. La pulpa es
crujiente, de suave textura y amarilla vidriosa.
Sabor: la pulpa es crujiente, de suave textura, es abundante, crujiente,
jugosa y con un fino sabor agridulce.
2.1.3 ELEGIRLA Y CONSERVARLA
Para comprobar que est&aacute; madura, nos fijaremos en su color y en los
cantos. Si la fruta tiene un color entre amarillo y anaranjado y los cantos
est&aacute;n algo oscurecidos, quiere decir que la fruta est&aacute; madura.
Es preferible conservarla en un lugar fresco, lejos del contacto directo con
la luz del sol. Si al comprarla a&uacute;n esta verde, se debe dejar a temperatura
ambiente (20&ordm;C). Una vez madura, se recomienda guardar la carambola
en la nevera, donde se conserva en &oacute;ptimas condiciones hasta dos o tres
semanas a una temperatura no inferior a 5&ordm;C.
2.2 TAXONOM&Iacute;A DE LA CARAMBOLA
Divisi&oacute;n: Angiosperma
Clase: Dicotiled&oacute;nea
Orden: Cruinales
Familia: Oxalidacea
G&eacute;nero: Averrhoa
Especie: Carambola
Nombre Cient&iacute;fico: Averrhoa carambola L.
Nombre com&uacute;n: Carambola, ciruela china.
2.3 DESCRIPCI&Oacute;N BOT&Aacute;NICA DE LA CARAMBOLA
El &aacute;rbol siempre esta verde mide entre 3-5 m de altura, generalmente es
muy ramificado, con la corteza lisa, marr&oacute;n claro, finamente agrietada.
Hojas distribuidas a lo largo de las ramas, imparipinnadas, de 8-18 cm de
longitud, con 3-9 (-11) fol&iacute;olos alternos o subopuestos, de el&iacute;ptico-ovados
a oblongo-ovados, de 2-8,5 x 1,5-4,5 cm, con la base redondeada o
subcuneada, asim&eacute;trica, el margen entero y el &aacute;pice cortamente
acuminado. Son discoloros, los inferiores de menor tama&ntilde;o, ligeramente
pubescentes, especialmente en los nervios; peci&oacute;lulos de 1-3 mm de
largo; pec&iacute;olo pubescente, de 1,5-3,5 cm de longitud. Inflorescencias
cortas, axilares o en el lugar que ocupaban las hojas anteriores
(caulifloras), pubescentes, sobre ped&uacute;nculos de 1 cm de largo. C&aacute;liz con 5
s&eacute;palos oblongos u obovado-oblongos, de 2,5-3,5 mm de longitud, con el
margen irregular, hialino, ciliado; corola con 5 p&eacute;talos purp&uacute;reos o
viol&aacute;ceos, bordeados de blanco, linear-espatulados, de 6,5-9 mm de largo,
unguiculados, glandulosos en la cara superior. Androceo con 5 estambres
f&eacute;rtiles y 5 estaminodios m&aacute;s cortos. Ovario con 3-5 rudimentos
seminales en cada l&oacute;culo; estilo grueso, corto, piloso; estigma bilobado.
Bayas gruesas, ovoides o elipsoides, de 8-12 x 5-6 cm, de color amarilloanaranjado en la madurez, con 5 &aacute;ngulos.
Se multiplica por semillas y acodos e injertos. Arbolito sensible a las
heladas que requiere su cultivo en zonas costeras protegidas o en
invernaderos. Es una fruta con una forma muy bonita, de gran empleo en
la decoraci&oacute;n de diversos platos exquisitos.
Crece en todas las zonas intertropicales de altitudes media y baja, hasta
los 900 metros, es sensible a las heladas.
2.4 FACTORES ECOLOGICOS PARA EL CULTIVO DE
CARAMBOLA
2.4.1 EXIGENCIAS AGROECOLOGICAS DEL CULTIVO
CULTIVO
Clima subtropical-semitropical.
Humedad: 80-90%.
Pluviosidad: 1200-2500 mm.
Altitud: 0-800 msnm.
La mayor&iacute;a de los frutos se producen en las porciones de la planta
expuestas a la luz solar directa, pero tambi&eacute;n en menor proporci&oacute;n en las
ramas sombreadas o incluso en el tronco.
La temperatura que se debe mantenerla es 26 – 28&ordm; C (Se adapta bien a
reg&iacute;menes de 18 – 25&ordm; C), pero es altamente susceptible a bajas bruscas
de temperatura. La planta es sensible a las heladas. A una humedad 80%
– 98%. Se forma en Bosque h&uacute;medo tropical y pre montano.
TIPO DE SUELO
Suelos francos, arcillosos con estructura friable, no soporta el
encharcamiento. Suelos calc&aacute;reos provocan deficiencia especialmente en
micro nutrientes, especialmente en Zinc, Magnesio.
Acidez del suelo: pH 5,0 - 6,8. No soporta el encharcamiento.
VIENTO
El cultivo es altamente susceptible en sitios con alta ventosidad, para lo
cual se deben construir sistemas de protecci&oacute;n.
2.4.2 SISTEMA DE PROPAGACI&Oacute;N
SEMILLA
Sistemas limitados al mejoramiento gen&eacute;tico; se conocen de algunas
variedades mejoradas pero a&uacute;n no disponibles comercialmente.
ACODO
Material de y para injerto.
V&Iacute;A INJERTO
Limitadas a pr&aacute;cticas de fitoprotecci&oacute;n, especialmente destinadas al
control de enfermedades radiculares, como fusariosis, nematosis nodular
o nematosis de lesi&oacute;n, sistemas de complejos.
2.4.3 SIEMBRA
MATERIAL DE SIEMBRA
Plantas injertadas, sometidas a sistemas de pil&oacute;n.
PLANTACI&Oacute;N
Distancia de siembra: 6 x 6 m, 7 x 9 m, 7 x 5 entre hileras y plantas.
Densidad de planta: 277, 160, 290 plantas por hect&aacute;rea.
Podas de formaci&oacute;n, sanitarias:
El cultivo debe dirigirse perpendicularmente, por lo tanto las ramillas
secundarias y terciarias deben eliminarse.
2.4.4 ETAPAS DEL CULTIVO
La plantaci&oacute;n se desarrolla en 1 a&ntilde;o. El inicio de la cosecha es al tercer
a&ntilde;o.
VIDA ECON&Oacute;MICA
Perenne, si las condiciones de manejo de cultivo son &oacute;ptimas. Seg&uacute;n
algunos productores la clave del manejo reside entre otros aspectos en la
fertilizaci&oacute;n mineral y org&aacute;nica.
2.4.5 TECNICAS DE CULTIVO
SELECCI&Oacute;N DEL SITIO DE SIEMBRA
Generalmente no es exigente en cuanto a tipos de suelo, sin embargo en
suelos de tipo calc&aacute;reo se presentan problemas de deficiencia nutricional.
La preparaci&oacute;n del terreno es rastra medianamente profunda, nivelada.
En el trazo de la plantaci&oacute;n se debe considerar las curvas de nivel,
posibles encharcamientos y sistemas de riego por goteo. Los hallados
deben ser de: 30 x 30 x 30 cm.
Cuando el injerto est&eacute; prendido y la planta robusta para establecer la
plantaci&oacute;n.
FERTILIZACI&Oacute;N
Cualquier programa de fertilizaci&oacute;n se debe comenzar con un an&aacute;lisis de
suelo.
En el caso de la carambola, por sus peculiares caracter&iacute;sticas, las
aportaciones de nutrientes deben ser elevadas ya que es una planta muy
productiva y con alta demanda alimenticia.
Planificar las fertilizaciones en base a los an&aacute;lisis de suelo y a los
requerimientos del cultivo, especialmente considerar las de N.
CONTROL DE MALEZAS
El terreno debe ser mantenido libre de malezas.
Generalmente se lo realiza en forma manual, luego si se puede usar rota
Bator.
PODAS DE MANTENIMIENTO
En plantaciones ya desarrolladas se recomienda la poda para eliminar el
exceso de ramas y favorecer la aireaci&oacute;n interna de la copa.
Especialmente para la eliminaci&oacute;n de los ciegos productivos, ramillas
muertas.
2.4.6 FITOSANIDAD Y FISIOPATIAS
PLAGAS
TABLA N &ordm; 1
Nombre com&uacute;n
Mosca de la
fruta
Insectos del
suelo
Nombre
cient&iacute;fico
Dacus dorsalis
Agrotis sp
Tratamiento
Dosis
Alfacipermetrina
Diclorvos (DDVP)
Alfacipermetrina
Profenofos
1.5 ml x lt
0.8 – 1.2 lt/ha
150 ml en
100 lt
1 – 1.5 lt / ha.
0,8 a 1,5 lt /
ha
400-500 ml /
ha
2 – 3 kg/ha
300 ml en
100 lt
2 lt / 100 lt
Escarabajos
Cryptophebia sp
Triazofos
Hormiga arriera
Atta sp.
Acaros
Tetranychus sp.
Lambda
Cihalotrina
Propargite
Tetradif&oacute;n
Aceite mineral
Fuente. Agroindustria/clasificaci&oacute;n
ENFERMEDADES
TABLA N &ordm; 2
Nombre
Nombre
com&uacute;n
cient&iacute;fico
Pudrici&oacute;n de las Botrytis sp.
flores
Pudrici&oacute;n del Dothiorella sp.
Fruto
Antracnosis
Colletotrichum
sp.
Mancha de la Alternaria sp.
hoja
Fuente. Agroindustria/clasificaci&oacute;n
Tratamiento
Dosis
Carbendazin
1 – 1.5 lt / ha
Mancozeb
2 – 3 lt / ha
Hidr&oacute;xido de
Cobre
Metiram
4 – 5 lt / ha
250 g / 100 lt
Como una alternativa al control qu&iacute;mico de plagas y enfermedades, al
final de este anexo se puede encontrar un apartado para el manejo
biol&oacute;gico, ecol&oacute;gico y org&aacute;nico de la fitosanidad en este cultivo.
2.4.7 COSECHA
Se inicia a las 36 semanas luego del establecimiento de la plantaci&oacute;n. El
estado fisiol&oacute;gico es Pint&oacute;n (anaranjado – verde)
TIPO
Manual; se recolectan los frutos evitando causar da&ntilde;o; se debe depositar
el fruto en lechos de recolecci&oacute;n de un material blando, en jabas de
pl&aacute;stico de 52 x 35 x 18, procurando no causar da&ntilde;o. Se recomienda que
la recolecci&oacute;n se realice haciendo uso de guantes de algod&oacute;n.
RECOLECCI&Oacute;N
El punto de cosecha se reconoce cuando la fruta empieza a madurar,
cambiando su color de verde p&aacute;lido a ligeramente amarillo.
El mejor punto de cosecha se presenta cuando la carambola est&aacute;
totalmente amarilla-dorada. Se conserva f&aacute;cilmente a temperatura
ambiente, pero debe guardarse en la nevera si no se va a consumir en uno
o dos d&iacute;as.
2.4.8 MANEJO POST COSECHA
Transporte a la planta de procesamiento
Secado de las c&aacute;psulas 8 – 10%.
Almacenamiento en lugares ventilados
Despacho
2.5 CULTIVOS EN EL ECUADOR
Puede cultivarse en bosque h&uacute;medo tropical y premontanos localizados
en las poblaciones de Quinind&eacute;, Santo Domingo de los Colorados, La
Man&aacute;, Quevedo, Bucay, El Triunfo y la regi&oacute;n Amaz&oacute;nica.
2.6 VARIEDAD DE CARAMBOLA CULTIVA EN EL
ECUADOR
Carambolas de la variedad dulce, fueron dotadas por la Misi&oacute;n T&eacute;cnica
Agr&iacute;cola de Taiw&aacute;n en Ecuador. Las caracter&iacute;sticas fisicoqu&iacute;micas de las
carambolas fueron 10 &plusmn; 1&ordm;Brix, textura firme y color 387C seg&uacute;n el
especificador pantone.
Al momento no se registran exportaciones ecuatorianas de carambola y
tampoco
se ha delineado una estrategia para su
planificaci&oacute;n. Ver
ANEXO (Grafico. 1).
2.7 ALTERNATIVAS DE CONSUMO
La carambola tiene muchas alternativas de industrializaci&oacute;n las cuales
pueden ser pulpa deshidratada, pulpa concentrada, jugos, n&eacute;ctares, jaleas,
enlatados y mermeladas.

El jugo de carambola es una bebida saludable, su consumo es muy
recomendable para los ni&ntilde;os, los j&oacute;venes, los adultos, los deportistas,
las mujeres embarazadas o madres lactantes y las personas mayores,
tambi&eacute;n tiene uso medicinal pues combate fiebres, diarreas y
escorbuto.

El zumo del fruto es utilizado para quitar diversos tipos de manchas
inclusive herrumbre.

Adem&aacute;s, por su bajo contenido de hidratos de carbono, riqueza en
potasio y bajo aporte de sodio, se recomiendan a personas que sufren
de diabetes, hipertensi&oacute;n arterial o afecciones de vasos sangu&iacute;neos y
coraz&oacute;n. Su contenido de potasio deber&aacute;n tenerlo en cuenta las
personas que padecen de insuficiencia renal y que requieren de dietas
especiales controladas en este mineral.

Por su abundancia en oxalato de calcio, su consumo no es
conveniente en caso de litiasis renal (c&aacute;lculos oxalato c&aacute;lcicos) y es
desaconsejado para personas que padecen enfermedades renales que
requieren una dieta de control de potasio, diarrea y trastornos
gastrointestinales (est&oacute;mago delicado, gastritis).

Cabe destacar que el componente mayoritario de la Carambola es el
agua, adem&aacute;s de que contiene peque&ntilde;as cantidades de hidratos de
carbono simples y a&uacute;n menores de prote&iacute;nas y grasas, por lo que su
valor cal&oacute;rico es muy bajo. Su contenido de fibra le confiere
propiedades laxantes.

2.8
Las flores pueden ser consumidas en ensaladas.
COMPOSICI&Oacute;N FISICA Y QU&Iacute;MICA DE LA
CARAMBOLA
TABLA N&deg; 3
CONTENIDO
LIMITES
&Aacute;cido Ox&aacute;lico (g/100g De jugo)
Acidez (mq/100g De jugo)
PH
Grados Brix
Az&uacute;cares totales (%)
Contenido de jugo (%)
0.04 – 0.7
1.90 – 13.1
2.4 – 3.5
5.0 – 13.0
3.5 – 11.09
60.0 – 75
Fuente: K&eacute;ller 1999
2.9
COMPOSICI&Oacute;N QU&Iacute;MICA PROXIMAL DE LA
CARAMBOLA
TABLA N&deg; 4
COMPONENTES
Calor&iacute;as
Agua
Prote&iacute;na
Grasa
Carbohidratos
Fibra
Ceniza
A
B1
B2
B6
C
Ca
P
Fe
UNIDAD
Cal.
g
g
g
g
g
g
mg
mg
mg
mg
mg
mg
mg
mg
Fuente: Calzada, (1980)
CARAMBOLA
36.0
90.0
0.5
0.3
9.0
0.6
0.4
90.0
0.04
0.02
0.30
35.0
5.0
18.0
0.40
CAPITULO III
DESHIDRATACI&Oacute;N OSM&Oacute;TICA
3.1 INTRODUCCION
Este es uno de los procesos m&aacute;s interesantes de aplicar en cierto tipo de
productos que presentan condiciones sensoriales especiales.
Este proceso de deshidrataci&oacute;n, se trata de extraer parcialmente el agua de
un producto mediante el uso de la fuerza osm&oacute;tica aportada por una
soluci&oacute;n concentrada de solutos diversos. La alta concentraci&oacute;n del medio
debe promover el transporte de agua desde el producto debido al
gradiente de presi&oacute;n osm&oacute;tica existente y al gradiente de concentraci&oacute;n de
agua entre producto y medio.
Como ya se dijo, este es un proceso que posibilita su control, pero adem&aacute;s
es necesario mantener un control estricto de las variables, como la
temperatura,
la
concentraci&oacute;n
de
las
soluciones
osm&oacute;ticas,
el
comportamiento del producto frente al proceso, la determinaci&oacute;n efectiva
del punto de t&eacute;rmino del proceso.
Existen algunos fen&oacute;menos que pueden hacer variar el comportamiento
del material durante el proceso, como, por ejemplo, la sobremaduraci&oacute;n
de las materias primas o algunos pre-tratamientos con calor, lo cual, en
ambos casos producir&aacute; una mayor permeabilidad de los tejidos,
aumentando la transferencia de masa hacia la fruta u hortaliza m&aacute;s que la
salida de agua, lo que afecta la calidad sensorial del material.
En efecto, la Deshidrataci&oacute;n Osm&oacute;tica es una t&eacute;cnica que permite reducir
el contenido de humedad e incrementar el contenido de s&oacute;lidos solubles
en las frutas, mediante la inmersi&oacute;n de esta en soluci&oacute;n acuosa de alta
concentraci&oacute;n de soluto. La deshidrataci&oacute;n se debe a que ocurre un
proceso de osmosis entre la fruta y la soluci&oacute;n concentrada. El agua se
traslada desde la disoluci&oacute;n menos concentrada en soluto (alimento) hacia
la m&aacute;s concentrada (soluci&oacute;n hipert&oacute;nica), de tal manera que las
concentraciones tienden a igualarse.
3.2 PRINCIPIOS Y FUNDAMENTOS
Como se trata de la conservaci&oacute;n de un material por disminuci&oacute;n de
actividad de agua, usando la fuerza osm&oacute;tica de una soluci&oacute;n de az&uacute;car,
se puede realizar a temperatura del ambiente. Ello trae consigo muchos
beneficios, especialmente en la calidad sensorial como sabor, aroma y
color.
La aplicaci&oacute;n a frutas de origen tropical ricas en aromas ex&oacute;ticos parece
tener gran potencial y es por ello que se ha incorporado. Desde el punto
de vista de las formulaciones lo importante, en este caso, es la b&uacute;squeda y
el reconocimiento de las soluciones que presenten las mejores
condiciones para desarrollar un proceso de deshidrataci&oacute;n en forma
eficiente, r&aacute;pida y permitiendo que la calidad del materia sea adecuada.
Las soluciones que se usan como agentes osm&oacute;ticos son soluciones
concentradas de sacarosa, salmueras de alta concentraci&oacute;n, maltodextrinas
y jarabes de ma&iacute;z de variada composici&oacute;n. Se deben buscar las soluciones
de mayor fuerza osm&oacute;tica, pero que al mismo tiempo afecten lo menos
posible al producto; se debe sacar agua, pero no incorporar solutos al
producto.
Utilizaremos como soluci&oacute;n osm&oacute;tica, concentraciones de sacarosas
60&ordm;Brix, ya que esta soluci&oacute;n es la adecuada debido para la fruta debido a
las caracter&iacute;sticas especiales de la misma.
Estos pueden ser directamente usados para su consumo, cuando han sido
envasados en envases herm&eacute;ticos al vac&iacute;o y han podido conservar sus
atributos. Pueden, adem&aacute;s, servir de materias primas para otros procesos
como la congelaci&oacute;n, elaboraci&oacute;n de jugos y otros productos como
mermeladas, jaleas y conservas.
3.3 FACTORES QUE AFECTAN LA EFICIENCIA DEL
PROCESO
En la selecci&oacute;n de cual soluci&oacute;n osm&oacute;tica se puede usar, debe tenerse en
cuenta lo siguiente:

Una soluci&oacute;n con mayor peso molecular tendr&aacute; mejor efecto
osm&oacute;tico que una soluci&oacute;n con bajo peso molecular.

Una soluci&oacute;n con bajo peso molecular favorecer&aacute; el ingreso de
soluto al producto m&aacute;s que la salida de agua desde el producto.
Este es el caso de la sal com&uacute;n.

Cuando existe mayor madurez en el producto o se usan
temperaturas m&aacute;s altas, se pueden usar soluciones de sustancias de
mayor tama&ntilde;o molecular, porque el producto presenta una
estructura m&aacute;s abierta a nivel de la pared celular.
3.4 MATERIALES Y M&Eacute;TODOS
La investigaci&oacute;n se realiz&oacute; en los Laboratorios del Instituto de Tecnolog&iacute;a
de la Universidad de Guayaquil Facultad de Ingenier&iacute;a Qu&iacute;mica en el a&ntilde;o
2010.
3.4.1 MATERIA PRIMA E INSUMOS
Se utilizo carambola (Averroha carambola) adquirida desde el domicilio
del Sr. Francisco Engracia, lugar Ventanas - Prov. De Los R&iacute;os.
Los insumos empleados fueron:
 Az&uacute;car Blanca Refinada (Sacarosa)
 &Aacute;cido C&iacute;trico grado t&eacute;cnico

Jarabe de Glucosa
 Sorbato de Potasio
3.4.2 MATERIALES Y EQUIPOS

Mesa de Cortado de acero inoxidable

Marmita, ollas, cucharas y cuchillos de Acero Inoxidable

Balanza el&eacute;ctrica marca Sauter, modelo Toppan, rango de medici&oacute;n de
0 a 1000 g sensibilidad de t 0,1 g. Alemania.

Deshidratador de t&uacute;nel con aire caliente con sistema de calentamiento
mediante resistencia el&eacute;ctrica y recirculaci&oacute;n de aire; cuyas
dimensiones de cabina son 54.5 x 50 x 89 cm.

Refract&oacute;metro Universal Abbe de mesa, marca Zeiss, modelo I, rango
de medici&oacute;n de 0 a 95 &deg;Brix, sensibilidad 0.1 a 0.2 &deg;Brix. Alemania.

Potenci&oacute;metro marca Schott Gerate; CG 728.
 Otros materiales y equipos indicados en los diferentes m&eacute;todos de
an&aacute;lisis
3.5 METODOS DE CONTROL
3.5.1 AN&Aacute;LISIS FISICOQU&Iacute;MICOS

An&aacute;lisis proximal

Acidez titulable

pH

S&oacute;lidos solubles por el m&eacute;todo de la A.O.A.C. (1984).
3.5.2 AN&Aacute;LISIS MICROBIOL&Oacute;GICOS
Numeraci&oacute;n
de
Microorganismos
aerobios
mes&oacute;filos
viables
y
Numeraci&oacute;n de Mohos y Levaduras (Mossel y Quevedo, 1982). Se lo
realizo en el Laboratorio de Alimentos del Instituto de la Facultad de
Ingenier&iacute;a qu&iacute;mica.
3.5.3 OTROS M&Eacute;TODOS DE CONTROL

Grado brix del jarabe, desde el inicio hasta el final de deshidrataci&oacute;n.

Determinaci&oacute;n del rendimiento.
 Isotermas de sorci&oacute;n: seg&uacute;n la metodolog&iacute;a recomendada por Oviedo
en la muestra que arrojo mejores resultados en el an&aacute;lisis sensorial.
3.6 METODOLOG&Iacute;A EXPERIMENTAL
En la Figura 1 se muestra el esquema experimental seguido en la presente
Investigaci&oacute;n a saber:
3.7 PROCESO DE LA DESHIDRTACION OSMOTICA
3.7.1 SELECCI&Oacute;N Y CLASIFICACI&Oacute;N
En la selecci&oacute;n se eliminaron aquellos frutos que no presentaron
cualidades apropiadas para el procesamiento (picados, deteriorados, etc.).
Inicialmente a la materia prima se le clasific&oacute; por tama&ntilde;os, considerando
un tama&ntilde;o promedio de
8 cm. como una fruta de primera categor&iacute;a.
Luego con la finalidad de determinar la influencia del estado de madurez
en el proceso y en la calidad del producto final, se dividi&oacute; al lote en
funci&oacute;n al color, textura y aspecto general en 2 grupos: verde, pint&oacute;n
Fruto verde
Fig. 2
Fruto maduro
Fig. 3
3.7.2 LAVADO
El lavado se llev&oacute; a cabo en forma manual, con agua potable y bajo
fricci&oacute;n, con el fin de eliminar los residuos de tierra existentes y eliminar
los restos de c&aacute;scaras sea el caso. La fruta fue sumergida en agua
acidificada a pH 7 en una relaci&oacute;n de 1:1 agua: fruta.
Esta operaci&oacute;n persigue:

La eliminaci&oacute;n de los contaminantes que constituyen un peligro para
la salud o que son est&eacute;ticamente desagradables.

Dejar la superficie limpia en estado aceptable.

Control de la carga microbiana y de las reacciones qu&iacute;micas y
bioqu&iacute;micas que dificultan la eficiencia del procesado posterior y la
calidad del producto.

El lavado se aplica a la mayor&iacute;a de los frutos y es importante para
aquellos que pueden traer consigo, tierra &oacute; arena junto con elevada
carga microbiana.
Lavado de los frutos
Fig. 4
Se debe vigilar la eliminaci&oacute;n de insecticidas y funguicidas que pueden
estar presentes, ya que pueden provocar alteraci&oacute;n del color o sabor.
3.7.3 PESADO
El pesado consiste en determinar la cantidad de materia prima e insumos
que vamos a utilizar para el proceso.
La relaci&oacute;n fruta : jarabe es de 1:1.5 respectivamente.
Pesado de los frutos
Fig. 5
3.7.4 ESCALDADO
En el escaldado con agua se proporciona un tratamiento m&aacute;s uniforme,
sin embargo es algo m&aacute;s lento que el escaldado con vapor, y es m&aacute;s f&aacute;cil
el desarrollo de microorganismos term&oacute;filos, por lo que deben extremarse
las precauciones higi&eacute;nicas para evitar la presencia de estos g&eacute;rmenes,
adem&aacute;s es el que mayores p&eacute;rdidas de nutrientes hidrosolubles, sobre
todo de gl&uacute;cidos, sales minerales y vitaminas hidrosolubles.
La pre cocci&oacute;n debe de efectuarse a una temperatura y durante un tiempo
que asegure la destrucci&oacute;n de la enzima de deterioro y tiempo de
escaldado, var&iacute;a entre 70 y 100 &ordm;C de 3 a 15 minutos.
Escaldado
Fig. 6
El blanqueado es la etapa en la cual las enzimas de las frutas son
inactivadas por acci&oacute;n del calor, en el procesamiento de las frutas debe
detenerse por completo la actividad enzim&aacute;tico, puesto que si persiste
puede producirse el pardeamiento enzim&aacute;tico, pudi&eacute;ndose producir
alteraciones del aroma o del valor nutritivo de las prote&iacute;nas y vitaminas.
3.7.5 PELADO MANUAL
Se concluyo con el pelado, m&eacute;todo manual con el cual se utilizaron
cuchillos de acero inoxidable; Para evaluar el mejor m&eacute;todo de pelado, se
debe tomar en cuenta las caracter&iacute;sticas sensoriales de la fruta (aspecto
general, uniformidad despu&eacute;s del pelado y condiciones de la pulpa) antes
y despu&eacute;s de cada uno de los tratamientos de pelado.
Algunas ventajas que ofrece esta operaci&oacute;n en la elaboraci&oacute;n de
productos frut&iacute;colas son:
1. Eliminaci&oacute;n del oxigeno intracelular, siempre presente en los
tejidos vegetales disminuyendo el riesgo del abonado qu&iacute;mico y
fermentaciones aerobias, en los envases de conservas.
2. Inactivaci&oacute;n de enzimas de otra forma, podr&iacute;an alterar las
caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas de los envasados ( color, textura,
sabor, aroma )
3. Eliminaci&oacute;n de sustancias mucilaginosas, origen de l&iacute;quidos
turbios y a veces de sabores extra&ntilde;os.
4. Reblandecimiento de algunos productos, lo cual facilita su
posterior manipulaci&oacute;n y evita roturas en las operaciones de
envasado.
5. Estabiliza y regulariza el color del producto.
6. Realiza una esterilizaci&oacute;n parcial destruyendo parte de los
microorganismos (reducci&oacute;n del recuento microbiano).
7. Completa el lavado.
8. En algunos casos facilita el pelado, permitiendo que la piel se
elimine sin riesgos.
9. Cuando el escaldado se realiza con agua, existe la posibilidad de
realizar al mismo tiempo tratamientos adicionales.
Se puede emplear como fluido calefactor el agua, vapor saturado, aire,
gases inertes, etc., pudiendo realizar la operaci&oacute;n en sistemas continuos o
discontinuos.
Pelado
Fig. 7
3.7.6 TAMIZADO
El objetivo fue eliminar la mayor cantidad de jarabe que se encuentra en la
superficie de la fruta. Se realiz&oacute; en canastillas de acero inoxidable por un
tiempo aproximado de 5 minutos (Guevara y Cacho, 1990).
3.7.7 CORTADO Y DESPEPITADO
Este procedimiento nos permite tener trozos peque&ntilde;os a partir de las
rodajas de carambola deshidratada.
Se cort&oacute; y se despepit&oacute; la fruta con cuchillos de acero inoxidable y en
forma manual, las cuales se lavaron para eliminar restos de semillas y
posibles part&iacute;culas que acompa&ntilde;an a las rodajas.
Cortado y Despepitado
Fig. 8
3.7.8 PREPARACI&Oacute;N DE LA SOLUCI&Oacute;N OSM&Oacute;TICAS
Para preparar la soluci&oacute;n se tomo en cuenta el peso de la materia prima de
la operaci&oacute;n anterior (cortado y despepitado), as&iacute; determinamos la
relaci&oacute;n fruta: jarabe a 1:1.5, respectivamente.
El jarabe fue regulado a 60&deg;Brix con az&uacute;car comercial y agua, se lo
calent&oacute; hasta ebullir, en la tabla siguiente se muestra los par&aacute;metros con
los que se trabajo en el proceso:
&ordm; Brix
Temperatura &ordm;C
pH
60
25
4
3.7.9 TRATAMIENTO OSMOTICO
El tratamiento Osm&oacute;tico consiste en tener en inmersi&oacute;n a la fruta en el
jarabe, registrando cada 10 min, durante las 2 primeras horas la ganancia
de s&oacute;lidos solubles y perdida de peso, luego cada 30 min durante las
siguientes 2 horas.
Deshidrataci&oacute;n osm&oacute;tica de carambola
Fig. 9
3.7.10 ESCURRIDO Y SECADO EXTERNO DE LOS TROZOS DE
FRUTA
El escurrido se la hizo en tamices convencionales, esperando un tiempo
prudencial.
Trozos de fruta deshidratados
Fig. 10
El objetivo fue eliminar la mayor cantidad de jarabe que se encuentra en
la superficie de la fruta. Industrialmente se lo realiza en canastillas de
acero inoxidable por un tiempo aproximado de 5 minutos (Guevara y
Cacho, 1990).
3.7.11 ALMACENAMIENTO
Con el objeto de evaluar el comportamiento con el tiempo, las mejores
muestras fueron almacenadas por el per&iacute;odo que se va a realizar la
mermelada se la mantiene a temperatura ambiente (Aprox. 20 &deg;C);
realizando controles al inicio y al final: an&aacute;lisis Proximal, Acidez
Titulable, pH, S&oacute;lidos Solubles, Vitamina C, Az&uacute;cares Reductores,
an&aacute;lisis microbiol&oacute;gicos y sensoriales.
3.8 AN&Aacute;LISIS DE RESULTADOS
3.8.1 CIN&Eacute;TICA DE LA DESHIDRATACI&Oacute;N OSM&Oacute;TICA
En el Grafico. 2 se muestra la cantidad de p&eacute;rdida de agua de la
carambola deshidratada osm&oacute;ticamente en soluciones de sacarosa a
60&ordm;Brix. Este representa la mayor p&eacute;rdida de agua. Se puede determinar
que mientras m&aacute;s alta es la concentraci&oacute;n del jarabe de sacarosa mayor es
la p&eacute;rdida de agua en la fruta.
P&eacute;rdida de agua = P&eacute;rdida de agua de la soluci&oacute;n osm&oacute;tica kg
Tiempo min
P&eacute;rdida de agua
Grafico. 2
Por otro lado, durante la deshidrataci&oacute;n osm&oacute;tica tambi&eacute;n existe una
migraci&oacute;n de s&oacute;lidos hacia la fruta. Considerando que la finalidad de la
deshidrataci&oacute;n osm&oacute;tica se basa en una remoci&oacute;n de agua con la menor
entrada de solutos al alimento, es importante establecer la concentraci&oacute;n
de sacarosa que genere un menor incremento de s&oacute;lidos de los trozos de
carambola. (Grafico. 3)
Ganancia de s&oacute;lidos = S&oacute;lidos Solubles Kg / kg de fruta
Tiempo min
Ganancia de s&oacute;lidos
Grafico. 3
3.9 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE
TROCITOS DE CARAMBOLA DESHIDRATADOS
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CAPITULO IV
ELABORACI&Oacute;N DE MERMELADA DE CARAMBOLA
4.1 INTRODUCCION
Una mermelada, corresponde a una mezcla de fruta entera, trozada o
molida, con una misma cantidad de az&uacute;car (sacarosa granulada), que ha
sido calentada y evaporada hasta alcanzar una concentraci&oacute;n de az&uacute;car
equivalentes a los 65 &deg;Brix. El principio b&aacute;sico en la conservaci&oacute;n de las
mermeladas es su baja actividad de agua, por su alta concentraci&oacute;n de
az&uacute;car.
La calidad de una mermelada estar&aacute; siempre determinada por la calidad
de la materia prima que se use, pero la fruta entera o en trozos imprimir&aacute;
un car&aacute;cter especial al producto, por lo que siempre se considerar&aacute; de una
calidad superior que uno preparado con fruta palpada.
Otro aspecto que resulta de importancia radical en la determinaci&oacute;n de la
calidad de una mermelada es la presencia o ausencia de conservantes. Se
supone que una mermelada que proviene de materia prima sana, bien
procesada y envasada al vac&iacute;o, ser&aacute; un producto muy estable en el tiempo.
Este producto no requerir&aacute; de conservantes, pues el vac&iacute;o evitar&aacute; el
desarrollo de hongos y levaduras en el interior del envase, y la
concentraci&oacute;n a 65 &deg;Brix, la aparici&oacute;n de bacterias. Al abrir el envase se
debe asegurar su conservaci&oacute;n en fr&iacute;o (refrigerador). Este tipo de
producto, sin preservantes, sin aditivos, proveniente de fruta fresca, de
buena calidad y libre de contaminantes, presenta una demanda creciente
en los mercados selectos de los pa&iacute;ses de mayor poder adquisitivo.
Una mermelada puede ser elaborada, en general, con todas las frutas pero
como en el caso de otros productos, algunas materias primas presentar&aacute;n
ventajas sensoriales importantes.
4.2 IMPORTANCIA DE LAS MERMELADAS
La elaboraci&oacute;n de mermeladas es hasta ahora uno de los m&eacute;todos m&aacute;s
comunes para conservar las frutas por azucaramiento y se cimenta en el
principio Alto – S&oacute;lido, Alto – &Aacute;cido y su producci&oacute;n casera es superior a
la producci&oacute;n hecha masivamente. Esto se complementa con una alta
acidez y un tratamiento t&eacute;rmico adecuado.
Una mermelada es un producto homog&eacute;neo, es el resultado de la cocci&oacute;n
de jugo, pulpa, fruta picada y otros ingredientes, con aroma, sabor y color
t&iacute;pico de la fruta cocida.
Los mecanismos por los cuales se consigue la conservaci&oacute;n de un
producto en forma de mermelada se enumeran a continuaci&oacute;n:
1.- Alto contenido de s&oacute;lidos solubles
2.- Presi&oacute;n osm&oacute;tica
3.- pH – &Aacute;cido.
4.- Efecto del cocimiento
4.3 CARACTERISTICAS FISICAS Y QU&Iacute;MICAS
Entre las caracter&iacute;sticas f&iacute;sicas m&aacute;s saltantes que debe tener una
mermelada es su color brillante y atractivo, adem&aacute;s debe parecer
gelificada sin mucha rigidez, sabor t&iacute;pico de la fruta cocida, f&aacute;cil de
deslizarse a trav&eacute;s de superficies.
Entre
las caracter&iacute;sticas qu&iacute;micas tenemos: El contenido de s&oacute;lidos
solubles (grados Brix) debe estar entre 65 – 68%. El pH debe estar 3.2 y
3.5.
4.4 INSUMOS UTILIZADOS EN LA ELABORACION DE
LA MERMELADA
Con el objetivo de mantener estables los valores del contenido de s&oacute;lidos
solubles, equilibrio de sacarosa – az&uacute;car invertida y acidez – pH de la
mermelada, se hace necesario examinar todos los aspectos que puedan
afectarlos.
A continuaci&oacute;n se describen las materias primas empleadas en la
elaboraci&oacute;n de mermeladas.
4.4.1 AZ&Uacute;CAR
El az&uacute;car juega el papel m&aacute;s importante en el proceso de gelificaci&oacute;n
cuando se combina con la pectina. Otro punto importante es el hecho que
la mermelada impide la fermentaci&oacute;n y cristalizaci&oacute;n de la mermelada.
Es importante saber equilibrar la cantidad de az&uacute;car ya que si se le echa
poca hay m&aacute;s probabilidad de que fermente y si se le echa mucha se
puede cristalizar.
Es preferible utilizar az&uacute;car blanca, porque permite que se mantengan las
caracter&iacute;sticas propias del color y el sabor de la fruta.
Az&uacute;car blanca
Fig. 11
Cuando el az&uacute;car es sometida a cocci&oacute;n en medio &aacute;cido, se produce un
desdoblamiento en dos az&uacute;cares (fructosa y glucosa), este proceso es
esencial para la buena conservaci&oacute;n del producto.
4.4.2 AGUA
Debe evitarse la cocci&oacute;n excesiva y adicionar &uacute;nicamente la cantidad de
agua absolutamente necesaria para obtener el peso final correcto. Con la
finalidad de obtener una calidad uniforme, debe emplearse siempre la
misma cantidad de agua.
4.4.3 &Aacute;CIDO
El &aacute;cido c&iacute;trico es importante tanto para la gelificaci&oacute;n de la mermelada
como para darle brillo al color de la mermelada, mejorar el sabor, ayudar
a evitar la cristalizaci&oacute;n del az&uacute;car y prolongar su tiempo de vida &uacute;til. El
&aacute;cido se a&ntilde;ade antes de cocer la fruta ya que ayuda a extraer la pectina de
la fruta.
Acido C&iacute;trico
Fig. 12
4.4.4 PECTINA
Todas las frutas contienen en las membranas de sus c&eacute;lulas una sustancia
natural gelificante llamada pectina, la cantidad depende de la maduraci&oacute;n
de la fruta. La fruta verde contiene la m&aacute;xima cantidad de pectina y la
fruta madura menos.
Pectina
Fig. 13
La pectina es la sustancia que hace coagular todo el sistema agua – az&uacute;car
para formar el cuerpo o textura final del producto, el poder de gelificaci&oacute;n
de una pectina se mide en el n&uacute;mero de gramos de una mezcla agua –
az&uacute;car de 65 grados Brix con pH 3 que puede hacer gelificar un gramo de
pectina. VER ANEXO (Graf. 4)
La primera fase de la preparaci&oacute;n consiste en reblandecer la fruta para
poder extraer la pectina. Si se necesitan sustitutos para la pectina se
utiliza la carragenina y el almid&oacute;n modificado.
El valor comercial de la pectina est&aacute; dado por su capacidad para formar
geles; la calidad de la pectina se expresa en grados. El grado de la pectina
indica la cantidad de az&uacute;car que un kilo de esta pectina puede gelificar en
condiciones &oacute;ptimas, es decir a una concentraci&oacute;n de az&uacute;car de 65% y a
un pH entre 3 – 3.5. Por ejemplo, si contamos con una pectina de grado
150; significa que 1 kilo de pectina podr&aacute; gelificar 150 kilos de az&uacute;car a
las condiciones anteriormente se&ntilde;aladas.
4.4.5 PRESERVANTES
Los conservantes son sustancias que se a&ntilde;aden a los alimentos para
prevenir su deterioro, evitando de esta manera el desarrollo de
microorganismos, principalmente hongos y levaduras. Los conservantes
qu&iacute;micos m&aacute;s usados son el sorbato de potasio y el benzoato de sodio.
Sorbato de potasio.- Es un polvo blanco soluble en agua, no toxico; tiene
mayor espectro de acci&oacute;n sobre microorganismos. Su costo es
aproximadamente 5 veces m&aacute;s que el del benzoato de sodio.
Sorbato de Potasio
Fig. 14
4.5 EQUIPOS Y MATERIALES UTILIZADOS
 Deshidratador Osm&oacute;tico
 Tanques de almacenamiento
 Balanza
 Marmita
4.6 PUNTOS IMPORTANTES EN LA PREPARACI&Oacute;N
DE LA MERMELADA
En la elaboraci&oacute;n de una mermelada se debe tener en cuenta ciertos
puntos de importancia:
1.- Debe usarse frutas frescas, maduras y consistentes, pero debe
prescindirse de las frutas muy maduras.
2.- Las frutas que necesitan ablandamiento, deben hervir a fuego lento
para evitar la cocci&oacute;n excesiva y que se queme.
3.- Para que la mermelada alcance el punto de gelificaci&oacute;n es necesaria la
presencia de pectina, &aacute;cido y az&uacute;car en las proporciones correctas.
4.- No debe a&ntilde;adirse el az&uacute;car, hasta que la pulpa este bien cocida y
desecha. Despu&eacute;s de a&ntilde;adirse la mezcla debe hervir r&aacute;pidamente
hasta el punto de gelificaci&oacute;n.
5.- La sobreccoci&oacute;n del az&uacute;car oscurece el color y altera el sabor fresco
de la fruta, dando lugar a las mermeladas “pegajosas”.
6.- Una mermelada como jarabe o muy suelta, debe ser por una baja
cocci&oacute;n, escasez de pectina o de &aacute;cido y proporci&oacute;n de az&uacute;car muy
elevado.
7.- Las mermeladas fermentan cuando la cocci&oacute;n fue baja o por escasez
de az&uacute;car.
8.- La espuma que se forma cuando hierva la mermelada, debe retirarse al
final.
9.- La tapa de los envases debe ser limpiada escrupulosamente y colocada
tan pronto la mermelada se haya envasado, luego almacenar en lugar
seco, fresco y oscuro.
4.7 DEFECTOS EN LA ELABORACION DE LA
MERMELADA
Es evidente que la fabricaci&oacute;n de un producto que est&aacute; sujeto a un n&uacute;mero
muy elevado de factores variables, tiene que estar expuesto a errores. Los
siguientes factores deber&aacute;n, comprobarse enseguida de terminada la
mermelada y son: Contenido en s&oacute;lidos solubles, acidez, pH, porcentaje
de inversi&oacute;n de az&uacute;car, color y sabor.
Aparte de la apreciaci&oacute;n del sabor y el color, que son de cierto modo de
naturaleza subjetiva, los par&aacute;metros obtenidos podr&aacute;, en muchos casos
dar valores que servir&aacute;n de gu&iacute;a para averiguar las fallas en la
elaboraci&oacute;n, como:
Mermelada floja o poco firme
Causas:
- Cocci&oacute;n prolongada que origina hidr&oacute;lisis de la pectina.
- Acidez demasiado elevada que rompe el sistema de redes o estructura en
formaci&oacute;n.
- Acidez demasiado baja que perjudica a la capacidad de gelificaci&oacute;n.
- Carencia de pectina en la fruta.
- Elevada cantidad de az&uacute;car en relaci&oacute;n a la cantidad de pectina.
- Un excesivo enfriamiento que origina la ruptura del gel durante el
envasado.
Cristalizaci&oacute;n
Causas:
- Elevada cantidad de az&uacute;car.
- Acidez demasiado elevada que ocasiona la alta inversi&oacute;n de los
az&uacute;cares, dando lugar a la granulaci&oacute;n de la mermelada.
- Acidez demasiado baja que origina la cristalizaci&oacute;n de la sacarosa.
- Exceso de cocci&oacute;n que da una inversi&oacute;n excesiva.
- La permanencia de la mermelada en las pailas de cocci&oacute;n u ollas,
despu&eacute;s del haberse hervido tambi&eacute;n da a lugar a una inversi&oacute;n excesiva.
Cambios de color
Causas:
- Cocci&oacute;n prolongada, da lugar a la caramelizaci&oacute;n del az&uacute;car.
- Deficiente enfriamiento despu&eacute;s del envasado.
- Contaminaci&oacute;n con metales: el esta&ntilde;o y el hierro y sus sales pueden
originar un color oscuro. Los fosfatos de magnesio y potasio, los oxalatos
y otras sales de estos metales producen enturbiamiento.
Crecimiento de hongos y levaduras en la superficie
Causas:
- Humedad excesiva en el almacenamiento.
- Contaminaci&oacute;n anterior al cierre de los envases.
- Envases poco herm&eacute;ticos.
- Bajo contenido de s&oacute;lidos solubles del producto, debajo del 63%.
- Contaminaci&oacute;n debido a la mala esterilizaci&oacute;n de envases y de las tapas
utilizadas.
- Llenado de los envases a temperatura demasiado baja, menor a 85&deg;C.
- Llenado de los envases a temperatura demasiado alta, mayor a 90&deg;C.
4.8 DESCRIPCION DEL PROCESO DE LA
MERMELADA
4.8.1 PESADO
Teniendo los trozos del proceso anterior (Capitulo III), los ponemos en
una cacerola de acero inoxidable para su cocci&oacute;n.
En este proceso se determinan rendimientos y se calcula la cantidad de los
dem&aacute;s ingredientes y tambi&eacute;n la cantidad de fruto que se va utilizar,
porque de esto depender&aacute; el c&aacute;lculo del resto de ingredientes.
Pesado fruta deshidratado
Fig. 15
4.8.2
COCCI&Oacute;N
Cocci&oacute;n de la Fruta
Fig. 17
La cocci&oacute;n es la fase mas importante y delicada del proceso de
fabricaci&oacute;n de la mermelada. Durante esta los ingredientes agregados en
una secuencia adecuada son transformados en el producto final.
La
cocci&oacute;n produce los siguientes efectos:
1. Ablandamiento de los tejidos de la fruta a fin de hacerla capaz de
absorber el az&uacute;car.
2. Eliminaci&oacute;n por evaporaci&oacute;n de las eventuales trazas de productos
qu&iacute;micos usados para la conservaci&oacute;n de la pulpa como el di&oacute;xido
de azufre.
3. Asociaci&oacute;n intima de los componentes
4. Transformaci&oacute;n de parte de la sacarosa en az&uacute;car invertido.
5. Eliminaci&oacute;n por evaporaci&oacute;n del agua necesaria, hasta alcanzar un
contenido de s&oacute;lidos solubles preestablecidos.
El primer procedimiento ofrece la ventaja del f&aacute;cil control de la rapidez,
el segundo permite trabajar a bajas temperaturas y grandes cantidades de
producto; el tercero que es el m&aacute;s reciente, permite conservar casi intactas
las caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas y los aromas de la fruta fresca. En caso
la cocci&oacute;n debe ser efectuada el mas breve tiempo posible para no
comprometer el &eacute;xito de la elaboraci&oacute;n.
En una cacerola se agrega la carambola triturada, y un tercio de az&uacute;car, y
se cocina a temperatura mediana por 35 a 45 minutos a una T = 104&ordm;105&ordm;C, moviendo constantemente, agreg&aacute;ndole un segundo tercio, luego
otro de los tercios y casi al final de la cocci&oacute;n se le agrega la pectina con
la &uacute;ltima parte del az&uacute;car.
Adici&oacute;n de Az&uacute;car
Fig. 8
Con esta t&eacute;cnica se logra m&aacute;s r&aacute;pida la concentraci&oacute;n, debido a que es
m&aacute;s f&aacute;cil retirar agua de una soluci&oacute;n diluida que de una concentrada.
El que sea m&aacute;s r&aacute;pido permite un ahorro en energ&iacute;a, mano de obra, uso de
equipos; evita la salida de la mayor&iacute;a de compuestos vol&aacute;tiles que
comunican el aroma y sabor caracter&iacute;stica de la fruta en proceso; previene
el deterior por hidr&oacute;lisis &aacute;cida de las pectinas adicionadas, y en general
puede reducir los costos que producir&iacute;an procesos prolongados.
Luego se a&ntilde;ade una soluci&oacute;n de &aacute;cido c&iacute;trico en forma para ajustar el
pH y una vez alcanzado el punto de gelificaci&oacute;n, se agrega preservante no
debe exceder al 0.05% del peso de la mermelada.
Mantenimiento de la temperatura de cocci&oacute;n.
Finalizada la operaci&oacute;n descrita anteriormente, con el objeto de que el
az&uacute;car penetre en la fruta tenemos a fuego lento, evitando as&iacute; fen&oacute;menos
de sin&eacute;resis en los envases de mermelada, manteni&eacute;ndose la temperatura
de la mermelada de 90 a 95&ordm;C. &Eacute;sta se mantiene normalmente de tres a
ocho minutos, que en este caso, es el tiempo &oacute;ptimo se ha estimado para
que nuestra fruta tenga mejor retenci&oacute;n de az&uacute;car.
Enfriamiento pre-envasado.
El calentamiento prolongado afecta al aspecto, as&iacute; como a la resistencia al
almacenamiento del producto terminado. Despu&eacute;s de su cocci&oacute;n, la
mermelada tiene una temperatura superior a 90&ordm;C, y como la inversi&oacute;n de
az&uacute;car est&aacute; influida grandemente por la temperatura, es evidente que es
necesario un sistema de enfriamiento eficiente, para controlar y
comprobar la buena marcha de la elaboraci&oacute;n. Otro factor a considerar es
el peligro de que se produzca un cambio de color a causa de la
caramelizaci&oacute;n.
Tambi&eacute;n se presentan dificultades en el envasado, debido a que algunas
variedades de fruta tienen tendencia a mantenerse a flote estando entre
ellas las frutas de hueso empleadas en este caso. Cuando est&aacute;n cerca del
punto de gelatinizaci&oacute;n las mermeladas de esta clase de frutas deben
enfriarse, pero hay que tener cuidado de no excederse del l&iacute;mite, porque,
de lo contrario, el gel se rompe y la mermelada se coagula.
4.8.3 ENVASADO
Suministro de envases.
Los tarros vac&iacute;os, se encuentran en cartones debidamente ordenados, son
de vidrio con capacidad de 400g
Envases para mermelada
Fig. 19
Lavado de envases.
Antes de proceder al llenado de los envases se realiza el esterilizado de
los mismos. Esta operaci&oacute;n se efect&uacute;a en una olla de acero inoxidable,
con una temperatura de 100&ordm;C. Su objetivo es asegurar que los envases
est&eacute;n exentos de suciedad y microorganismos, antes de ser llenados.
Evitando con este proceso posibles contaminaciones de la mermelada.
Secado de los envases.
Los envases procedentes de la lavada los secamos. Aqu&iacute; se eliminan los
residuos de agua existente en los envases de la operaci&oacute;n anterior,
quedando preparados para ser llenados.
4.8.4 LLENADO Y CERRADO.
Una vez secados los envases, &eacute;stos quedan preparados para ser llenados.
La mermelada, por otro lado est&aacute; preparada en la cacerola, dosificamos
con la medida justa para llenar los envases que posteriormente son
cerrados.
Enfriado post – envasado
El fin de este paso, es adaptar el producto a la temperatura ambiente, en la
primera zona los envases son sometidos a una temperatura de 50&ordm;C y en la
segunda zona, a la acci&oacute;n de chorros de agua a la temperatura ambiente,
produci&eacute;ndose la gelificaci&oacute;n de la mermelada.
En esta operaci&oacute;n, se produce un vac&iacute;o interior, ya que el producto se
contrae ligeramente, que es suficiente para mantener la tapa cerrada
herm&eacute;ticamente hasta su llegada al consumidor.
4.8.5 ESTERILIZADO
Se lo realizo en un esterilizador
el tiempo que se lo realizo es
aproximadamente entre 15 a 25 min, utilizando vapor.
4.8.6 ENFRIADO
Se lo realizo en canastillas de aceros inoxidables con lluvia de agua por
un tiempo aproximadamente de 5 minutos (Guevara y Cacho, 1990).
4.8.7 ETIQUETADO
Los envases tras ser secados, se los lleva a etiquetar, esta se procede a
adherir a cada envases.
En la misma se vera reflejado los valores
nutricionales, fecha de elaboraci&oacute;n y expedici&oacute;n del producto.
Mermelada de Carambola
Fig. 20
4.8.8 ALMACENADO
El producto se debe almacenar en un lugar fresco y seco (bajo sombra)
evitando la luz directa.
Almacenaje de la Mermelada de
Carambola
Fig. 21
4.9 PUNTOS IMPORTANTES EN LA MERMELADA
4.9.1 PUNTO DE GELIFICACION
Finalmente la adici&oacute;n de la pectina se realiza mezcl&aacute;ndola con el az&uacute;car
que falta a&ntilde;adir, evitando de esta manera la formaci&oacute;n de grumos.
Durante esta etapa la masa debe ser removida lo menos posible. La
cocci&oacute;n debe finalizar cuando se haya obtenido el porcentaje de s&oacute;lidos
solubles deseados, comprendido entre 65 – 68%. Para la determinaci&oacute;n
del punto final de cocci&oacute;n se debe tomar muestras peri&oacute;dicas hasta
alcanzarla concentraci&oacute;n correcta de az&uacute;car y de esta manera obtener una
buena gelificaci&oacute;n.
El punto final de cocci&oacute;n se puede determinar
mediante el uso de los siguientes m&eacute;todos:
4.9.2 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.
4.9.3 PRUEBA DEL TERMOMETRO
Se utiliza un term&oacute;metro de alcohol tipo caramelero, graduado hasta
110&ordm;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 term&oacute;metro no deber&aacute;
descansar sobre el fondo de la cacerola ya que al reflejar&iacute;a la temperatura
de la cacerola y no la correspondiente a la mermelada. El porcentaje de
az&uacute;car suele ser el correcto cuando la mermelada hierve a 104.5&ordm;C.
Considerando que la mezcla contiene las proporciones correctas de acido
y de pectina esta gelificara bien. Este m&eacute;todo se basa en el hecho que
cuando una soluci&oacute;n va concentr&aacute;ndose, incrementa su punto de
ebullici&oacute;n.
4.9.4 PRUEBA DEL REFRACTOMETRO
Su manejo es sencillo, utilizando una cuchara se extraen un poco de
muestra de mermelada. Se deja enfriar a temperatura ambiente y se
coloca en el refract&oacute;metro, se cierra y se procede a medir. El punto final
de la mermelada ser&aacute; cuando marque 65&ordm;Brix, momento en el cual se
debe parar la cocci&oacute;n.
4.10 DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION
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AN&Aacute;LISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS
5.1 INTRODUCCI&Oacute;N
El an&aacute;lisis sensorial es una disciplina muy &uacute;til para conocer las
propiedades organol&eacute;pticas de los alimentos, as&iacute; como de productos de la
industria farmac&eacute;utica, cosm&eacute;ticos, etc, por medio de los sentidos.
La evaluaci&oacute;n sensorial es innata en el hombre ya que desde el momento
que se prueba alg&uacute;n producto, se hace un juicio acerca de &eacute;l, si le gusta o
disgusta, y describe y reconoce sus caracter&iacute;sticas de sabor, olor, textura
etc.
El an&aacute;lisis sensorial se realiza a trav&eacute;s de los sentidos. Para este caso, es
importante que los sentidos se encuentren bien desarrollados para emitir
un resultado objetivo y no subjetivo.
El an&aacute;lisis sensorial de los alimentos es un instrumento eficaz para el
control de calidad y aceptabilidad de un alimento, ya que cuando ese
alimento se quiere comercializar, debe cumplir los requisitos m&iacute;nimos de
higiene, inocuidad y calidad del producto, para que &eacute;ste sea aceptado por
el consumidor, m&aacute;s a&uacute;n cuando debe ser protegido por un nombre
comercial los requisitos son mayores, ya que debe poseer las
caracter&iacute;sticas que justifican su reputaci&oacute;n como producto comercial.
La herramienta b&aacute;sica o principal para llevar a cabo el an&aacute;lisis sensorial
son las personas, en lugar de utilizar una maquina, el instrumento de
medici&oacute;n es el ser humano, ya que el ser humano es un ser sensitivo,
sensible, y una maquina no puede dar los resultados que se necesitan para
realizar un evaluaci&oacute;n efectiva.
En general el an&aacute;lisis se realiza con el fin de encontrar la f&oacute;rmula
adecuada que le agrade al consumidor, buscando tambi&eacute;n la calidad, e
higiene del alimento para que tenga &eacute;xito en el mercado.
5.2 EVALUACI&Oacute;N SENSORIAL
La evaluaci&oacute;n sensorial es el an&aacute;lisis de alimentos y otros materiales por
medio de los sentidos. es una t&eacute;cnica de medici&oacute;n y an&aacute;lisis tan
importante como los m&eacute;todos qu&iacute;micos, f&iacute;sicos, microbiol&oacute;gicos, etc.
Este tipo de an&aacute;lisis tiene la ventaja de que la persona que efect&uacute;a las
mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de an&aacute;lisis, o sea, sus
cinco sentidos.
El sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el
control de calidad de los productos de diversas industrias. En la industria
alimentaria la vista, el olfato, el gusto y el o&iacute;do son elementos id&oacute;neos
para determinar el color, olor, aroma, gusto, sabor y la textura quienes
aportan al buen aspecto y calidad al alimento que le dan sus propias
caracter&iacute;sticas con los que los podemos identificar y con los cuales
podemos hacer un disernimiento de los mismos.
5.2.1 El olor
Es la percepci&oacute;n por medio de la nariz de sustancias vol&aacute;tiles liberadas en
los alimentos; dicha propiedad en la mayor&iacute;a de las sustancias olorosas es
diferente para cada una. En la evaluaci&oacute;n de olor es muy importante que
no haya contaminaci&oacute;n de un olor con otro, por tanto los alimentos que
van a ser evaluados deber&aacute;n mantenerse en recipientes herm&eacute;ticamente
cerrados.
5.2.2 El aroma
Consiste en la percepci&oacute;n de las sustancias olorosas y arom&aacute;ticas de un
alimento despu&eacute;s de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se
disuelven en la mucosa del paladar y la faringe, llegando a trav&eacute;s del
eustaquio a los centros sensores del olfato. El aroma es el principal
componente del sabor de los alimentos, es por eso que cuando tenemos
gripe o resfriado el aroma no es detectado y algunos alimentos sabr&aacute;n a lo
mismo. El uso y abuso del tabaco, drogas o alimentos picantes y muy
condimentados, insensibilizan la boca y por ende la detecci&oacute;n de aromas
y sabores.
5.2.3 El gusto
El gusto o sabor b&aacute;sico de un alimento puede ser &aacute;cido, dulce, salado,
amargo, o bien puede haber una combinaci&oacute;n de dos o m&aacute;s de estos. Esta
propiedad es detectada por la lengua. Hay personas que pueden percibir
con mucha agudeza un determinado gusto, pero para otros su percepci&oacute;n
es pobre o nula; por lo cual es necesario determinar que sabores b&aacute;sicos
puede detectar cada juez para poder participar en la prueba.
5.2.4 El sabor
Esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que combina tres
propiedades: olor, aroma, y gusto; por lo tanto su medici&oacute;n y apreciaci&oacute;n
son m&aacute;s complejas que las de cada propiedad por separado. El sabor es lo
que diferencia un alimento de otro, ya que si se prueba un alimento con
los ojos cerrados y la nariz tapada, solamente se podr&aacute; juzgar si es dulce,
salado, amargo o &aacute;cido. En cambio, en cuanto se perciba el olor, se podr&aacute;
decir de que alimento se trata. El sabor es una propiedad qu&iacute;mica, ya que
involucra la detecci&oacute;n de est&iacute;mulos disueltos en agua aceite o saliva por
las papilas gustativas, localizadas en la superficie de la lengua, as&iacute; como
en la mucosa del paladar y el &aacute;rea de la garganta. Estas papilas se dividen
en 4 grupos, cada uno sensible a los cuatro sabores o gustos:

PAPILASIFORMES: Localizadas en la punta de la lengua
sensible al sabor dulce.

FUNGIFORMES: Localizada en los laterales inferiores de la
lengua, detectan el sabor salado.

CORALIFORMES: Localizadas en los laterales posteriores de la
lengua, sensible al sabor &aacute;cido.

CALICIFORMES: Localizadas en la parte posterior de la cavidad
bucal detectan sabor amargo.
Por ello es importante en la evaluaci&oacute;n de sabor la lengua del juez est&eacute; en
buenas condiciones, adem&aacute;s que no tenga problemas con su nariz y
garganta. Los jueces no deben ponerse perfume antes de participar en las
degustaciones, ya que el olor del perfume puede inferir con el sabor de las
muestras.
5.2.5 La textura
Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del tacto, la
vista y el o&iacute;do; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformaci&oacute;n.
La textura no puede ser percibida si el alimento no ha sido deformado; es
decir, por medio del tacto podemos decir, por ejemplo si el alimento est&aacute;
duro o blando al hacer presi&oacute;n sobre &eacute;l. Al morderse una fruta, m&aacute;s
atributos de textura empezar&aacute;n a manifestarse como el crujido, detectado
por el o&iacute;do y al masticarse, el contacto de la parte interna con las mejillas,
as&iacute; como con la lengua, las enc&iacute;as y el paladar nos permitir&aacute; decir de la
fruta si presenta fibrosidad, granulosidad, etc.
5.3 SIGNIFICADO DE AN&Aacute;LISIS SENSORIAL
La Evaluaci&oacute;n sensorial se trata del an&aacute;lisis normalizado de los alimentos
que se realiza con los sentidos. La evaluaci&oacute;n sensorial se emplea en el
control de calidad de ciertos productos alimenticios, en la comparaci&oacute;n de
un nuevo producto que sale al mercado, en la tecnolog&iacute;a alimentaria
cuando se intenta evaluar un nuevo producto, etc.. Los resultados de los
an&aacute;lisis afectan la publicidad y el empacado de los productos para que
sean m&aacute;s atractivos a los consumidores.
5.3.1 Tipos de an&aacute;lisis
An&aacute;lisis descriptivo
Es aquel grupo de 'probadores' en el que se realiza de forma discriminada
una descripci&oacute;n de las propiedades sensoriales (parte cualitativa) y su
medici&oacute;n (parte cuantitativa). Se entrena a los evaluadores durante seis a
ocho sesiones en el que se intenta elaborar un conjunto de diez a quince
adjetivos y nombres con los que se denominan a las sensaciones. Se
suelen emplear unas diez personas por evaluaci&oacute;n.
An&aacute;lisis discriminativo
Se emplea en la industria alimentaria para saber si hay diferencias entre
dos productos, el entrenamiento de los evaluadores es m&aacute;s r&aacute;pido que en
el an&aacute;lisis descriptivo. Se emplean cerca de 30 personas. En algunos
casos se llega a consultar a diferentes grupos &eacute;tnicos: asi&aacute;ticos, africanos,
europeos, americanos, etc.
An&aacute;lisis del consumidor
Se suele denominar tambi&eacute;n prueba hed&oacute;nica y se trata de evaluar si el
producto agrada o no, en este caso trata de evaluadores no entrenados, las
pruebas deben ser lo m&aacute;s espont&aacute;neas posibles. Para obtener una
respuesta estad&iacute;stica aceptable se hace una consulta entre medio centenar,
pudiendo llegar a la centena.
5.4 LA DEGUSTACI&Oacute;N
Degustador
Es la persona, la cual es entrenada y seleccionada para evaluar las
caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas de un alimento seg&uacute;n los modelos
preestablecidos.
Los degustadores expresan su forma (num&eacute;rica) en funci&oacute;n de un patr&oacute;n
ideal o escalado, por medio de preguntas. La compilaci&oacute;n de los datos
obtenidos de su an&aacute;lisis para valorar la certeza en la evaluaci&oacute;n de los
productos comparados.
5.4.1 Funciones de la degustaci&oacute;n

Clasificar

Ordenar

Describir

Analizar

Integrar
5.4.2 Tipos de degustaci&oacute;n

Anal&iacute;tica

T&eacute;cnica

Hed&oacute;nica
Anal&iacute;tica
Esta tiene por objetivo separar, ordenar y finalmente dentro de lo
posible
identificar
las
impresiones
dominantes.
Es
la
interpretaci&oacute;n de un conjunto de sensaciones que se perciben
simult&aacute;nea o sucesivamente.
T&eacute;cnica
Pretende juzgar las cualidades comerciales del producto, siendo
exclusiva y eliminatoria, ya que debe evaluar si tiene o no el nivel
de cualidad que se pretende y debe permitir apreciar los defectos
conociendo su causa. Tiende a la objetividad, y el catador debe
llenar un cuestionario punto por punto. El placer o satisfacci&oacute;n no
tiene lugar en ella.
Hed&oacute;nica
Tiene como objeto el placer de comer o beber, desea extraer la
quintaesencia del producto. Se trata de comer o beber de forma
inteligente que sea aprovechado todo lo que el producto ofrece al
catador.
5.5 INSTRUMENTOS DEL AN&Aacute;LISIS SENSORIAL
Los sentidos corporales son el principal instrumento usado para el
an&aacute;lisis, pero tambi&eacute;n se necesitan medios matem&aacute;ticos y otros
instrumentos materiales que permita traducir las percepciones a n&uacute;mero o
datos cuantificables.
Como en cualquier an&aacute;lisis instrumental, si el aparato no funciona
correctamente, las lecturas no tienen sentido, por lo que de manera similar
en el an&aacute;lisis sensorial: es necesario conocer las limitaciones y
posibilidades de los &oacute;rganos sensoriales de los catadores, ya que la
ignorancia de estas posibilidades conduce a la obtenci&oacute;n de datos falsos y
conclusiones err&oacute;neas.
5.5.1 Evaluaci&oacute;n sensorial 1
Uso de los sentidos o uso anal&iacute;tico de la evaluaci&oacute;n sensorial la cual los
compara con unos instrumentos (jueces entrenados)) en los cuales se
dispone de todo el material como color&iacute;metros, escalas muestras, etc.
5.5.2 Evaluaci&oacute;n sensorial 2
Mide la percepci&oacute;n del consumidor y se refiere a las preferencias del
consumidor y pruebas de aceptaci&oacute;n y se realiza con productos
terminados.
5.6
ELEMENTOS
ESTRUCTURALES
DE
LA
EVALUACI&Oacute;N SENSORIAL
Se requiere de un &aacute;rea especial, donde se eviten distracciones y se puedan
controlar las condiciones deseadas. Un producto se puede evaluar en una
mesa, en la esquina de un cuarto, pero las interrupciones y distracciones
no favorecen un buen an&aacute;lisis.
Un laboratorio de an&aacute;lisis sensorial debe contar con 2 &aacute;reas :
&Aacute;rea de preparaci&oacute;n y &aacute;rea de prueba, separadas la una de la otra. Los
panelistas no deben entrar al &aacute;rea de preparaci&oacute;n para evitar influencias
en la evaluaci&oacute;n. Se exige al panelista no fumar, evitar perfumes y
cosm&eacute;ticos con olores, porque influyen en la prueba. Entre prueba y
prueba, el panelista debe hacerse un enjuague bucal; por lo tanto, en el
&aacute;rea de prueba debe haber sumideros con grifos para este fin. Se aconseja
al panelista utilizar agua a temperatura ambiente. En muchos casos, se
utiliza entre prueba y prueba.
La luz del &aacute;rea de prueba debe ser uniforme, con el fin de que no
influencie la apariencia del producto. En el caso de que el color y la
apariencia del producto sean factores de importancia, se debe utilizar luz
de d&iacute;a. En caso de que se desee eliminar las diferencias de color entre las
muestras se recomienda luz de color, generalmente luz roja (para
enmascarar).
5.7 PREPARACI&Oacute;N DE LAS MUESTRAS

Horarios para las pruebas: Se recomienda &uacute;ltimas horas de la
ma&ntilde;ana (entre las 11 a 12 am) y el comienzo o mitad de la tarde (4
a 5 pm) para la realizaci&oacute;n de las pruebas, de preferencia fuera del
area de comida.

Muestra. Las muestras que se presentan al panelista deben ser
t&iacute;picas del producto, id&eacute;nticas hasta donde sea posible, excepto en
la caracter&iacute;sticas por la que se juzga, o sea, que tenga igual forma
(redonda o picada o en pur&eacute; o molida), en recipientes de igual
forma, tama&ntilde;o, color y tener presente que el material donde se
sirve la muestra no transmita olores.
A veces se utilizan algunos acarreadores de muestras como galletas para
las mermeladas y salchichas para la salsa de tomate; generalmente, estos
veh&iacute;culos son una fuente de error experimental. Las muestras deben
servirse a la temperatura a la cual se consumen normalmente. -Frutas y
galletas a temperatura ambiente - Carnes a 80&ordm; C (T&ordm; interna) - Bebidas 410&ordm;C - Sopas 80&ordm;C - Helados, sorbetes -1&ordm;C
En algunas pruebas, las cantidades pueden duplicarse. Hay casos en
donde la cantidad puede ser mayor.
Una manifestaci&oacute;n de la naturaleza del individuo se da cuando &eacute;ste
integra la informaci&oacute;n de su medio circundante para as&iacute; apreciar su
realidad. Por lo mismo, para que el individuo no desv&iacute;e su atenci&oacute;n del
punto que se quiere sea su objeto de observaci&oacute;n, es necesario controlar
todo tipo de variables que puedan, en un momento dado, influir, modelar,
sesgar o afectar la sensibilidad del evaluador. Una de estas variables es el
&aacute;rea f&iacute;sica donde se realiza la prueba sensorial. El &aacute;rea de preparaci&oacute;n de
las muestras, debe estar independiente del &aacute;rea de evaluaci&oacute;n. En ambas
&aacute;reas debe haber silencio, para conseguir tranquilidad en el catador. En el
momento de la evaluaci&oacute;n, el ruido y las voces emanadas del &aacute;rea de
preparaci&oacute;n deben reducirse al m&iacute;nimo, para evitar la distracci&oacute;n. La
temperatura y humedad relativa deben resultar agradables y ser
constantes, adem&aacute;s es indispensable que exista comodidad en el &aacute;rea:
asientos confortables, altura y espacio de la mesa apropiados. Las paredes
y superficies para efectuar la prueba deben tener coloraci&oacute;n neutra.
Tambi&eacute;n la limpieza en el &aacute;rea influye en la motivaci&oacute;n y disposiciones
del juez.
Las cantidades de las muestras depender&aacute;n de cada alimento
Ejemplo:
Alimento a granel 25g Alimento l&iacute;quido 1 cda (15 ml) Bebida refrescante
5o ml Quesos 4-5 gr (cuadros)
5.8 CODIFICACI&Oacute;N Y ORDEN DE PRESENTACI&Oacute;N
Las muestras deben llevar un c&oacute;digo que no permita al panelista
informaci&oacute;n alguna de la identificaci&oacute;n de la muestra, ni introducir sesgos
a la evaluaci&oacute;n.
Se recomienda entonces, tomar los c&oacute;digos de la Tabla de n&uacute;meros
aleatorios, as&iacute; se evitan los efectos sicol&oacute;gicos en el orden de presentaci&oacute;n
y que el panelista crea que, de 3 muestras entregadas como iguales, la del
centro es la distinta.
5.9 MATERIAL PARA LA DEGUSTACI&Oacute;N
El material necesario para el ejercicio de la degustaci&oacute;n no debe ser
necesariamente complicado ni caro. La calificaci&oacute;n organol&eacute;ptica
especializada exige condiciones ambientales definidas y constantes que
incluso est&aacute;n normalizadas, pero la degustaci&oacute;n por afici&oacute;n s&oacute;lo necesita
de un lugar (habitaci&oacute;n, bodega, etc. ) exento de ruidos y olores, de
temperatura entre 18 y 22&ordm; C, con un nivel suficiente de iluminaci&oacute;n
(preferentemente natural), no excesivamente seco y bien aireado.
Para degustaciones normales, en las que el catador opera generalmente de
pie, basta con una mesa f&aacute;cil de limpiar, recubierta de un tapete blanco,
un recipiente-escupidera profundo, unas copas apropiadas, y todo ello
colocado en lugar bien iluminado con luz del d&iacute;a o l&aacute;mpara de hal&oacute;geno
(que reproduce aproximadamente la blancura del espectro solar), no
siendo aconsejable la iluminaci&oacute;n de l&aacute;mparas de filamento y
fluorescentes por su efecto de enmascaramiento de los colores.
5.9.1 Cantidad y forma de muestra
La cantidad de muestra necesaria para el an&aacute;lisis depende del tipo de
determinaci&oacute;n a realizar, del m&eacute;todo empleado y del tipo de sustancia de
que se trate. Las cantidades recomendadas de muestra y la forma en la
que deben encontrarse las mismas, se exponen en funci&oacute;n del tipo de
an&aacute;lisis. Los criterios que se han seguido para dar estas recomendaciones
son que se facilite la manipulaci&oacute;n de las muestras y la realizaci&oacute;n de los
ensayos adicionales que pudieran ser necesarios. No obstante, el
laboratorio puede realizar los ensayos con cantidades, por lo general, muy
inferiores a las indicadas.
Como ejemplos citaremos los m&aacute;s comunes:
- Alimento a granel……………………… 25 g
- Alimento l&iacute;quido ………………………...1 cda. (15 ml)
- Bebida refrescantes ……………………50 ml
- Quesos………………………………….4-5 g (cuadritos)
Las muestras s&oacute;lo se aceptar&aacute;n listas para an&aacute;lisis. En caso de necesitar
alg&uacute;n
tipo
de
tratamiento
previo
(molienda,
eliminaci&oacute;n
de
contaminantes, an&aacute;lisis de diversas fases dentro de la misma muestra,
etc.), se deber&aacute; consultar con el laboratorio con anterioridad al env&iacute;o de la
misma.
5.10 EL DIRECTOR DEL PANEL DE CATADORES
5.10.1 Analista sensorial
Para que el an&aacute;lisis sensorial tenga &eacute;xito, es necesario que alguien asuma
la responsabilidad de asegurar que las pruebas se realizan de forma
correcta y apropiada. Este es el papel del analista sensorial. En analista
sensorial requiere un entrenamiento formal, a menudo obtenido mediante
cursos educativos complementarios, aunque si a alguien se le pide que
asuma una nueva responsabilidad en el an&aacute;lisis sensorial dentro del
contexto de la empresa, con frecuencia se esperar&aacute; que acumule los
conocimientos necesarios a partir de la experiencia pr&aacute;ctica.
El analista sensorial puede asumir igualmente el papel del director del
panel, aunque esto no siempre sucede, usualmente depender&aacute; del tama&ntilde;o
del departamento sensorial y de la cantidad de trabajo a realizar. La
responsabilidad del director del panel es asegurar que cada panel rinda al
m&aacute;ximo de su capacidad, y que se cumplan totalmente las tareas
asignadas al panel.
5.10.2 Funci&oacute;n del director del panel
La funci&oacute;n del director del panel consiste en dar la informaci&oacute;n
imprescindible a los catadores sobre las muestras a analizar, dirigir la
sesi&oacute;n y finalmente interpretar los resultados.
Es conveniente y muy recomendable que la selecci&oacute;n de los catadores, las
pruebas de sensibilidad, identificaci&oacute;n y todo aquello que contribuya.
5.11 JUEZ ANAL&Iacute;TICO
a) Juez experto o profesional. Trabaja solo y se dedica a un solo
producto a tiempo preferente o total.
b) Juez entrenado o “panelista”. Miembro de un equipo o panel de
catadores
con
habilidades
desarrolladas,
incluso
para
pruebas
descriptivas, que act&uacute;a con alta frecuencia.
c) Juez semientrenado o aficionado. Persona con entrenamiento y
habilidades similares a las del panelista, que sin formar parte de un
equipo o panel estable, act&uacute;a en pruebas discriminatorias con cierta
frecuencia.
Juez consumidor
a) Juez consumidor o no entrenado. Persona sin habilidad especial para
la cata, que se toma al azar o con cierto criterio para realizar pruebas de
aceptaci&oacute;n. Se trata de un consumidor habitual del producto.
5.12
HOJA
DE
VACIADO
DE
DATOS
&quot;TEST
SENSORIAL&quot;
Relaci&oacute;n escala num&eacute;rica clasificaci&oacute;n de alimentos pruebas hed&oacute;nicas.
Escala
Muy Buena
Buena
Aceptable
Regular
Mala
Valor
5
4
3
2
1
5.12.1 HOJA DE RESPUESTAS
&Eacute;ste es el conducto por medio del cual el juez se identifica, recibe
instrucciones de lo que debe ejecutar y apreciar, y finalmente expresa sus
impresiones sensoriales. Para cada tipo de prueba, un formato de lo que
constituye una hoja de respuestas. Conviene aclarar que no existe un
dise&ntilde;o espec&iacute;fico para estas hojas, sino que se preparar&aacute;n atendiendo la
propia configuraci&oacute;n del experimento, tipo de muestra(s), n&uacute;mero de
repeticiones o series e instrucciones particulares.
En el momento de la ejecuci&oacute;n de la prueba no debe haber comunicaci&oacute;n
verbal entre el juez y el conductor. La hoja de respuestas debe indicar en
forma clara, sencilla y directa, sin necesidad de otras explicaciones y sin
dejar lugar a dudas lo siguiente:

El procedimiento que el juez debe seguir para evaluar las muestras

El orden para analizar las muestras (de izquierda a derecha, etc.)

El atributo que se debe observar en las muestras (dulzura, dureza y
brillo).

Forma de se&ntilde;alar, en la hoja de respuestas, las impresiones
sensoriales recibidas (marque con una cruz).
Otras consideraciones, como enjuague y expectoraci&oacute;n, el no tragar
la
muestra, el intervalo que debe mediar entre cada evaluaci&oacute;n, etc&eacute;tera.
No es necesario entrar en detalle en las instrucciones, pues quita tiempo al
juez o puede parecerle un tr&aacute;mite tedioso. T&eacute;ngase presente que los jueces
han recibido un entrenamiento previo a la ejecuci&oacute;n de las pruebas
definitivas, y se sobreentiende que ya saben c&oacute;mo actuar. Por ello las
instrucciones son un mero recordatorio de los puntos importantes. Se
recomienda que en la hoja de respuestas aparezcan marcadas las claves de
las muestras que vayan a analizarse, y en el orden en que se ir&aacute;n
presentando al juez en la charola para que las eval&uacute;e.
Por otra parte es importante considerar, desde el momento de la
evaluaci&oacute;n preliminar y el dise&ntilde;o del estudio sensorial, qu&eacute; tipo de
preguntas concretas para el juez son las m&aacute;s adecuadas para resolver el
problema o la prueba que se le presenta, porque no es lo mismo preguntar
&quot;diferencia&quot; que &quot;intensidad percibida&quot;, o &quot;preferencia&quot; que &quot;ordenar por
intensidad de dulzura&quot;. En consecuencia, al estructurar la hoja de
respuestas se debe saber qu&eacute; prueba, procedimiento y pregunta ordenar.
En este proceso de dise&ntilde;o y estructuraci&oacute;n tambi&eacute;n se debe contemplar la
forma en la que se analizar&aacute;n los datos.
5.13 HOJA DE UN AN&Aacute;LISIS SENSORIAL
Observaciones: Para la muestra de la mermelada que usted va a evaluar,
encierre en un c&iacute;rculo el valor que considere m&aacute;s apropiado.
Muestra: __________________________
Evaluador: ________________________
C&oacute;digo evaluador: __________________
1 Color:
* Blanca
* &Aacute;mbar
* Negra
1
2
3
4
5
2 Sabor:
*Debil
*Intenso
1
2
3
4
5
3 Aroma:
* Desagradable
* Agradable
1
2
3
4
5
4 Textura:
1
2
3
4
5
5 Granulosidad:
1
2
3
4
5
6 Dulzor:
1
2
3
4
5
CAPITULO VI
CALCULOS
6.1 INTRODUCCION
Tradicionalmente, las operaciones de las industrias qu&iacute;micas y
alimentarias se basaban en una simple modificaci&oacute;n o en aumento de las
dimensiones de los aparatos utilizados por los investigadores en los
laboratorios. En la actualidad, todo proceso f&iacute;sico y qu&iacute;mico se estudia
cuidadosamente en el laboratorio antes de convertirse en un proceso
industrial y se desarrolla gradualmente en instalaciones piloto, no
implant&aacute;ndose a gran escala hasta que no queda demostrada su
rentabilidad.
La transici&oacute;n desde el laboratorio hasta la f&aacute;brica es la base de la
industria, que re&uacute;ne en un solo proceso continuo llamado cadena o l&iacute;nea
de producci&oacute;n las operaciones unitarias que en el laboratorio se efect&uacute;an
de forma independiente. Estas operaciones unitarias son las mismas sea
cual fuere la naturaleza especifica del material que se procesa. Algunos
ejemplos son: la deshidrataci&oacute;n de las materias solidas
h&uacute;medas, la
trituraci&oacute;n, pelado, el tamizado.
El c&aacute;lculo de un proceso industrial lleva consigo tres factores de
consideraci&oacute;n que, aunque relacionados entres s&iacute;, dependen de principios
t&eacute;cnicos completamente diferentes. El primer factor se encuentra en la
preparaci&oacute;n de los balances de materia y energ&iacute;a del proceso. El segundo
es la determinaci&oacute;n de las caracter&iacute;sticas espec&iacute;ficas de las instalaciones
necesarias para cumplir su funci&oacute;n. El tercero incluye los de la selecci&oacute;n
de aparatos y materiales, y la integraci&oacute;n de los diferentes medios dentro
de un plan coordinado.
Estos tres factores
pueden designarse como problemas de proceso,
operaciones b&aacute;sicas y problemas de c&aacute;lculos de planta, respectivamente.
Los problemas de proceso son en su mayor&iacute;a qu&iacute;micos, las operaciones
b&aacute;sicas son principalmente de tipo f&iacute;sico y los problemas de c&aacute;lculos de
planta son de planta son en gran mec&aacute;nicos. En el dise&ntilde;o de un proceso
industrial estos problemas no se separar y tratar cada uno individualmente
en considerar los otros.
Para esta tesis se desarrollaron los problemas de balances de materia y
energ&iacute;a en el proceso de la D.O y Mermelada.
6.2 BALANCE DE MATERIA
6.2.1 BALANCE DE MATERIA PARA DESHIDRATAR CARAMBOLA
ETAPA
SELECCION
LAVADO
ESCALDADO
Y PELADO
CORTE
DESHIDRATAR
S.S solido soluble
H Humedad
DESCRIPCION DE LAS
VARIABLES
Kg. de materia prima
Kg. de materia prima seleccionada
Kg. de rechazo
Rendimiento esperado
Kg. de materia prima a lavar
Kg. de agua para lavado
Kg. de agua residual
Kg. de materia prima limpia
Rendimiento esperado
Kg. de materia prima limpia
Kg. de rechazo
Kg. de materia prima
Rendimiento esperado
Kg. de materia prima
Kg. de materia prima merma
Kg. de materia prima picada
Rendimiento esperado
Kg. de materia prima picada
Kg. de jarabe
Kg. de mezcla fruta-jarabe
Kg. de materia fruta deshidratada
Kg. de jarabe residual
Rendimiento esperado
NOMENCLATURA
MP
MPS
MPR
RES
MPS
A
AR
MPL
REL
MPL
MPRP
MPP
REP
MPP
MPMC
MPC
REC
MPC
J
MFD
MPFD
JR
RED
VALOR
1,500.00
1,425.00
75.00
95.00%
1,425.00
1,781.25
1,784.10
1,422.15
99.80%
1,422.15
711.08
711.08
50.00%
711.08
7.11
703.96
99.00%
703.96
1,055.95
1,759.91
334.38
1,425.53
47.50%
CRITERIOS
1250 ml de agua para lavar / Kg M.P
Asumiendo el 2 % de consumo de agua / Kg M.P
Se estima un 50 % de c&aacute;scara y semillas
Se estima un 1,0 % de merma
Se estima un 19 % de S.S y un producto con 81% de H
Se estima un 32 % de S.S y un producto con 68% de H
6.2.3 BALANCE DE MATERIA PARA JARABE A 32&deg;BRIX
ETAPA
MEZCLADO
DESCRIPCION DE LAS VARIABLES
Kg. de az&uacute;car
Kg. de agua
Kg. de jarabe
Kg. de agua evaporada
Kg. de jarabe final
Rendimiento esperado
NOMENCLATURA
AZ
AG
J
MAE
JF
REM
VALOR
554,38
554,38
1.108,75
52,80
1.055,95
95,24%
CRITERIOS
Se estima un 4,76% de agua evaporada
6.2.4 BALANCE DE MATERIA PARA MERMELADA
ETAPA
MEZCLADO
DESCRIPCION DE LAS VARIABLES
Kg. de az&uacute;car
Kg. de jarabe
Kg. de fruta deshidratada
Kg. de pectina
Kg. de acido c&iacute;trico
Kg. de sorbato de potasio
Kg. de mermelada
Kg. de agua evaporada
Rendimiento esperado
NOMENCLATURA
MAZ
J
MPFD
MPEC.
MAC
MSP
MM
MAE
REME
VALOR
334,38
334,38
334,38
2,01
30,00
5,00
1.000,0
40,13
96,14%
CRITERIOS
Relaci&oacute;n fruta-az&uacute;car es 1:1
Relaci&oacute;n fruta-jarabe es 1:1
Relaci&oacute;n 0.6% pectina
Se estima un 3% de Ac.C&iacute;trico
Relaci&oacute;n 0.005% sorbato de potasio
6.3 BALANCE DE MATERIA POR PROCESO
MP = 1500 kg
SELECCI&Oacute;N Y
CLASIFICACION DE
MATERIA PRIMA
MPS = 1425 kg
Rendimiento: 98%
MPR = 75 kg
MP = Materia Prima
MPS = Materia Prima Seleccionada
MPR = Materia Prima Rechazada
RECURSOS
Operadores
Balanzas
Bandas Transportadoras
A = 1781,25 Kg
Asumiendo 1,5 Kg por cada Kg de fruta
LAVADO
MPS = 1425 kg
MPL = 1422,15 kg
AR = 1784,10 Kg
Rendimiento: 99,80%
A = Agua
AR = Agua residual
MPL = Materia prima limpia
RECURSOS
Operador
Tanque de lavado
Analista
Laboratorio
MPL = 1422,153 kg
ESCALDADO Y
PELADO
MPP = 711.08 kg
MPRP = 711.08 kg
Rendimiento: 50%
MPP = Materia prima pelada
MPRP = Materia prima rechazo
RECURSOS
Operadores
Mesa de trabajo
Escaldador
MPP = 711.08 kg
TROCEADO Y
DESPEPITADO
MPC = 703.96 Kg
MPMC = 7.11 Kg
Rendimiento: 99%
MPC = Materia prima picada
MPMC = Materia prima merma
RECURSOS
Operarios
Mesa de acero inoxidable
Cuchillos de acero inoxidable
Balanza
Picador
Tanque para desperdicio
MPC = 703.96 kg
8&deg; Brix
92 % Agua
DESHIDRATAR
J = 1055.95 kg
60&deg; Brix
JR = 1425.53 Kg
32&deg; Brix
Rendimiento: 47.50%
J = Jarabe
MPFD = Materia fruta deshidratada
JR = Jarabe residual
MPFD = 334.38 kg
19&deg; Brix
81 % Agua
RECURSOS
Operario
Laboratorio
Analista
Balanza
6.3.1 BALANCE DE MATERIA DEL JARABE
AZ = 554.38 kg
JARABE A 32&deg; BRIX
AG = 554.38 kg
MAE = 52.80 Kg
Rendimiento: 95.24%
AZ = Az&uacute;car
AG = Agua
JF = Jarabe Final
MAE = Materia agua evaporada
RECURSOS
Operarios
Mesa de acero inoxidable
Cuchillos de acero inoxidable
Balanza
Picador
Tanque para desperdicio
JF = 1055.95 kg
6.3.2 BALANCE DE MATERIA DE LA MERMELADA
MPEC = 2.01 kg
MAC = 30 Kg
MSP = 5 Kg
MAZ = 334.38 kg
MPFD = 334.38 kg
MERMELADA
J = 334.38 kg
MAE = 40.13 Kg
Rendimiento: 96.14 %
MAZ = Masa de az&uacute;car
MPFD = Masa de fruta deshidratada
J = Jarabe
MM = Masa de mermelada
MAE = Masa agua evaporada
RECURSOS
Operario
Laboratorito
Analista
Balanza
MM =1000 kg
65 &deg; Brix
6.4
CALCULO DE LA CANTIDAD TE&Oacute;RICAS
REQUERIDAS PARA LA MERMELADA
P. F
&deg;Brix
100
+ P.J
&deg;Brix
100
+ Az. &deg;Brix
100
C.M.R =
= Kg Mer.T
&deg;Brix Merm. F
100
1000 Kg 19
100
C.M.R =
+ 334.38Kg
32
100
+ 334.338 Kg 100
100
= 971.3563 Kg
65
100
6.5
CALCULOS
CANTIDAD
DE
PARA
DETERMINAR
ADITIVOS
PARA
ELABORACION DE MERMELADA
6.5.1 CANTIDAD DE PECTINA
Tipo de Pectina = 100 g
Relaci&oacute;n de Pectina = 0.8 g
Cantidad de mermelada final = 2160 g
Pectina a utilizar = (2160 x 0.8)/100 = 17.28 g
6.5.2 CANTIDAD DE ACIDO C&Iacute;TRICO
Cantidad de fruta = 1 kg
&Aacute;cido c&iacute;trico 30g (0.3% de la cantidad de fruta pelada)
LA
LA
6.5.3 CALCULO DE CANTIDAD DE SORBATO DE
POTASIO
Tipo de Sorbato = 100 g
Relaci&oacute;n = 0.05 g
Cantidad de mermelada final = 2160 g
Sorbato a utilizar = (2160 x 0.05)/100 = 1.08 g
6.6 CALCULO DE CANTIDAD DE AZ&Uacute;CAR
La relaci&oacute;n de az&uacute;car – fruta es 1:1 respectivamente.
6.7 BALANCE DE ENERGIA DEL JARABE
Jarabe
Peso = 108.75 Kg
T1 = 25 &deg;C
JARABE
T = 100&ordm;C
Jarabe
Peso = 1055.95 Kg
Q = m . Cp. ∆T x m . λ
Q = 108.75 Kg x 3.8 KJ x (100-25) &ordm;C x 1108.75Kg x 1000gr x 1mol x 40.79KJ
Kg &ordm;C
1 Kg 18.02gr 1 mol
Q = 2540755,82 KJ
6.8 BALANCE DE ENERGIA DE LA MERMELADA
T1 = 25 &deg;C
Jarabe
Peso = 334.38 Kg
Fruta
Peso = 334.38 Kg
MERMELADA
T = 104&ordm;C
Utilizando esta f&oacute;rmula de Cp. de mermelada
Mermelada
Peso = 1000 Kg
Q = m(mezcla jarabe-fruta) . Cp. ∆T
Q = 668.76 Kg x 2.00678 KJ x (104-25) &ordm;C
Kg &ordm;C
Q = 106022.281 KJ
Esta cantidad de 106022.281 KJ es el calor cedido en la mermelada.
6.9 BALANCE ENERGIA DE EQUIPOS
BALANCE DE ENERGIA DE TRANSPORTADOR
1 TRANSPORTADOR DE 1.0 Hp
RENDIMIENTO : 1.0 TM / hr
1425 Kg. x
1 hr
= 1.425 hr
1,000 Kg
Kw = ( Amp. X factor x 3 x voltaje ) / 1000
Kw = ( 6.5 x 0.90 x 1.73 x 220 ) / 1000 = 2.22 Kw – hr
2.22 Kw x 1.425 hr = 3,1579 Kw x US$ 0.09 = US$ 0,2842
hr
1 Kw
BALANCE DE ENERGIA DE CORTADOR PICADOR
1 CORTADOR PICADOR DE 10 Hp
RENDIMIENTO : 1.0 TM / hr
1hr
711.08 Kg. x
= 0,71 hr
1,000 Kg
Kw = ( Amp. X factor x 3 x voltaje ) / 1000
Kw = ( 27 x 0.90 x 1.73 x 220 ) / 1000 = 9.25 Kw – hr
9.25 Kw
hr
x 0.71 hr =
9.96 Kw x US$ 0.09 = US$ 0.8964
1 Kw
BALANCE DE ENERGIA DE MEZCLADORA
Equipo: Potencia instalada ( 10 Hp )
Producci&oacute;n: 2000 Kg / hr
1hr
1055.95 Kg. x
= 1.05595 hr
1,000 Kg
Kw = ( Amp. X factor x 3 x voltaje ) / 1000
Kw = ( 27 x 0.90 x 1.73 x 220 ) / 1000 = 9.25 Kw – hr
9.25 Kw
hr
x 1.05595 hr = 9.76754 Kw x US$ 0.09 = US$ 0.879
1 Kw
BALANCE DE ENERGIA DE TAMIZADOR
1 TRANSPORTADOR DE 1.0 Hp
RENDIMIENTO : 1.0 TM / hr
1hr
1500 Kg. x
= 1,5 hr
1,000 Kg
Kw = ( Amp. X factor x 3 x voltaje ) / 1000
Kw = ( 6.5 x 0.90 x 1.73 x 220 ) / 1000 = 2.22 Kw – hr
2.22 Kw
hr
x 1,5 hr =
3,33 Kw x US$ 0.09 = US$ 0,2997
1 Kw
BALANCE DE ENERGIA DE SELLADOR
1 TRANSPORTADOR DE 1.0 Hp
RENDIMIENTO : 1.0 TM / hr
1hr
1000 Kg. x
= 1 hr
1,000 Kg
Kw = ( Amp. X factor x 3 x voltaje ) / 1000
Kw = ( 6.5 x 0.90 x 1.73 x 220 ) / 1000 = 2.22 Kw – hr
2.22 Kw
hr
x 1 hr =
2.22 Kw x US$ 0.09 = US$ 0,1998
1 Kw
BALANCE DE ENERGIA DE ESTERILIZADOR
Calor latente de vaporizaci&oacute;n del agua a 100 &ordm;C es de 639,22 Kcal /
Kg. ( libro Perry )
Q = m agua x Calor latente
1250,04 Kg. x
Kcal
639,22 Kg
= 1,955 Kcal.
CAPITULO VII
COSTOS Y LOCALIZACION DE PLANTA
7.1 COSTOS GENERALES
ANEXO A-1
TERRENO Y CONSTRUCCIONES
TERRENOS
AREA (m2)
VALOR
UNITARIO
USD/m2
TERRENO
CONSTRUCCIONES
BODEGA DE INSUMOS
10.000,00
15,00
150.000,00
50,00
40,00
2.000,00
BODEGA DE MATERIAS PRIMAS
500,00
40,00
20.000,00
BODEGA PRODUCTO TERMINADO
250,00
40,00
10.000,00
800,00
40,00
32.000,00
OFICINA DE PRODUCCION
200,00
40,00
60,00
50,00
12.000,00
2.000,00
LABORATORIO
40,00
50,00
2.000,00
TALLER MECANICO
COMEDOR Y BA&Ntilde;OS
30,00
50,00
100,00
30,00
40,00
35,00
900,00
2.000,00
3.500,00
100,00
10,00
125,00
30,00
25,00
15,00
3.000,00
250,00
1.875,00
300,00
7.130,00
10,00
3.000,00
9.975,00
-
244.525,00
AREA DE CALLES LATERALES PARA
TOTAL
USD
250,00
ENTRADA Y SALIDA DE VEHICULOS
SALA DE MANUFACTURA
OFICINAS ADMINISTRATIVAS
PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUAS
RESIDUALES
CISTERNA DE AGUA POTABLE
GARITA # 1
PARQUEO FRONTAL DE VEHICULOS
AREAS VERDES
FUTURA AMPLIACION
TOTAL
ANEXO A-2
MAQUINARIA Y EQUIPOS
COSTO
DENOMINACION
USD
MAQUINARIA Y EQUIPOS ( Anexo A 2 - a )
94.600,00
EQUIPOS AUXILIARES ( 10% )
9.460,00
GASTOS DE INSTALACI&Oacute;N Y MONTAJE
30.000,00
TOTAL
134.060,00
ANEXO A-2a
MAQUINARIA Y EQUIPOS
MERMELADA DE CARAMBOLA POR DESHIDRATACION OSMOTICA
EQUIPOS
CANTIDAD
CAPACIDAD
US$
Tina recepci&oacute;n
2
5 m3
4.000,00
Transportador
4
1 Hp
10.000,00
Tina lavadora con ducha
1
3 m3
1.500,00
Mesa para proceso pelado
1
1mx4m
Cortador picador
1
10 Hp
10.000,00
Deshidratador
1
10 Hp
15.000,00
Tamizador
1
2 m3
3.000,00
Mesa para corte
1
1mx2m
500,00
B&aacute;scula camionera
1
20.000 Kg
15.000,00
Balanzas
2
2.000 Kg
3.600,00
Mezcladora
1
10 Hp
7.000,00
Etiquetadora
1
500 frascos
8.000,00
Tanque para maceraci&oacute;n
1
1 m3
800,00
Esterilizador
1
1 TM
15.500,00
TOTAL
700,00
94.600,00
ANEXO A-3
OTROS ACTIVOS
VALOR
DENOMINACION
USD
1. Equipos y Muebles de Oficina
1.1 Muebles de Oficina
6.500,00
1.2 Equipos de Oficina
22.000,00
1.3 Suministros de Oficina
2.500,00
Sub-total
31.000,00
2. Talleres
5.000,00
3. Constituci&oacute;n de la Sociedad
2.800,00
4. Repuestos y Accesorios ( 5% Eq Aux )
3.200,00
5. Laboratorios
25.000,00
6. Camiones Medianos ( 3 )
90.000,00
7. Veh&iacute;culos ( 1 )
21.000,00
8. Montacargas ( 2 )
30.000,00
TOTAL
208.000,00
ANEXO B
CAPITAL DE OPERACI&Oacute;N
Egresos
Denominaci&oacute;n
Tiempo
USD
(meses)
Materiales Directos
( ANEXO D - 1)
3
12.805,54
1
135.360,00
1
53.712,00
Mano de Obra Directa
( ANEXO D - 2 )
Carga Fabril *
( ANEXO D - 3 )
Gastos de Administraci&oacute;n *
164.226,67
( ANEXO F )
Gastos de Ventas
169.344,00
( ANEXO E )
TOTAL
* Sin depreciaci&oacute;n ni amortizaci&oacute;n
535.448,21
ANEXO C
VENTAS NETAS
VALOR
Producto (s)
Cantidad
Unitario
Total
( Kilos /a&ntilde;o)
PVP($)
(USD)
3,15
18.144.000
5.760.000,00
Frascos de 400 gramos
TOTAL
5.760.000,00
18.144.000
ANEXO D
COSTOS DE PRODUCCI&Oacute;N
USD
%
Materiales Directos ( Anexo D - 1 )
38.416,62
2,78
Mano de Obra Directa ( Anexo D - 2 )
135.360,00
9,80
53.712,00
3,89
576.000
41,71
c) Depreciaci&oacute;n
54.785,18
3,97
d) Suministros
124.020,00
8,98
e) Reparaci&oacute;n y Mantenimiento
12.000,00
0,87
f) Seguros
356.700,00
25,83
30.000
2,17
1.380.993,80
100,00
Carga Fabril ( Anexo D - 3 )
a) Mano de Obra Indirecta
b) Materiales Indirectos
g) Imprevistos
TOTAL
Unidades Producidas ( 400 gramos ) =
Costo de Unidad de producci&oacute;n =
5.760.000
4,17 USD / 400 gramos
ANEXO D-1
MATERIALES DIRECTOS
Unitario
MATERIAS PRIMAS
Total
(USD)
Cantidad
(USD/Kg)
1.500,00
1,00
18.000,00
888,76
1,75
18.663,96
Sorbato de potasio ( Kg )
5,00
6,00
360,00
Acido c&iacute;trico ( Kg )
30,00
3,50
1.260,00
Pectina ( Kg )
2,01
5,50
132,66
Carambola ( Kg )
Azucar ( Kg )
TOTAL
38.416,62
ANEXO D-2
MANO DE OBRA DIRECTA
Sueldo
Mensual
Total Anual
No.
USD
(USD)
Coordinadores (Planta y Bodega)
2
600,00
7.200,00
Analistas
1
500,00
6.000,00
Operadores T&eacute;cnicos
4
1.400,00
16.800,00
Montacarguistas
2
500,00
6.000,00
Obreros
20
6.000,00
72.000,00
Varios Servicios
2
400,00
4.800,00
9.400,00
112.800,00
Denominaci&oacute;n
Calificados
Semi-calificados
No Calificados
SUB- TOTAL
Cargas Sociales ( Aprox. 20% )
TOTAL
22.560,00
135.360,00
ANEXO D-3
CARGA FABRIL
A. Mano de Obra Indirecta
Sueldo Mensual
Total
Anual
No.
(USD)
(USD)
Gerente de Producci&oacute;n
1
1.100,00
13.200,00
Jefe Calidad
1
600,00
7.200,00
Jefe de Mantenimiento
1
500,00
6.000,00
Mec&aacute;nicos
1
450,00
5.400,00
Electricista
1
380,00
4.560,00
Chofer
2
700,00
8.400,00
3.730,00
44.760,00
Denominaci&oacute;n
SUB- TOTAL
Cargas Sociales ( Aprox. 20% )
8.952,00
TOTAL
53.712,00
B. Materiales Indirectos
C O S T O (anual)
Denominaci&oacute;n
Cantidad
Unitario
( anual )
(USD)/UNID
Total (USD)
Frascos de vidrios ( 400gramos )
5.760.000,00
0,45
2.59.000
Etiquetas
5.760.000,00
0,06
345.600
TOTAL
2.937.600
C. Depreciaci&oacute;n
Concepto
Costo
Vida Util
Valor
Anual
(USD)
(A&ntilde;os)
(USD)
Construcciones ( A - 1 )
244.525,00
20
12.226,25
Maquinaria y Equipo ( A - 2 )
134.060,00
10
13.406,00
Laboratorio
35.000,00
10
3.500,00
Talleres
13.000,00
10
1.300,00
Repuestos y Accesorios
6.200,00
10
620,00
Imprevistos de la Inversi&oacute;n Fija
29.329,25
10
2.932,93
208.000,00
10
20.800,00
670.114,25
-
54.785,18
Cantidad
Unitario
Total
Anual
(USD)
(USD)
Energ&iacute;a El&eacute;ctrica (Industrial) Kw / hr
286.762,66
0,09
25.808,64
Combustible ( diesel )
63.812,80
1,00
63.812,80
Agua (m3)
79.496,00
0,70
55.647,20
Lubricantes ( Gal )
1.140,00
4,00
4.560,00
-
-
124.020,00
( A1 + A2 + A3 ) ( 5% )
Gastos de Puesta en Marcha ( A - 3 )
SUMAN
D. Suministros
SUMAN
E. Reparaciones y Mantenimiento
Maquinaria y Equipo ( 2% ) ( Anexo A - 2 )
2.681,20
Edificios y Construcciones ( 2% ) ( A - 1 )
4.890,50
SUMAN
7.571,70
F. Seguros
TOTAL
Maquinaria y Equipos ( 1.5% )
1.419,00
Edificio ( 2% )
240
SUMAN
SUB-TOTAL
1.659,00
810.176,18
G. Imprevistos de la Carga Fabril (Anexo D-3)
Aproximadamente 5% de los rubros anteriores
TOTAL GENERAL
40.508,81
850.684,98
H. Carga fabril sin depreciaci&oacute;n
755.391,00
I. Imprevistos de la carga fabril sin depreciaci&oacute;n
37.769,55
TOTAL
793.160,55
ANEXO E
GASTOS DE VENTA
Sueldo
Total
Mensual
Anual
(USD)
(USD)
1
2.000,00
24.000,00
1
1.200,00
14.400,00
2
1.600,00
9.600,00
4
3.200,00
38.400,00
5
1.200,00
14.400,00
No.
Gerente de
Ventas
Jefe de Ventas
Supervisores de
Ventas
Vendedores
Nacionales
Vendedores
Locales
SUMAN
Cargas Sociales (Aproximadamente 60%)
SUB-TOTAL
Imprevistos (5% de los rubros anteriores)
TOTAL GENERAL
100.800,00
60.480,00
161.280,00
8.064,00
169.344,00
ANEXO F
GASTOS DE ADMINISTRACION Y GENERALES
Personal
No.
Sueldo
Total
Mensual
Anual
(USD)
(USD)
Gerente General
1
2.000,00
24.000,00
Gerente Financiero
1
1.200,00
14.400,00
Contador
1
900,00
10.800,00
Jefe de Compras
1
900,00
10.800,00
Jefe de Recursos Humanos
1
550,00
6.600,00
Guardianes
2
800,00
9.600,00
SUMAN
76.200,00
Cargas Sociales
(Aproximadamente
80%)
60.960,00
Depreciaci&oacute;n de Muebles y Equipo de Oficina (6 a&ntilde;os)
9.166,67
Amortizaci&oacute;n de Constituci&oacute;n de la Sociedad (6 a&ntilde;os)
5.400,00
Gastos de Oficina
4.500,00
Imprevistos
8.000,00
TOTAL
164.226,67
ANEXO G
GASTOS FINANCIEROS
VALOR
Concepto
(USD)
Intereses del Pr&eacute;stamo (13%)
36.763,68
TOTAL
36.763,68
ANEXO H
COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO
VALOR (USD)
Costo de Producci&oacute;n ( Anexo D )
1.380.993,80
Costo de Ventas ( Anexo E )
169.344,00
Gastos de Administraci&oacute;n y Generales ( Anexo F)
164.226,67
Gastos de Financiamiento ( Anexo G )
36.763,68
1.751.328,14
TOTAL
Producci&oacute;n:
Costo Unitario del Producto
5.760.000,00 frascos 400 gramos
US$
P.V.P. = US$ 3,29 / 400 gramos
3,29
frascos 400 gramos
ANEXO I
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
Costos
Costos
Fijos
Variables
(USD)
(USD)
Materiales Directos ( Anexo D - 1
38.416,62
)
Mano de Obra Directa ( Anexo D
135.360,00
-2)
Carga Fabril
Mano de Obra Indirecta ( Anexo
53.712,00
D-3)
Materiales Indirectos
2.937.60,00
Depreciaci&oacute;n
54.785,18
Suministros
124.020,00
Reparaciones y Mantenimiento
11.306,55
Seguros
3.569,13
Imprevistos
8.000,00
Gastos de Ventas
169.344,00
Gastos de Administraci&oacute;n
164.226,67
Gastos Financieros
36.763,68
TOTAL
270.651
3.466.452.62
Punto de Equilibrio
P E = Costo fijo/ (1- (Costo variable / ventas))
Punto de Equilibrio = 274651,00 / ( 1 - ( 1163351,73 / 60480,00 ))
Punto de Equilibrio = 274651,00 / ( 1 - 0,72)
Punto de Equilibrio = 980896,43 $ DOLARES
% P E = P E * 100 / ventas
= %
% P E = 980896.43 * 100 / 60480,00
% P E = 16,21
* Al obtener el punto de equilibrio observamos que el proyecto es viable ya que vamos
a tener mayores ganancias que p&eacute;rdidas.
CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO (VAN)
VAN = Ii + ∑ (F / (1 + i)n)
Ii = Inversi&oacute;n Inicial
US$ 1.719.682,85
F = Valor Futuro =
( INVERSION TOTAL )
US$ 1.965.093,65 ( BENEFICIOS NETOS )
i = Inter&eacute;s de la tasa anual =
42,12 %
n = N&uacute;mero de a&ntilde;os =
8 A&ntilde;os
Beneficios Netos = Ingresos ( Ventas ) - Egresos ( Costos de Operaci&oacute;n )
Beneficios Netos
=
( 4.536.000 - 2.570.906,35 )
Beneficios Netos
= US$ 1.965.093,65
VAN
Inicial
-1.719.682,85
1er a&ntilde;o
1.382.639,89
2do a&ntilde;o
972.721,36
3er a&ntilde;o
684.442,11
4to a&ntilde;o
481.644,45
5to a&ntilde;o
338.782,14
6to a&ntilde;o
238.365,86
7mo a&ntilde;o
167.799,34
8vo a&ntilde;o
118.062,82
-----&gt;
US$
VAN
TIR =
US$
2.664.775,12
945.092,27
51 %
CUADRO No. 1
INVERSIONES
VALOR (USD)
%
INVERSION FIJA ( Cuadro No. 2 )
615.914,25
53,49
CAPITAL DE OPERACI&Oacute;N ( Anexo B )
535.448,21
46,51
1.151.362,46
100,00
CAPITAL SOCIAL ( 60% )
690.817,48
60,00
FINANCIAMIENTO ( 40% )
460.544,98
40,00
INVERSION TOTAL
CUADRO No. 2
INVERSION FIJA
VALOR (USD)
%
TERRENO Y CONSTRUCCIONES ( Anexo A-1 )
244.525,00
41,69
MAQUINARIA Y EQUIPO ( Anexo A-2 )
134.060,00
22,85
OTROS ACTIVOS ( Anexo A-3 )
208.000,00
35,46
586.585,00
100,00
29329,25
4,76
SUMAN
IMPREVISTOS DE LA INVERSION FIJA ( 5% )
TOTAL
615.914,25
CUADRO No. 3
ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS
VALOR
(USD)
VENTAS NETAS ( Anexo C )
18.144.000,00
COSTO DE PRODUCCI&Oacute;N ( Anexo D )
1.380.993,80
GASTOS DE VENTAS ( Anexo E )
UTILIDAD NETA EN VENTAS
GASTOS DE ADM. Y GENERALES ( Anexo F )
UTILIDAD NETA EN OPERACIONES
GASTO DE FINANCIAMIENTO ( ANEXO G )
169.344,00
16.593.662,21
164.226,67
16.429.435,54
32.027,54
UTILIDAD NETA DEL PERIODO ANTES
DE IMPUESTO Y REPARTO
16.397.408,00
IMPUESTO A LA RENTA ( 25% )
4.099.352,00
REPARTO DE UTILIDADES A
TRABAJADORES ( 15% )
2.459.611,20
IMPUESTO A LA RESERVA LEGAL ( 10% )
409.935,20
UTILIDAD NETA 9.428.509,60
7.2 COSTO DE PLANTA INDUSTRIAL
Se determina por el m&eacute;todo estimado tipo M, que se presenta con el #
3 en el libro de VILBRAND.
1.- COSTO DE ADQUISICI&Oacute;N DE LOS EQUIPOS AL A&Ntilde;O
ACTUAL
=
US$ 155.275,00
2.- COSTO DE LOS EQUIPOS INSTALADOS
= PUNTO ( 1 ) x 1,43
=
US$ 155.275,00 x 1,43 =
US$ 222.043,25
3.- COSTO DE LA TUBER&Iacute;A DEL PROCESO
- TIPO DE PLANTA: FLUIDO; 45% DEL PUNTO ( 2 )
=
US$ 222.043,25 x 0,45
=
US$ 99.919,46
4.- COSTO DE LA INSTRUMENTACI&Oacute;N
- CANTIDAD DE REGULACI&Oacute;N; ALGUNA; 8% DEL
PUNTO ( 2 )
=
US$ 222.043,25 x 0,08
=
US$ 17.763,46
5.- COSTO DEL LABORATORIO
PUNTO ( 2 ) x 0,1
=
US$ 222.043,25 x 0,1
=
US$ 22.204,32
6.- COSTO DEL DESARROLLO DEL TERRENO Y LAS
CONSTRUCCIONES
TIPO PLANTA: PARTE A INTERPERIE; 40% DEL
PUNTO ( 2 )
=
US$ 222.043,25 x 0,4
=
US$ 88.817,30
7.- COSTOS DE LOS SERVICIOS AUXILIARES
- GRADO; NUEVAS INSTALACIONES; 63% DEL PUNTO
(2)
=
US$ 222.043,25 x 0,63
=
US$ 139.887,25
8.- COSTO DE LAS LINEAS EXTERIORES
LONGITUD PROMEDIO; INTERMEDIO; 8% DEL PUNTO
(2)
=
US$ 222.043,25 x 0,08
=
US$ 17.763,46
9.- COSTO TOTAL DE LA PLANTA FISICA, Cpf
∑ DE LOS PUNTOS DE COSTOS DEL ( 2 ) AL ( 8 )
Cpf=
US$ 608.398,50
10.- COSTO DE INGENIERIA Y CONSTRUCCI&Oacute;N
- COMPLEJIDAD; SENCILLA; 35% DEL PUNTO ( 9 )
=
US$ 608.398,50 x 0,35
=
US$ 212.939,47
11.- COSTO DE CONTINGENCIAS
- TIPO DE PROCESO; SUJETO A CAMBIOS; 25% DEL
PUNTO ( 9 )
=
US$ 608.398,50 x 0,25
=
US$ 152.099,62
12.- COSTO DEL FACTOR DE TAMA&Ntilde;O
- TAMA&Ntilde;O DE LA PLANTA; PLANTA COMERCIAL
PEQUE&Ntilde;A; 10% DEL PUNTO ( 9 )
=
US$ 608.398,50 x 0,10
=
US$ 60.839,85
13.- COSTO TOTAL DE LA PLANTA
∑ DE LOS PUNTOS DE COSTOS DEL ( 9 ) AL ( 12 )
CAPITAL
FIJO
= US$ 1.034.277,44
ANEXO J
CALCULO DEL VAN
1er a&ntilde;o
1
=
(1+i)n
1
=
( 1 + 0,4212 )1
1
= 0,7036
1,4212
1.965093,65 x 0,7036 = 1382.639,89
2do a&ntilde;o
1
=
(1+i)n
1
=
( 1 + 0,4212 )2
1
= 0,4950
2,0198
1.965093,65 x 0,4950 = 972721,36
3er a&ntilde;o
1
(1+i)n
=
1
( 1 + 0,4212 )3
=
1
2,8705
1.965093,65 x 0,3483 = 684.442,11
= 0,3483
4to a&ntilde;o
1
=
(1+i)n
1
=
( 1 + 0,4212 )4
1
= 0,2451
4,0796
1.965093,65 x 0,2451 = 481644,45
5to a&ntilde;o
1
=
(1+i)n
1
=
( 1 + 0,4212 )5
1.965093,65 x 0,1724
1
= 0,1724
5,7979
= 338782,14
6to a&ntilde;o
1
=
(1+i)n
1
=
( 1 + 0,4212 )6
1
= 0,1213
8,2400
1.965093,65 x 0,1213 = 238365,86
7mo a&ntilde;o
1
(1+i)n
=
1
( 1 + 0,4212 )7
=
1
11,7108
1.965093,65 x 0,08539 = 167799,34
= 0,08539
8vo a&ntilde;o
1
(1+i)n
=
1
( 1 + 0,4212 )8
=
1
16,6433
1.965093,65 x 0,06008 = 118062,82
= 0,06008
CAPITULO VIII
DISE&Ntilde;O DE PLANTA
8.1 TAMA&Ntilde;O DE LA PLANTA
Para la determinaci&oacute;n del tama&ntilde;o de la planta se tomar&aacute; en cuenta los
siguientes factores:
a. FACTORES INTERNOS :

La capacidad total de la producci&oacute;n en el pa&iacute;s en cada a&ntilde;o

Consumo per c&aacute;pita

Mercado interno ( necesidad real )

Demanda = importaci&oacute;n - exportaci&oacute;n + producci&oacute;n
interna

Financiamiento

Localizaci&oacute;n

Mejor producto
b. FACTORES EXTERNOS :

Ingenier&iacute;a

Nuevos mercados externos
Para el caso actual de la mermelada no existen datos internos de
consumo debido a que es un producto nuevo diferenciado, sin
embargo en nuestro proyecto estamos considerando una producci&oacute;n
estimada de 480000 Kilos de producto por mes, para ingresar
agresivamente al mercado ecuatoriano.
8.2 LOCALIZACION DE LA PLANTA
La planta de producci&oacute;n de sopas &uml; CONSERVAS LA PREFERIDA &uml;,
se ha dise&ntilde;ado para instalarla en la ciudad de Guayaquil dentro del
per&iacute;metro urbano en la v&iacute;a a Daule; zona industrial, la cual ser&aacute; su
sitio inicial de distribuci&oacute;n, aprovechando las bondades que se obtiene
del mercado mayorista y sobre todo como punto de distribuci&oacute;n a
nivel nacional.
FACTORES A EVALUAR
FACTOR DE
SANTO
ESMERALDAS
GUAYAQUIL QUEVEDO
REFERENCIA
DOMINGO
1.- MATERIA PRIMA
a) Disponibilidad de
proveedores
b) Distancia
100
100
45
75
70
75
80
75
100
90
2.- MERCADO (SUPUESTO)
a) Crecimiento del mercado y
demanda actual
b) Existencia de competencia
100
100
70
75
75
75
100
100
70
75
3.- SUMINISTRO DE
ENERGIA
a) Disponibilidad electricidad
b) Costos electricidad
c) Disponibilidad combustible
d) Costos combustible
100
100
100
100
90
80
100
50
70
60
50
60
100
50
100
50
100
60
90
50
4.- SUMINISTRO DE AGUA
a) Calidad
b) Disponibilidad
c) Costos
60
100
100
40
100
80
75
80
75
60
100
60
40
5.- CLIMA Y SUS
CONSECUENCIAS
a) Humedad
b) Desastres naturales
25
50
25
50
20
45
25
50
20
40
75
c) Inundaciones
50
50
30
50
40
6.- TRANSPORTES
a) Carreteras
b) Puertos
c) Aeropuertos
75
75
25
50
0
25
50
0
0
75
75
25
75
0
0
50
35
35
40
35
75
20
70
15
60
20
65
20
70
20
8.- IMPUESTOS,
ORDENANZAS Y
GARANTIAS
a) Municipales
b) Estatales
c) Garant&iacute;as de estabilidad
100
100
100
95
80
80
95
75
80
95
95
90
95
75
80
9.- MANO DE OBRA
a) Especializada
b) No especializada
100
100
90
85
85
85
95
90
90
90
100
100
70
90
85
85
90
90
90
90
75
75
65
70
60
70
75
70
60
70
20
75
20
15
55
16
14
55
12
20
75
20
15
55
12
2470
1936
1826
2205
1872
7.- COMUNIDAD
a) Educaci&oacute;n
b) Posibilidad de interrupci&oacute;n
de v&iacute;as
c) Atentados
10.- CARACTERISTICAS
DEL LUGAR
a) Firmeza del terreno
b) Costos del terreno
c) Accesibilidad servicios
b&aacute;sicos
d) Accesibilidad del terreno
11.- OTROS SERVICIOS
a) Servicios hospitalarios
b) Servicios contra incendios
c) Servicios de hospedaje
TOTAL
8.3 ORGANIGRAMA
GERENTE
GENERAL
GERENTE
PRODUCCION
JEFE
MANTENIMIENTO
JEFE
PLANTA
SECRETARIA
GERENTE
FINANCIERO
JEFE
ASEGURAMIENTO
CALIDAD
CONTADOR
JEFE
COMPRAS
MECANICO
BODEGUERO
ANALISTA
GERENTE
VENTAS
JEFE
VENTAS
SUPERVISOR
VENTAS
RECURSOS
HUMANOS
ELECTRICISTA
SUPERVISOR
VENDEDORES
LOCALES
OPERADORES
TECNICOS
OBREROS
VENDEDORES
NACIONALES
CAPITULO IX
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUCIONES
 En el presente trabajo se estudia la cin&eacute;tica de Deshidrataci&oacute;n
Osm&oacute;tica y de tal manera que se definen los par&aacute;metros
adecuados para la obtenci&oacute;n de trozos secos de carambola
tratados osm&oacute;ticamente; teniendo en cuenta las variables
(temperatura, concentraci&oacute;n de soluci&oacute;n osm&oacute;tica, etc.) que
ejercen influencia sobre los fen&oacute;menos de transferencia de
masa en el proceso de deshidrataci&oacute;n osm&oacute;tica.
 Se determin&oacute; que el flujo de operaciones recomendado para
obtener carambola deshidratada por &oacute;smosis es: Materia Prima
- Selecci&oacute;n y Clasificaci&oacute;n - Lavado y Desinfectado - Pelado
Manual - Cortado y Despepitado - Inmersi&oacute;n en jarabe de
Sacarosa – Escurrido, de este modo se obtuvo un rendimiento
de 66.6%.
 El m&eacute;todo de pelado m&aacute;s apropiado para la tecnolog&iacute;a
propuesta es el manual; bajo esta modalidad la fruta no sufre
alteraciones significativas en sus caracter&iacute;sticas de color, olor
y textura.
 Para realizar adecuadamente un An&aacute;lisis Sensorial es necesario
realizar un correcto muestreo y tener un buen conocimiento de
la poblaci&oacute;n.
 Finalmente el an&aacute;lisis sensorial es un m&eacute;todo a&uacute;n hoy
irremplazable por la tecnolog&iacute;a y muy valorado por las
empresas para posicionar sus productos en el mercado, cuando
se focaliza al consumidor.
 Los consumidores de productos frescos compran en funci&oacute;n de
la apariencia y la calidad textural y repiten su compra en
funci&oacute;n de la satisfacci&oacute;n con el flavor (sabor y aroma).
 Los an&aacute;lisis fisicoqu&iacute;micos y evaluaciones microbiol&oacute;gicas
indicaron que los productos obtenidos fueron estables y de
buena calidad.
RECOMENDACIONES
 Durante la cocci&oacute;n, la fruta pierde agua, adquiere m&aacute;s az&uacute;car y
se arruga, tomando una textura y un color caracter&iacute;sticos,
caramelo p&aacute;lido a dorado, no se debe permitir un
oscurecimiento excesivo.
 En el momento del trasvase tener en cuenta que la cantidad de
aire que se va a quedar dentro por que debido a esto, puede
haber proliferaci&oacute;n de microorganismos.
 En la elaboraci&oacute;n de la mermelada la relaci&oacute;n fruta – az&uacute;car es
1:1, pero se debe tener en cuenta la cantidad de az&uacute;car que
tiene la fruta durante el proceso de cocci&oacute;n, puede ser un poco
menos o m&aacute;s.
 La cantidad de acido c&iacute;trico debe ser de 0,3 % del peso total de
la fruta pelada, este nos permite igual el pH de la cocci&oacute;n de la
mermelada.
 Se recomienda el sorbato de potasio por qu&eacute; no es toxico y por
su bajo costo, ya que 5 veces m&aacute;s barato que el benzoato de
sodio.
GLOSARIO
A
Acodo: T&eacute;cnica de reproducci&oacute;n que consiste en enterrar una rama
debajo de la tierra sin separarla de la planta madre para que produzca
ra&iacute;ces.
Acuminado: Elevado, protuberante
Acuoso: Que tiene agua, est&aacute; formado por ella o se parece a ella
Aireaci&oacute;n: Acci&oacute;n de airear o ventilar una cosa o un lugar.
An&aacute;lisis: distinci&oacute;n y separaci&oacute;n de las partes de un todo hasta llegar
a conocer sus principales elementos. Tambi&eacute;n se define como un
examen detallado de cualquier cosa compleja, con el fin de entender
su naturaleza o determinar sus caracteres esenciales.
Androceo: Conjunto de estambres de una flor, que constituye su
aparato sexual masculino.
Antracnosis: Es un s&iacute;ntoma de enfermedad de las plantas de zonas
calurosas y h&uacute;medas, causada por un hongo que puede ser
generalmente el Colletotrichum o el Gloeosporium.
Apice: Extremo superior o punta de alguna cosa
Arcilloso: Que tiene arcilla
Asim&eacute;trica: Que no guarda simetr&iacute;a o que carece de ella
Axila: Angulo formado por el tallo y la hoja en su inserci&oacute;n. En las
plantas con flor se desarrollan yemas en las axilas de las hojas.
B
Baya: Fruto carnoso indehiscente, generalmente con muchas semillas.
C
Cantos: Lados o filos de la fruta.
Calc&aacute;reo: De la roca sedimentaria cuyos componentes esenciales son
los carbonatos de calcio y magnesio.
Caracter&iacute;sticas organol&eacute;pticas: Las caracter&iacute;sticas o propiedades
organol&eacute;pticas de un cuerpo son todas aquellas que pueden percibirse
de forma directa por los sentidos, sin utilizar aparatos o instrumentos
de estudio.
Caulifloras: Familia de plantas cuyas flores se insertan sobre el
tronco de las ramas principales
Corola: (Parte de la flor) La corola que est&aacute; formada por los p&eacute;talos
que son las piezas coloreadas de las flores. Su funci&oacute;n es atraer a los
animales portadores del polen.
D
Deshidrataci&oacute;n: Es la p&eacute;rdida excesiva de agua y sales minerales de
un cuerpo.
Degustaci&oacute;n: Es analizar con los sentidos las caracter&iacute;sticas
organol&eacute;pticas de un producto comestible. Todos los sentidos deben
estar en alerta.
Discoloro: de dos o varios colores, dicese de la hoja que tiene el env&eacute;s
de distinto color o matiz que el haz.
E
El&iacute;ptica: (Tipo de hoja) Hoja el&iacute;ptica es la que tiene forma de elipsis.
Escorbuto: Enfermedad producida por la carencia o escasez de
vitamina C que se caracteriza por el empobrecimiento de la sangre,
manchas l&iacute;vidas, ulceraciones en las enc&iacute;as y hemorragias:
Espatulado: m&aacute;s estrecho en la base y m&aacute;s ancho en el extremo,
como una esp&aacute;tula.
Estaminodios: es a menudo un estambre rudimentario, est&eacute;ril o
abortado. Esto significa que no produce polen.
Estambre: (Parte de la flor) Los estambres que no son otra cosa que
unas hojitas que se han transformado con la finalidad de llevar el
polen.
Estigma:(Parte de la flor) El estigma es la parte superior del carpelo
en forma de recept&aacute;culo para recoger el polen.
F
Fertilizaci&oacute;n: Preparaci&oacute;n de la tierra a&ntilde;adiendo las sustancias
apropiadas para que sea m&aacute;s f&eacute;rtil.
Fisiopatias: carencias o excesos de factores ambientales, en los
cultivos
Fitosanidad: Conjunto de servicios y organismos para la defensa de
las plantas cultivadas.
Friable: Que se desmenuza f&aacute;cilmente.
Fungicidas: son sustancias t&oacute;xicas que se emplean para impedir el
crecimiento o para matar los hongos y mohos perjudiciales para las
plantas, los animales o el hombre.
Fusariosis: Enfermedad de las plantas causada por varias especies de
hongos del g&eacute;n.
G
Glandular: Se dice de la parte de la planta que posee gl&aacute;ndulas.
H
Herrumbre: &Oacute;xido de hierro, en especial en la superficie de objetos
de hierro en contacto con la humedad
Hallado: Huecos para las semillas.
I
Imparinpinnadas: estructura de las hojas compuestas de las plantas
en la que los foliolos se van colocando de una manera opuesta o
alternada en el raquis y con un &uacute;ltimo foliolo al final del mismo, por
lo que su n&uacute;mero es impar.
Insecticida: es un compuesto qu&iacute;mico utilizado para matar insectos,
mediante la inhibici&oacute;n de enzimas vitales.
Injerto: Operaci&oacute;n consistente en implantar una rama joven y con
yemas de un vegetal en una hendidura practicada en otro vegetal.
Inflorescencia: (Relacionado con flores) Las flores no se presentan en
la mayor&iacute;a de los casos aisladas .Normalmente aparecen agrupadas de
una determinada manera que denominamos inflorescencias
L
L&oacute;culo: Cada uno de los compartimientos en que est&aacute;n encerradas las
semillas de un fruto
M
Maltodextrinas:
N
Nematosis:
O
Ovoide: Que tiene forma de huevo.
Osm&oacute;tico: de &oacute;smosis, es un fen&oacute;meno f&iacute;sico-qu&iacute;mico relacionado
con el comportamiento del agua como solvente de una soluci&oacute;n ante
una membrana semipermeable para el solvente (agua) pero no para los
solutos.
P
Pantone:
Peciolulo: Solamente en las hojas compuestas, se le llama as&iacute; al
peque&ntilde;o pec&iacute;olo que une a cada uno de los fol&iacute;olos con el raquis.
Ped&uacute;nculo:(Parte de la flor) Parte del eje floral entre el t&aacute;lamo y la
rama.
Perecer: morir dejar de existir
Perpendicular: Se aplica a la recta o plano que forma un &aacute;ngulo recto
con otra recta o plano
Pubescente: (Parte de la planta) que esta cubierto de pelos suaves y
blanquecinos.
Purp&uacute;reos: que es de color purpura
Premontanos: cubierto de montes
Presi&oacute;n osm&oacute;tica:
Permeabilidad:
R
Rastra: Instrumento agr&iacute;cola consistente en una especie de parrilla
con p&uacute;as por la parte inferior que sirve para allanar la tierra despu&eacute;s
de arada.
S
Sentidos: Proceso fisiol&oacute;gico de recepci&oacute;n y reconocimiento de
sensaciones y est&iacute;mulos que se produce a trav&eacute;s de la vista, el o&iacute;do, el
olfato, el gusto, y el tacto, o la situaci&oacute;n de su propio cuerpo.
Sensorial: Que pertenece a los sentidos; que se relaciona con las
funciones sensitivas o se refiere a ellas: percepci&oacute;n sensorial,
est&iacute;mulos sensoriales, trastornos sensoriales.
Sepalo: Hoja modificada y dura que forma parte del c&aacute;liz de una flor,
muy parecido a la hoja, generalmente de color verde que envuelve y
protege los estambres y el ovario de la flor.
V
Violaces: Que tienen un tono violeta
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ANEXO 1
TABLAS
TABLA N&ordm; 2
COMPOSICI&Oacute;N F&Iacute;SICO – QU&Iacute;M ICA DE LA CARAMBOLA Y DE OTRAS FRUTAS (POR 100 GR. DE FRUTA)
FRUTAS
MANZANA
PI&Ntilde;A
56.0
36.0
85.0
89.0
0.3
0.3
0.3
0.2
14.3
10.0
0.8
0.4
0.2
0.3
COMPONENTES M AYORES
UND.
Calor&iacute;as
Agua
Prote&iacute;na
Grasas
Carbohidratos
Fibra
Cenizas
Cal.
Gr.
Gr.
Gr.
Gr.
Gr.
Gr.
NARANJA
32.0
91.0
0.4
0.2
8.4
0.3
VITAMINAS
Vitamina A
Tiamina (B1)
Riboflavina (B2)
Niacina (B5)
&Aacute;cido asc&oacute;rbico (Vit. C)
Mgr.
Mgr.
Mgr.
Mgr.
Mgr.
0.0
0.03
0.03
0.05
42.20
0.0
0.03
0.03
0.04
1.20
0.05
0.04
0.04
0.06
25.0
90.0
0.04
0.04
0.02
35.0
MINERALES
Calcio
F&oacute;sforo
Hierro
Mgr.
Mgr.
Mgr.
20
8.0
0.3
5.0
10.0
1.4
10.0
4.0
0.4
5.0
18.0
0.4
Fuente : Calzada Benza, Jos&eacute; &quot;143 Frutales Nativos&quot;,
CARAM BOLA
36.0
90.0
0.5
0.3
9.0
0.6
0.4
TABLA N&deg; 3
DATOS EXPERIMENTALES
DESHIDRATACION OSMOTICA
Hora
Min
12:15
12:25
12:35
12:45
12:55
13:05
13:15
13:25
13:35
13:45
13:55
14:05
14:15
14:45
15:15
15:45
16:15
0
10
20
30
40
50
60
70
80
90
100
110
120
150
180
210
240
Perdida
&ordm;Brix
&ordm;Brix
de agua
(Jarabe) (Fruta)
Kg.
60
8
0,92
55
9
0,91
53
9,8
0,902
51
10,6
0,894
48
11,2
0,888
46
11,8
0,882
45,2
12,2
0,878
44,6
12,8
0,872
43
13,4
0,866
42,8
14
0,86
40
15
0,85
37,8
15,4
0,846
36
16
0,84
35
16,4
0,836
34
17
0,83
33,6
18,4
0,816
32
19
0,81
Emoe Gavica y Marcia Teran
P&eacute;rdida
de peso
Kg.
2
1,9
1,85
1,8
1,6
1,56
1,5
1,46
1,4
1,37
1,3
1,27
1,22
1,18
1,1
1,05
1
Kg, S.S
Kg. fruta
0,087
0,0989
0,1986
0,1186
0,1261
0,1338
0,139
0,1468
0,1547
0,1628
0,1765
0,182
0,1905
0,1962
0,2048
0,2255
0,2346
TABLA N&deg; 4
DETERMINACION DEL TIEM.PO DE COCCION DE LA
MERMELADA DE CARAMBOLA
HORA
TIEMPO MIN
16:30
0
16:35
5
16:45
10
16:50
15
16:55
20
17:00
25
17:05
30
Emoe Gavica y Marcia Teran
&deg; BRIX
32
38
49
54
59
62
65
TABLA N&deg; 5
CANTIDAD DE ACIDO C&Iacute;TRICO PARA ELABORACI&Oacute;N
DE MERMELADA
TABLA N&deg; 6
ANEXO 2
GRAFICOS
GRAFICA. 4
EQUILIBRIO DE LOS INGREDIENTES PARA LOGRAR LA
GELIFICACI&Oacute;N
GRAFICO. 1
MAPA DE CULTIVO DE CARAMBOLA EN EL PA&Iacute;S
MATERIALES UTILIZADOS
Medidor de pH
Balanza Analitica
Balanza
Enfriado
Marmita
Refractometro
Term&oacute;metro
Cuchillos de acero Inoxidable
SUSTANCIAS UTILIZADAS
Az&uacute;car blanca
Acido C&iacute;trico
Sorbato de Potasio
Pectina
ANEXO 3
DIAGRAMAS
DIAGRAMA. 1
REPRESENTACI&Oacute;N DE AN&Aacute;LISIS SENSORIAL (D.O)
DIAGRAMA. 2
REPRESENTACI&Oacute;N DE AN&Aacute;LISIS SENSORIAL
(MERMELADA DE CARAMBOLA)
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