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en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, titular de los derechos
patrimoniales y morales sobre el trabajo de grado: INDUSTRIALIZACION DEL CAPULI:
PULPA DE CAPULI, “CAPUANDINA” la cual se encuentra elaborada segiin los
requerimientos académicos propios de la Unidad Académica segun las caracteristicas que a

continuacion se detallan:
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profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en

su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la

republica del ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar

o prohibir:




a) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte

informéatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacion del trabajo de grado.

¢) La traduccion, adaptacion, arreglo u otra transformacion del trabajo de grado con fines

académicos y de consulta.

d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion

del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

e) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley

como excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA CEDENTE

declara que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendr4 una duracién indefinida, contados a partir

de la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - Clausula de exclusividad. - por medio del presente contrato, se
cede en favor de la cesionaria el derecho a explotar la obra en forma exclusiva, dentro del
marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona incluyendo

la/el cedente podra utilizarla.
CLAUSULA OCTAVA. - Licencia a favor de terceros. - la  cesionaria

podra licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento

de la cedente en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacién asumida por las partes en la
cldusula cuarta, constituira causal de resoluciéon del presente contrato. en consecuencia, la
resolucion se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta

notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato,
ambas se someten a lo establecido por la ley de propiedad intelectual, codigo civil y demas del

sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente

contrato, seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la
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Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucién adoptada sera definitiva e inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad.
El costo de tasas judiciales por tal concepto serd cubierto por parte del estudiante que lo

solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor

y tenor en la ciudad de Latacunga, a los 21, dias del mes de diciembre del 2016.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
TITULO: INDUSTRIALIZACION DE CAPULI: PULPA DE CAPULI
“CAPUANDINA”

Autoras:

Ortega Moreno Vanessa Paola

Sarabia Calvopiiia Sandra Maribel

RESUMEN

El presente proyecto tiene como objetivo elaborar una pulpa de fruta congelada a partir de un
fruto nativo de la sierra ecuatoriana denominada capuli (Prunus serotina subsp. capuli)., el cual
permitira aprovechar el valor nutritivo, ademas de generar un aporte cientifico y tecnolégico de
materias primas que no han sido explotadas por falta de investigaciones en lo que se refiere a
su produccion y conservacion. El proceso de elaboracion de la pulpa de capuli con tres tipos de
conservantes (metabisulfito de sodio, acido ascorbico y acido fosforico) y con dos tipos de
antioxidantes (ascorbato de calcio y benzoato de sodio) se realizd de la siguiente manera:
recepcion de la materia prima, seleccion, pesado, lavado, escaldado (85 °C por un tiempo de 5
min.), despulpado, mezclado (con concentraciones establecidas por la NORMA INEN 2825
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS, envasado (500 gr.), etiquetado y
almacenamiento ( -10 °C a -20 °C). Adicional a esto se aplico un DBCA en arreglo factorial de
3 x 2 con dos repeticiones y se realizé un analisis de las propiedades organolépticas, fisico-
quimicas, microbioldgicas y estabilidad las cuales se encuentran dentro de los rangos
establecidos por las NORMAS INEN 2337 DE JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS,
NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES, lo que indica que el producto no
genera ningiin tipo de peligro para la salud de los consumidores. También se puede mencionar
que el producto tiene un 75 % de rendimiento mediante un balance de materiales y energia. El
precio valorado del producto se estimo en $ 1,10 ctvs., para una presentacion de 500 gr. Con lo
que se puede concluir que el producto cumple con los requerimientos necesarios para competir

con otras marcas del mercado.

Palabras clave: pulpa, capuli, conservantes, antioxidantes, escaldo, despulpado.

X1V




ABTRACT

The objective of this project is to produce a fruit pulp frozen from a fruit native to the
Ecuadorian sierra called capuli (Prunus serotina subsp. Capuli), which will allow to take
advantage of the nutritive value, besides generating a scientific and technological contribution
of Raw materials that have not been exploited due to lack of research regarding their production
and conservation. The process of making capuli pulp with three types of preservatives
(metabisulfito de sodio, acido ascorbico y acido fosforico) and with two types of antioxidants
(ascorbato de calcio y benzoato de sodio) the following were performed: reception of raw
material, selection, weighing, washing, scalding (85 ° C for a time of 5 min.), (85 ° C for a time
of 5 minutes), pulped, mixed (with concentrations established by NORMA INEN 2825 PARA
LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS, packaging), labeling of the raw material,
selection, weighing, washing, and storage (-10 ° C to -20 ° C). In addition to this, a DBCA was
applied in a 3 x 2 factorial arrangement with two replicates and an analysis of the organoleptic,
physicochemical, microbiological and stability properties of those within the ranges established
by the NORMAS INEN 2337 DE JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES,
BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES, which indicates that the product does not generate
any type of danger to the health of consumers. It can also be mentioned that the product has a
75% yield with a balance of materials and energy. The price of the product was estimated at $
1.10 ctvs., for a presentation of 500 gr. The product meets the requirements to compete with

other brands in the market.

Key words: pulp, capuli, preservatives, antioxidants, scaling, pulping.
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2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Para la mayor parte del territorio en donde se producen las frutas silvestres de nuestro pais, no
se asignan recursos ni medios comerciales para desarrollar la industrializacion y
comercializacién de los mismos, es por esto que es de vital importancia generar actividades y
nuevos emprendimientos para ayudar en el aprovechamiento de los frutos que existen en

nuestro canton.

El capuli es una riqueza de la flora natural de la provincia de Cotopaxi y de los cantones que la
conforman, tal es el caso de la parroquia Juan Montalvo en el barrio Yugsiloma en donde se
puede observar una gran produccion anual de este fruto especialmente en los meses de
diciembre a enero, tomando en cuenta que el mismo no necesita de condiciones climaticas

especificas para su crecimiento.

El proyecto de investigacion se enfoca basicamente en la industrializacion de un fruto nativo
de la sierra ecuatoriana como es el capuli (Prunus serotina subsp. capuli), el cual permitira que
se genere un desarrollo socio econémico para los pobladores del barrio Yugsiloma y nutritivo
para la provincia también impulsa en el aporte cientifico y tecnolégico de materias primas que
no han sido explotadas por falta de investigaciones en lo que se refiere a su produccién y

conservacion.

Ademads, la elaboracion de la pulpa congelada permitira alargar la vida util del producto
manteniendo sus caracteristicas organolépticas y sin afectar su valor nutritivo, de esta forma se
podra consumirlo de manera directa ayudando asi a aumentar en un porcentaje el consumo del

mismo.

Dentro del impacto que brindara el proyecto, es el de aportar nuevas investigaciones y sus
aplicaciones en productos que no se encuentran al alcance del consumidor, también que este
permitira el desarrollo de proyectos representados por la Universidad Técnica de Cotopaxi la
misma que es pionera en el desarrollo de nuevas investigaciones, aprovechando asi la

utilizacion de la infraestructura, materiales y equipo que esta posee, con todos estos




antecedentes se propone que esta investigacion se oriente a la industrializacion del fruto para

poderla consumir en cualquier mes del afio.

Finalmente consideramos que el proyecto tiene niveles de sostenibilidad debido a la gran
produccion anual o bianual de este fruto, teniendo en consideracién que no se necesita de

grandes instalaciones para poder elaborar este sub producto.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Los beneficiarios de este proyecto seran los que se describen a continuacion:

3.1.Beneficiarios directos

Los beneficiarios directos de este proyecto seran en primer lugar los pobladores del barrio
Yugsiloma la misma que cuenta con 80 familias de las cuales un 13% es decir 10 familias nos
proveeran de la materia prima ayudando a la creacion de nuevos emprendimientos y tecnologias

permitiendo el desarrollo econémico de cada uno de los habitantes.

3.2.Beneficiarios indirectos

Los beneficiarios indirectos sera la Universidad Técnica de Cotopaxi de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, ya que ahi se
elaborara los subproductos a base del capuli, sirviendo estos como nuevas investigaciones en

beneficio de la misma.

También los beneficiarios indirectos son:

e Consumidores Finales: Son amas de casa o personas que utilizan la pulpa de fruta en

el hogar para la preparacion de jugos, batidos, postres, helados, salsas, etc.,

¢ C(lientes Institucionales: Son empresas que utilizaran la pulpa de fruta como materia




prima para preparacion de bebidas, postres o cualquier receta que utilice fruta. Dentro
de esta categoria encontramos los restaurantes, hoteles, bares, empresas de servicios de
alimentacion que a su vez atienden hospitales, colegios, universidades, centros

penitenciarios etc.

e Clientes Industriales: Empresas que utilizan las pulpas de fruta para fabricacion de

jugos, refrescos, helados, yogures, mermeladas etc., a nivel industrial.

e Es decir, los consumidores totales que compraran y consumiran el producto seran los

409.205 mil habitantes de la Provincia de Cotopaxi.

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

El Ecuador es uno de los paises que posee una gran diversidad de flora, en el cual esta
considerado el capuli (Prunus serotina subsp. capuli), como una especie nativa originaria;
lastimosamente en la actualidad no forma parte del conocimiento cotidiano como ingrediente

para la elaboracion de platillos locales y mucho menos en la industrializacion.

La provincia de Cotopaxi, posee suelos y condiciones climéticas que permiten la adaptacion de
diferentes frutos ademas de contar con distintas estaciones climaticas, todo esto permite que
este fruto andino y tipico por su época de cosecha se desarrolle en varias zonas de nuestra

provincia en los meses de diciembre a enero dependiendo de varios factores climaticos.

En el cantén Latacunga existen gran demanda de cultivos silvestres de drboles de capuli, los
cuales al no ser cosechados ni aprovechados, los campesinos deciden consumir de manera
directa en tanto que otros venden el mismo en un valor econémico elevado debido a que este
es un fruto estacional y aprovechando que los consumidores deciden variar su dieta

consumiendo otro tipo de fruto diferente a los habituales.

Otro de los aspectos fundamentales que se ha tomado en cuenta para la problematica del

presente proyecto es que existen una gran cantidad de frutos sustitutos o alternos que se puede




adquirir en cualquier época del afio ademas de ser utilizados en una gran variedad procesos o

usos industriales y facilita el acceso a los consumidores finales.

También se puede mencionar que los consumidores no tienen un conocimiento de los
principales valores nutricionales que el capuli posee y que estos pueden ser aprovechados de
manera positiva mediante la industrializacion ofreciendo asi una nueva alternativa de consumo

en cualquier época del afio.

Por todo lo mencionado el presente proyecto ha tomado como principal problematica la
produccion anual o bianual en cuanto a su poblacion, rendimiento y calidad, ademas de ello,
este fruto se lo consume de una manera directa y natural desconociendo sus propiedades
nutritivas, las mismas que pueden ser empleadas en nuevas presentaciones beneficiando de esta

manera a los productores y consumidores del canton Latacunga.

5. OBJETIVOS

5.1.0bjetivo General

Elaborar pulpa de capuli (Prunus serotina subsp. capuli), con tres tipos de conservantes
(Metabisulfito de sodio, Acido Ascorbico, Acido Fosférico) y dos tipos de antioxidantes
(Ascorbato de Calcio y Benzoato de Sodio) en los Laboratorios Académicos de la carrera de

Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

5.2.0bjetivos Especificos

e Realizar un andlisis sensorial de la pulpa a partir de capuli (Prunus

serotina subsp. capuli), para determinar el mejor tratamiento.

e Analizar las propiedades fisico - quimicas y microbioldgicas del mejor tratamiento.

e Determinar el tiempo de vida util del mejor tratamiento mediante los anélisis de




durabilidad y estabilidad del producto.

* Analizar el costo de produccion valorado de la elaboracion de la pulpa de capuli (Prunus

serotina subsp. capuli).

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS.

SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Objetivos

Actividad

Resultado de la actividad

Medios de verificacion

Realizar  un  analisis
sensorial de la pulpa a
partir de capuli ((Prunus
serotina subsp. capuli),
para determinar el mejor
tratamiento.

Elaboracion de la
pulpa

Pulpa de capuli
capuli)

(Prunus

Anilisis de
aceptabilidad del
producto obtenido

Prueba de aceptabilidad
realizadas a los catadores
Obtencion de datos reales.

Analisis sensorial
Andlisis estadistico

Analizar
fisico -

las propiedades

quimicas y
microbioldgicas del mejor
tratamiento.

de
para

la
los

Muestreo

pulpa
analisis necesarios

Muestra de la pulpa.

Realizacion de los
analisis de la mejor
muestra

Datos de las caracteristicas de
la pulpa obtenida

de
resultados para las

Comparacion

conclusiones

Informe garantizando que el
producto se encuentra dentro
de los parametros de calidad.

Resultados de laboratorio
LABOLAB segtin las normas

Determinar el tiempo de
atil - del  mejor
tratamiento mediante los
andlisis de durabilidad y
estabilidad del producto.

vida

Determinacion el
tiempo de vida util
del producto.

Seguimiento de la
durabilidad del producto

Resultados de laboratorio

LABOLAB segtin las normas

Analizar el costo valorado
de la elaboracion de la
pulpa de capuli (Prunus
serotina subsp. capuli).

Determinacion los
desde la
recepcion  de la
materia prima hasta
la etapa final del

costos

Proforma de los costos

proceso.
Compra de
materias, primas,
insumos y | Gasto de compras

materiales

Determinar el valor
del producto

Costo del producto elaborado

Andlisis de los costos del mejor
tratamiento

Elaborado por: Ortega y Sarabia




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA

7.1.Antecedentes

Como antecedentes de la presente investigacion se puede citar los siguientes:

Seglin Alvarado Landirez, Eduardo Mauricio (2011), en su investigacion “Estudio del proceso
de produccion de pulpas de frutas combinadas pasteurizadas y congeladas a mediana escala”
(realizado en la Escuela Superior Politécnica del Litoral) menciona que la mejor temperatura
para realizar un tratamiento térmico es de 85 °C para pulpas, por lo que no se encontré factores
relevantes que causen dafio a las caracteristicas organolépticas del producto al utilizar esta
temperatura. Ademads, en la pulpa de fruta se pudo observar un crecimiento dentro de los limites
permisibles en mohos y levaduras de 2,570 UPC/g utilizando un medio de cultivo general
(PDA). Por lo que se procedi6 a la aplicacion del tratamiento térmico para la inactivacion

de estos microorganismos.

Segiin Emilio Fernando Ponce Constante (2007), en su investigacion “El sellado de las bolsas
de pulpa de guandbana (Annona muricata l) y su incidencia en al pardeamiento enzimdtico.”
(realizado en la Universidad Técnica de Ambato) manifiesta que las principales causas para que
se produzca el pardeamiento enzimatico en relacion al sellado esta en el tipo de bolsas a usarse
ya que las bolsas adecuadas que se deben utilizar son las de polietileno de alta densidad debido
a que proporciona un mejor resultado al momento de llenar las bolsas con la pulpa. También el
sellado manual es de menor costo y se lo utiliza mas en la industria de las pulpas debido a que
son productos que al momento de ser envasados se encuentran en estado liquido y se producen
menores pérdidas de producto. Adicionalmente el material de que se encuentran hechas las
bolsas influye en el sellado ya que al sellar las bolsas no lo hacen de buena forma ya que al
realizar una comparacion entre las bolsas de polietileno de baja densidad y de propileno al
contrario de las bolsas de polietileno de alta densidad fueron las mejores muestras para poder
realizar el sellado. Finalmente menciona que el mecanismo que se puede proponer para poder
realizar un mejor sellado es un sellado manual debido a que en la practica se obtuvo mejores

resultados al contrario de al sellado al vacio.




Seglin Rivadeneyra Avalos Miguel Angel (2012), en su investigacion "Tecnologia de
conservacion de la pulpa de palta congelada”. (realizado en la Universidad Nacional José
Faustino Sanchez Carrién- Pert1), deduce que es posible elaborar, conservar la pulpa de palta
utilizando materia prima de buena calidad sin golpes, magulladuras, etc., con tratamiento
térmico (inmersion directa de la fruta con piel a 80°C desde 0 a 10 minutos); ademas de aditivos
y un envasado adecuado al vacio y su posterior almacenamiento en congelacién a -20°C, que
es adecuado para este tipo de pulpa, ya que impide el desarrollo de microorganismos, evita
degradaciones en los compuestos y no induce alteraciones a la pulpa de palta. También a mayor
tiempo de almacenamiento la pulpa de palta pierde sus propiedades nutricionales en sus
variedades. Con la aplicacion del plan HACCP a este producto, hace que sea inocuo y se asegure
una mayor vida util. Finalmente, manifiesta que los puntos criticos de control (PCC), en la etapa

de proceso se identifico en los siguientes puntos: Desinfeccion quimica y Tratamiento térmico.

7.2. Fundamentacion tedrica

7.2.1. Pulpa

Pulpa de fruta es el producto no fermentado, no concentrado, no diluido, obtenido de frutos
pulposos, a través de proceso tecnoldogico adecuado, con un contenido minimo de sélidos
totales, proveniente de la parte comestible del fruto. (Segtin: El Ministro de Estado de A

agricultura y abastecimiento)

72.1.1. Composicion.

La pulpa de fruta se obtendra de frutas frescas, sanas y maduras, con caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas del fruto. Estan compuestas de agua en un 70 a 95%, pero su mayor
atractivo desde el punto de vista nutricional es su aporte a la dieta de principalmente vitaminas,

minerales, enzimas y carbohidratos como la fibra. (Washington, 2000)




7:2.1.2, Caracteristicas de las pulpas.

Las pulpas de frutas, deben presentar las siguientes caracteristicas:

e Organolépticas
Deben estar libres de materias y sabores extrafios, que los desvien de los propios de las frutas
de las cuales fueron preparados. Deben poseer color uniforme y olor semejante al de la

respectiva fruta.

e Fisicoquimicas
Los sélidos solubles o °Brix, medidos mediante lectura refractométrica a 20 ° C en porcentaje
m/m no debe ser inferior a 10%; su pH leido también a 20 ° C no debe ser inferior a 2.5 y la

acidez titulable expresada como 4acido citrico anhidro en porcentaje no debe ser inferior a 0,2.

e  Microbiologicas
Las caracteristicas microbioldgicas de las pulpas de frutas higienizadas con duraciéon maxima

de 30 dias, son las siguientes:

Tabla 1. Analisis microbioldgicos de una pulpa de fruta

n m | ¢
Recuento de microorganismos mesofilicos 100 | 300 | 1
NMP coliformes totales/cc 9 1291
NMP coliformes fecales/cc 3 - 10
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor/cc | <10 | - | 0
Recuento de Hongos y levaduras/cc 100 | 200 | 1

Fuente: Carlos Mufioz (ENERO 2010)

m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice méximo permisible para identificar nivel de aceptable calidad.
¢ = Niimero maximo de muestras permisibles con resultado entre m y M.
NMP = Numero mas probable.

7.2.1.3. Procesamiento sencillo para la obtencion de pulpa

e Recepcion de la fruta

Frutas provenientes de las fincas con grado de madurez.
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e Pesaje de la fruta

Operacion cuyo proposito es conocer la cantidad de producto y determinar los rendimientos.

e Lavado y desinfeccion
Operacion que no debe omitirse, es aqui donde practicamente son eliminados los
microorganismos y suciedades o materia organica adheridos a los frutos provenientes del

campo y si no son eliminados pueden continuar haciendo dafio a la pulpa.

e Secado
La fruta es colocada en mesas o canastillas plasticas que se encuentran bien desinfectadas
para secarlas bajo las condiciones del medio ambiente. Puede utilizar un ventilador para

acelerar el proceso.

e Grado de madurez y so6lidos solubles

Se utiliza el refractometro para determinar si la fruta presenta el contenido de solidos solubles

totales (°Brix) o de aztcares para ser procesado.

e Despulpado y acidulado
Este proceso requiere de personal capacitado, que debe acatar ciertas condiciones minimas
como son el uso de vestuario apropiado, tapa-boca, delantal, gorro, guantes y mantener la
asepsia. En esta parte del proceso se eliminan partes de la fruta deteriorada; se retiran la
corteza, esta operacion puede realizarse manualmente. Puede utilizar acido citrico como

acidulante.

e Pesaje y empacado
Dependiendo del tipo de mercado el empaque puede hacerse en vasitos y cubetas de
poliestireno termoformados o en bolsas o pacas de polietileno. El empacado debe hacerse con
la mayor asepsia posible, acatando todas las normas de higiene y sanidad que requiere la

elaboracion de productos alimenticios.
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e Elsellado

Se realiza con maquinas manuales que trabajan a base de calor a través de una banda de teflon
que oprime el polietileno, como recomendacion debe hacerse répido y al limite de sellado para

no quemar la bolsa.

e Almacenamiento de la pulpa

La pulpa puede almacenarse en refrigeracion entre -10°C o también pueden dejarse al medio

ambiente, pero en sitios frescos donde no les dé el sol, por periodos cortos de tiempo.

7.2.2. Capuli

Grifico 1. Prunus serotina (capuli)
i S

{(PR"

7.2.2.1. Origen

El capuli es una especie arborea originaria de Norte América, aunque también se la considera
endémica de Ecuador, México y Pert (Downey e lezzoni, 2000; Popenoe y Pachano, 1922;

Fresnedo-Ramirez, 2011).

7.2.2.2. Distribucion geografica

La distribucion de esta especie en los Andes es muy amplia reportandose desde los 1800 a 3500
m.s.n.m. es una especie intolerante a la sombra, en la cual los 4rboles lucen cortos e inclusive
algunos mueren (Auclair y Cottam, 1971). Es una especie que se encuentra distribuida a lo largo
del callejon interandino, en la region alrededor de Ambato, se dice que es una fuente buena de

capuli de calidad (National academic, 1989). (Sanchez y Viteri, 1981) manifiestan que es un
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espécimen ornamental tipico de las provincias del callejon interandino. Prospera bien en
Ecuador, particularmente en las provincias de Tungurahua, Chimborazo y en Cotopaxi

(Gavilanes, 1990).

7.2.2.3.Taxonomia

La variedad de capuli que crece en paises como el Ecuador recibio la denominacion de “Prunus
serotina subsp. capuli (Cav.)” por McVaugh (1951); ésta es la nomenclatura con la cual se la

identifica en la actualidad y se encuentra clasificado de la siguiente manera.

Tabla 2. Taxonomia del capuli

Reyno: Plantae

Division: Embriophyta

Sub division: Angiospermas / Angiospermophyta

Clase: Dycotyledoneae

Sub clase: Methachlamydeae

Orden: Tubiflorales

Familia: Solanacea

Género: Physalis

Especie: Peruviana

Nombre cientifico: Physalis peruviana L.

Nombre comiin: Aguaymanto, tomatillo, uvilla, uchuva,
capuli, etc.

Fuente: (capuli, 2013)

7.2.2.4. Descripcion botanica

e Arbol

Es arbol o arbusto monopddico, con un fuste erguido y corto que puede medir de 5 a 15 m de
altura (CONABIO, 2012), su corteza por lo general es de color café oscuro, en la epidermis en
estado adulto tiende a presentar agrietamientos, sus ramas son alternas erguidas y muy
extendidas formando una copa ovoide, su color depende de la variedad, permitiéndole ser

atractiva a la vista por sus toques brillantes (Sanchez, 1991)
e Raiz

La raiz se desarrolla rapidamente y de forma superficial; ésta se extiende a mediana profundidad

y ocupa los primeros 60 cm del suelo (CONABIO, 2012).
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e Hojas

Las hojas son alternas, lisas, lanceoladas estipuladas, pecioladas cortamente y ovadas su medida
es de 5 a 16 cm de largo por 2 a 5 cm. de ancho, nervadura pinnatinervia que es visible en

ambos lados de la hoja (Spier, 1980).
e Flor

(Spier, 1980), sefiala que posee flores dispuestas en racimos de color blanco con medidas de 10
a 15 cm de largo, tiene un céliz gamosépalo de color verde claro, la corola presenta cinco pétalos
de color blanco, los estambres blancos sobresalientes (10 estambres en el borde y 8 en el centro)
con anteras amarillas, el ovario de la flor es libre y sésil, unilocular con dos 6vulos, el estilo es

simple con estigma peltado (Mille, 1942).

e Fruto

El fruto es una drupa globosa que se da en racimos delgados, cuando se encuentra maduro suele
tener un color negro, con una céscara delgada, la carne es jugosa y con un sabor entre dulce y
amargo. En cuestion de tamafio se han encontrado frutos con didametros de hasta 2,5 cm en la
serrania ecuatoriana y sus sélidos solubles tiene un valor promedio de 19.31% que corresponde
a un porcentaje muy alto (Popenoe y Pachano, 1922). Los frutos de América del Norte son
pequefios con un didmetro de entre 6 a 10 milimetros, poco carnosos y carecen de valor
comercial; mientras que las variedades domesticadas en América Central y Sudamérica se
caracterizan por producir frutos grandes con un diametro de entre 2 a 3.5 centimetros, carnosos
y de agradable sabor (Popenoe, 1924 y Popenoe & Pachano, 1922 ambos citados por Downey
e lezzoni, 2000).

e Semilla

El capuli presenta una semilla esférica por fruto y se encuentra rodeada por un endocarpio
lefioso (almendra). Tienen alto poder germinativo casi del 100 % cuando se las ha sometido a

alglin tratamiento de escarificacion ya sea mecanica o fisica (Camacho, 1985)
e Distribucion ecologica

Esta especie se produce bien en las formaciones ecoldgicas —sistema Holdridge— Estepa

Espinosa Montano Bajo, en alturas de 1800 a 3100 m.s.n.m., florece hasta los 3400 m.s.n.m.; y
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en forma arbustiva (sin flores), hasta los 3900 m.s.n.m. Proporcionalmente a mayor altura, se

reduce su tamafio y pierde la capacidad de produccion de frutos (Gavilanes, 1990).

7.2.2.5. Cosecha

El fruto va a alcanzar su madurez cuando cambia de su color verde a morado en este estado se
va a desprender con facilidad tanto el fruto como sus hojas, el fruto inmaduro si llega a madurar,
pero no con las mismas caracteristicas organolépticas como los demas que si son cosechados

en su estado maduro. (Pedro, 2010)

Los frutos son cosechados a mano de uno en uno como también puede ser cosechado en forma
de racimo es la primera forma de recoleccion del capuli, la segunda forma de recoleccion del
capuli es colocando una manta o plastico debajo de la planta para que con un ligero movimiento
se desprenda el fruto del arbol con esta segunda forma vamos a conseguir frutos con mayor

uniformidad de maduracidn.

En un dia de cosecha una persona puede recolectar 90 kg de fruto por dia, en cambio al inicio
y final de la época cosecha es usual obtener unos 20 kg de fruto por dia. Una planta de capuli

puede producir unos 300 frutos lo cual va a representar una cosecha de 7,5 t/ha.

De acuerdo al destino de la fruta de capuli se debe realizar la cosecha ya que si se lo va a
deshidratar y obtener como fruta seca se debe realizar la cosecha a mano debido a que si se lo
recoge mecanicamente puede ocasionar magulladuras a la fruta la misma que no daria buenos
resultados en su previo uso.

No se recomienda realizar la cosecha en un dia de lluvia o llovizna ya que ese efecto ayudaria

a ocasionar una putrefaccion en el fruto y asi obtener cuantiosas pérdidas econdmicas.
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7.2.2.6. Pos-cosecha
El fruto de capuli una vez cosechado en un ambiente natural y sin refrigeracion puede durar

unas tres semanas en un ambiente natural, pero en congelacion puede durar un afio sin modificar

en un cierto porcentaje sus caracteristicas organolépticas. (Gonzales, 2012)

7.2.2.7.Importancia y valor nutricional del fruto.

La importancia de este fruto radica en su valor alimenticio, ya que contiene calcio, hierro,
aminodcidos, acido ascorbico. Tradicionalmente ha constituido parte de la dieta diaria del

habitante de varias provincias de la sierra ecuatoriana.

Tabla 3. Composicion nutricional del capuli (por cada 100gr.)

Energia 84
Proteina 1.30
Grasa total (g) 0.20
Colesterol (mg) -
Gluacidos 21.70
Fibra (g) 1
Calcio(mg) 28
Hierro(mg) 1.20
Yodo (ug) -
Vitamina A (mg) 15
Vitamina C (mg) 26
Vitamina D (ug) -
Vitamina E (mg) 0
Vitamina B12 (ug) -
Folato (ug) 0

Fuente: Copyright 2005 - 2012. Fundacion
Universitaria Iberoamericana

7.2.3. Conservantes

e Metabisulfito de sodio
El metabisulfito de sodio es un compuesto quimico inorganico con formula Na2S205.
Fisicamente es un polvo blanco o ligeramente cristalino. Dentro de la industria de los alimentos
se utiliza como conservador en alimentos ya que inhibe el crecimiento de hongos y bacterias.

También se utiliza como antioxidante.
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e Acido ascorbico

El acido ascorbico, o Vitamina C, es una vitamina hidrosoluble, emparentada quimicamente
con la glucosa, que solamente es una vitamina para el hombre, los primates superiores, el
cobaya, algunos murciélagos frugivoros y algunas aves. La inmensa mayoria de los animales,
incluidos los de granja, pueden sintetizarla, por lo que no la acumulan en su organismo (ni,
eventualmente, la segregan en la leche). Esto tiene como consecuencia que los alimentos

animales sean generalmente pobres en esta vitamina.

e Acido fosférico
También conocido como Acido orto fosforico, es un acido anorganico, relativamente débil que
se emplea en la industria de la alimentacion como conservante, emulgente, acidulante (en
bebidas de cola) o como corrector de acidez. Se obtiene mediante la accion del acido sulfurico
sobre el fosfato de tricalcio. A temperatura ambiente, el acido fosforico es una sustancia
cristalina con una densidad relativa de 1,83. Tiene un punto de fusion de 42,35 °C. Ademas de
formar parte de numerosos compuestos organicos (acidos nucleicos, fosfolipidos, azicares,

ete.).

7.2.4. Antioxidantes.

e Ascorbato de calcio.

Ascorbato de calcio es la sal de calcio de acido ascorbico, ascorbato o cristales de vitamina C.
calcio son fuentes de calcio y vitamina C, pero no se consume generalmente como un
suplemento de la salud. En lugar de ello, ascorbato de calcio se utiliza normalmente como un
aditivo alimentario para mantener los alimentos frescos. Al igual que el 4cido ascérbico puro,

calcio exposiciones ascorbato propiedades antioxidantes y antimicrobianas.

¢ Benzoato de sodio
El benzoato de sodio, es conocido también como benzoato de sosa, benzoato sodico, sal sodica
del acido benzoico, sal sodica del 4cido benceno-carboxilico; sal sddica del acido dracilico; sal
sédica del acido fenil-carboxilico. Es una sal del acido benzoico, blanca, cristalina o granulada.
Es soluble en agua y ligeramente soluble en alcohol. La sal es antiséptica y se usa generalmente

para conservar los alimentos.
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7.2.5. El agua

Es un factor muy importante en la fabricacion pulpas, para evitar posteriores dafios. El agua
debe ser inodora, transparente e incolora, y solo debe contener muy poca sustancia organica,
ante todo no debe contener amoniaco ni acido nitroso y a ser posible solo reducidas cantidades

de compuestos clorados. (Torres, 2013).
Para este fin se necesita principalmente un agua muy blanda, para tener la garantia que mas

tarde no se enturbie el producto acabado; por precipitaciones de los compuestos de calcio y

magnesio, carbonatos, sulfatos, etc.

7.3. Marco conceptual

En el marco conceptual se hace referencia a las siguientes palabras las cuales permitirdn un

mayor conocimiento del proyecto.

Capuli. Segtin la norma INEN, es ahora muy popular en la cocina Novo andina como

"aguaymanto" que se usa para preparar mermeladas o como base para salsas.
e Diluido. Deshacer un cuerpo solido en uno liquido, mezclandolos
e Pulposos. Que tiene pulpa. (real academia espafiola)

e °Brix. Determinacion de la concentracidon de azucares en soluciones acuosas, mediante

un refractometro de azticares. (FEDNA)

e Refractométrica. Es una técnica analitica que consiste en la medida del indice de
refraccion de un liquido con objeto de investigar su composicion si se trata de una

disolucion o de su pureza si es un compuesto tunico. (ANALITICA 111, 2010)

e Acidez titulada. Representa a los acidos organicos presentes que se encuentran libres

y se mide neutralizando los jugos o extractos de frutas con una base fuerte
e Solidos solubles. Es aquel que tiende a formar un sistema homogéneo con otros solidos.

e Poliestireno. Es un plastico economico y resistente y probablemente sélo el polietileno

sea mas comun en su vida diaria.
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Termoformados. Es un proceso de trasformacion de plastico que involucra una lamina
de plastico que es calentada y que toma la forma del molde sobre el que se coloca. El

termoformado puede llevarse a cabo por medio de vacio, presion y temperatura.

Polietileno. (PE) es un material termoplastico blanquecino, de transparente a

translicido, y es frecuentemente fabricado en finas laminas transparentes.

Asepsia. Conjunto de acciones sanitarias dirigidas a eliminar los gérmenes o
microorganismos patogenos que podrian causar una infeccion. La asepsia se aplica
antes, durante y después de una intervencion quirurgica. También se aplica en las
instalaciones sanitarias y hospitalarias, para mantenerlas libres de elementos

infecciosos.

Espécimen. Muestra, modelo, ejemplar, normalmente con las caracteristicas de su

especie muy bien definidas. (real academia espafiola).

Monopodico o monopodial. Es aquella que se compone de un eje principal en cuya
zona apical perdura el crecimiento vegetativo y a cuyos lados crecen ramas secundarias.

Ma. Mercedes Arbo, (2014)

Epidermis. Es la capa de células mas externa del cuerpo primario de la planta; conforma
el sistema de tejido dérmico de las hojas, tallos, raices, flores, frutos y semillas; suele
ser transparente (las células epidérmicas no poseen cloroplastos, excepto por las células

oclusivas). Valla, Juan J. (2007).

Nervadura. Es la distribucion de los nervios que componen el tejido vascular de la hoja
de una planta. Se ubican en el estrato esponjoso del mesofilo de la hoja; a través de ellos
circula la savia, comunicando los organos de la hoja con el resto de la planta.

(Diccionario digital de biologia).

Pinnatinervia. Hoja provista de varios nervios de la misma categoria, que nacen todos

del 4pice del peciolo. (diccionario de botanica y glosario de medio ambiente).

Caliz gamosépalo. Esquema de la flor en el que se ve el caliz. En botanica, el céliz es
el verticilo externo en las flores con perianto heteroclamideo, es decir, con dos clases
de piezas. Se compone de sépalos, que son antofilos estériles, generalmente verdes y de

consistencia herbacea. (Diccionario digital de biologia 10 de abril de 2009.).

Sésil. Las partes de una planta o los ojos de un animal que carece de pedunculos.

diccionario de botanica y glosario de medio ambiente (2002-2015).
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e Unilocular. Es el tejido adiposo mas abundante en las plantas. ALEGSA (05/2016).

e Drupa globosa. Fruto carnoso con una sola semilla en su interior, como el melocotdn

o la cereza. Lengua Espaiiola (2016)

e Endocarpio. Capa interna de las tres que forman el pericarpio de los frutos, que puede

ser de consistencia lefiosa, como el hueso del melocoton.

e Magulladuras. Lesion sin herida exterior del tejido de una parte del cuerpo producido

por un golpe. (Diccionario Copyright © 2006).

e Putrefaccion. Descomposicion de una materia o una sustancia por la accion de diversos

factores y de determinados microorganismos. Diccionario Enciclopédico Vox 1. (2009).

e Pardas. Baxter y Hughes (2001) Del color de la tierra o de la piel del oso comiin,

intermedio entre blanco y negro con tinte rojo amarillento, y mas oscuro que el gris.

8. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS

8.1.Hipotesis

8.1.1. Hipotesis Nula

El uso de conservantes y antioxidantes en la elaboracion de la pulpa de capuli NO influye

significativamente en las caracteristicas organolépticas del producto.

8.1.2. Hipotesis Alternativa

El uso de conservantes y antioxidantes en la elaboracion de la pulpa de capuli SI influye

significativamente en las caracteristicas organolépticas del producto.
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9. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

9.1. Metodologia

Ubicacién de la investigacion

La investigacion se llevo acabo en la provincia de Cotopaxi, Canton Latacunga, Parroquia
Eloy Alfaro, en la Universidad Técnica de Cotopaxi en la Facultad de Ciencias Agropecuarias
y Recursos Naturales en el laboratorio de Investigacion en el area de frutas y hortalizas de la

carrera de Ingenieria Agroindustrial.

9.1.1. Meétodos utilizados

El presente trabajo de investigacion requiere del uso de un método y/o procedimiento que lo
conduzca al conocimiento. Para llevar acabo cientificamente una investigacion se debe seguir

una accion y un procedimiento metddico.

e Deductivo. Mediante este método se obtuvo antecedentes generales de esta

investigacion que permitieron el desarrollo de la investigacion.

¢ Inductivo. Con la aplicacion del método inductivo se generaliza gustos y preferencias

hacia los mejores tratamientos de la pulpa de capuli.

e Matematico. Se aplicé este método para realizar los respectivos calculos de los
costos rendimiento, costos de produccion del mejor tratamiento y el presupuesto total

del proyecto.

e Estadistico. Se utilizo para tabular la informacion obtenida mediante las encuestas y

asi elaborar los respectivos graficos.
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Tipos de investigacion

En el transcurso de desarrollo del proyecto de investigacion se utilizd las siguientes

investigaciones que permitio recolectar la informacion necesaria para llevar a cabo el proceso

del proyecto.

9.1.3.

Aplicada. Esta investigacion se baso en obtener pulpa de capuli en el laboratorio de la
Universidad Técnica de Cotopaxi de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos

Naturales de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

Bibliografica. Se documentd en base a otras investigaciones referentes al valor
nutricional del capuli, ademads de algunos tipos de industrializacion del mismo para la
cual toda la informacion cientifica fue extraida de tesis, libros, articulos cientificos e
internet. Ademads, los resultados obtenidos de este proyecto de investigacion serviran

como fuente de informacion para otras investigaciones futuras.

Experimental. Se pudo obtener mediante el disefio experimental la mejor formulacion
en el cual, se aplic6 DBCA en arreglo factorial de dos por tres con 2 repeticiones el
factor A con 3 niveles y el factor B con 2 niveles, con lo que se pudo determinar el

mejor tratamiento al t3 (aibz).

Tecnolégica. En esta investigacion se fundamenta los beneficios nutricionales que
tienen el capuli y asi de esa manera darle un valor agregado mas apropiado en el campo
tecnoldgico de la transformacion obteniendo asi un producto final (pulpa), con el

propdsito de mejorar la alimentacidn de las personas y generar ingresos econdmicos.

Técnicas de investigacion

Encuesta. Es una técnica que utiliza un conjunto de procedimientos estandarizados de
investigacion mediante los cuales se recoge y analiza una serie de datos de una muestra
de la poblacion o universo, del que se pretende explorar, describir, predecir y/o explicar
una serie de caracteristicas. Mediante esta técnica se realizd las evaluaciones de las
caracteristicas organolépticas de la pulpa de capuli, la cual fue seleccionada de acuerdo
a la formula del nimero de poblacion, en el cual se dio a conocer los parametros que

se evaluo y de esa manera obtener los resultados de los encuestados.
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e Observacion. Es la técnica que consiste basicamente, en observar, acumular e
interpretar las actuaciones, comportamientos y hechos de las personas u objetos, tal y
como las realizan habitualmente. En esta técnica se utiliz6 la observacion cientifica ya
que en el momento de la experimentacion se tenia que observar todo lo que se realizaba
en la elaboracién del producto para asi de esa manera ir analizando los errores que

teniamos en el proceso de la pulpa de capuli.

9.1.4. Elaboracion de la pulpa de capuli

9.1.4.1.Materiales de proceso
¢ Cocina Industrial
* Balanza Analitica
* Olla
*  Despulpadora
*  Brixdmetro
* Espatula
¢ Termdémetro
* Vasos de precipitacion de 250 ml y 500ml.
* Fundas

* Etiquetas

9.1.4.2. Materiales de investigacion
¢ Libreta de apuntes
* Fosforera
¢ Cucharas
* Lapices
e Laptop

¢ Camara fotografica
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* Flash memory

* Vasos plasticos

9.1.4.3.Materia prima

*  Capuli

9.1.4.4.Conservantes
*  Metabisulfito de sodio
« Acido ascérbico

«  Acido fosférico

9.1.4.5.Antioxidantes
* Ascorbato de calcio.

* Benzoato de sodio
9.1.5. Procedimiento de elaboracién de la pulpa de capuli

¢ Recepcion de la materia prima.

Se verifico que el fruto se encuentre con las caracteristicas fisicas y organolépticas aptas y que

son necesarias para el proceso.

Fotografia 1. Recepcion
"“ l}

Fuente: Ortega y Sarabia
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e Seleccion.

Se elimind la fruta magullada, con hongos y heridas las cuales permiten la presencia de

microorganismos dafiinos para la salud, los mismos que inciden en el deterioro de la pulpa.

Fotografia 2.Seleccion del fruto

Fuente: Ortega y Sarabia

*  Pesado.

En este proceso se realiz6 el pesado de la materia prima con la ayuda de una balanza de
plataforma; con el fin de saber la cantidad de materia prima inicial y poder aplicar un balance

de materia y energia e identificar el rendimiento de la pulpa.

Fotografia 3.Pesado de la materia prima
B

! -

Fuente: Ortega y Sarabia

e Lavado.

La fruta se lavd en un recipiente limpid con agua, la cual se encontrd apta para el consumo
humano, con los propdsitos principales de prevenir la intoxicacion alimentaria y la alteracion

de la pulpa.
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Fotografia 4.Lavado

' -

Fuente: Ortega y Sarabia
e Escaldado

El escaldado del fruto se realizo a una temperatura de 85 °C por un tiempo de 5 minutos; el
mismo que ayudo a la disminucion de la contaminacion superficial del fruto, que pueden afectar
las caracteristicas de color, olor, sabor, textura y apariencia de la pulpa durante la congelacion

y la descongelacion.

e Despulpado o extraccion de la pulpa.

En este proceso se colocd la materia prima una vez escaldada en la despulpadora en la cual se

desprendi¢ la semilla de las partes comestibles e impidio el desperdicio de la pula de capuli.

Fotografia 5.Despulpado

i — ;f", o5
Fuente: Ortega y Sarabia

e Mezclado

En este paso se realizé la mezcla de los conservantes y antioxidantes para la obtencion del mejor
tratamiento. Todo esto en base a las cantidades recomendadas por las Normas INEN 2825 para

las confituras, jaleas y mermeladas.

Tabla 4. Formulaciones

MATERIALES CANTIDAD
Capuli 62,22
Conservantes 0,1 gr. / kg.
Antioxidantes 0,1 gr. /Kg.
Agua 31,79 1t.

Elaborado por: Ortega y Sarabia
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e Envasado

Para el envasado se empled el uso de fundas de polietileno en una presentacion de 500 gr. con
cierre hermético dejando un espacio de dos centimetros entre el cierre y el producto. El

envasado se realizé a una temperatura ambiente.

Fotografia 6.Envasado

Fuente: Ortega y Sarabia

e FEtiquetado

Se colocd las etiquetas de acuerdo a las formulaciones de cada tratamiento con el nombre del

producto, la fecha de elaboracion, nimero de tratamiento y responsable.

e Almacenamiento

El producto fue conservado en cuartos frios a temperatura de congelacion entre —10 °C y -20
°C. con el fin de producir un descenso significativo en la velocidad de crecimiento de

microorganismos y, por lo tanto, en el deterioro del producto debido a la actividad microbiana.

Fotografia 7.Etiquetado y almacenamiento
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9.1.6. Diagrama de flujos

9.1.6.1.Diagrama de flujo de la elaboracion de la pulpa de capuli

Capuli: 82,65 kg

Recepcion

Seleccion

Fruta de desecho: 3,3 kg

—

Capuli con estado de
madurez optimo: 63,57
kg

10 litros de agua
limpia

T:85°C
Tiempo: 5 min

Semilla eliminada:
20,43 kg

Capuli: 62,22 kg.
Conservantes: 1 gr/kg.
Antioxidantes:1 gr/kg.

Fundas de polietileno:
500 gr.

Congelacion
T:-10°Ca-20 °C

Elaborado por: Ortega — Sarabia, 2016




9.1.6.2. Diagrama de procesos de obtencion de la pulpa de capuli

Cuadro 1. Simbologia de la norma ISO 9000 para elaborar diagramas de flujo

Inicio o fin de proceso

AT

Operacion

Inspeccion

Operacion e inspeccion

A
S
l
i |
L —
I

™\

U

Transporte y desplazamiento

Demora o espera

Decision

Entrada de bienes

> <OVl

Almacenamiento

Fuente: Norma ISO 9000

Elaborado por: Ortega y Sarabia
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9.6.1.3.Diagrama de proceso de obtencion de la pulpa de capuli

Cuadreo. 1. Diagrama de proceso de obtencién de la pulpa de capuli

ACTIVIDAD

Recepcion X

Seleccion.

Pesado

Lavado.

Escaldado

Despulpado

Mezclado

Envasado

Etiquetado

Almacenamiento

TOTAL

Elaborado por: Ortega y Sarabia

SIMBOLOGIA

X X
X X
X
X X
X X X
X X
X X
X X X
X X
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TIEMPO

20 min.

20 min.

5. min.

15 min.

5 min.

10 min.

15 min.

20 min.

10 min.




9.1.7. Balance de materia y energia
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9.1.7.1. Balance de materia y energia de toda la produccién de la pulpa de capuli en el

proceso de escaldado

A
Fruta
(capuli)
63,57 kg
67%

A+B=C+D

63,571+31,79= C+82,65

95,36=C+82,65
95,36-82,65=C
C=12.71

Vapor
P2, 11

13%

ESCALDADO

=
.

e T——

B
Agua
31,79 litros
33%

e

—

e e

D
Producto
82,65 kg.

87 %

s e

P
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9.1.7.2.Balance de materia de toda la produccion de la pulpa de capuli en el proceso de

despulpado

A
Fruta (capuli)
82,65 kg.
100 %

A=B+C
82,65=20,43+C
82,65-20,43=C
=623k

% de rendimiento= g #100
% de rendimiento= %g* 100

% de rendimiento= 75,28 %

B

Semillas

20,43 kg.

25%

PN

Pl

g N
Ux

U

DESPULPADO

i

C

Producto

?=62,22 kg.

75%




9.1.7.3.Balance de materia del mejor tratamiento t3 (a2 b1,

B

Semillas
1,70 kg.
25%

U
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C
A N Producto
Fruta (capuli) > DESPULPADO > | 2=6222kg.
6,89 kg. 75%
100 %
A= B+C
6,89=1,70+C
6,89-1,70=C
C=5,19 kg.

% de rendimiento= % *100
% de rendimiento= %* 100

% de rendimiento= 75,32%
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9.2.Disefio Experimental

Para el disefio experimental acorde a la investigacion se aplicé el disefio de bloques
completamente al azar (DBCA) con dos réplicas. En el factor A con 3 niveles, el B con dos

niveles; dando un total de 12 tratamientos.

9.2.1. Variables
Dentro del disefio experimental se tomé en cuenta los dos tipos de variables tanto la dependiente

como la independiente las cuales se detallara en el siguiente cuadro.

Cuadro 2. Identificacion de variables dependiente e independiente

Variable dependiente Variable Indicadores dimensiones
independiente
Caracteristica -Color
organoléptica -Olor
-Sabor
Formulacion: -Textura
-100% Capuli -Aceptabilidad
Caracteristica -pH
fisico quimica del | -Sélidos solubles (° Brix)

mejor tratamiento

Tipos de conservantes: Caracteristica -Recuento de aerobios meséfilos

-Metabisulfito de sodio microbiologica (ufc/g).

-Acido ascorbico del mejor | -indice de coliformes totales
Pulpa de capuli -Acido fosférico tratamiento (NMP/g) *

-indice de coliformes fecales
(NMP"/g) *
-Recuento de mohos (upm/ g) *

-Recuento de levaduras (upl/g) *

Estabilidad del -Tiempo de vida util de 15
mejor tratamiento | -pH

Tipos de antioxidantes: -Recuento de aerobios totales
-Ascorbato de calcio (ufc/g)
-Benzoato de Sodio -Recuento de coliformes totales

(NMP/g) *

-Recuento de coliformes fecales

(NMP/g) *

-Recuento de mohos (upm/g) *

-Recuento de levaduras (upl/g) *

Costo de Mejor tratamiento

produccion

Elaborado por: Ortega-Sarabia




34

9.2.2. Factores de estudio

® Factor a. Conservantes para la pulpa de capuli.

Tabla 5. Conservantes para la pulpa de capuli.

Niveles % conservantes
aj Metabisulfito de sodio
a Acido ascorbico
as Acido fosforico

Elaborado por: Ortega-Sarabia

e Factor b. Antioxidantes

Tabla 6. Tipo de antioxidantes

Nivel Tipo de antioxidantes
b Ascorbato de calcio
by Benzoato de sodio

Elaborado por: Ortega-Sarabia

e Tratamientos en estudio

En el siguiente trabajo de estudio se utilizan 6 tratamientos con 2 réplicas, los mismos que se

detallan a continuacion.

Tabla 7.Tratamientos en estudio
Tratamientos Descripcion
t1 (a1 byy Metabisulfito de sodio con Ascorbato de calcio
t2 (a; by) Metabisulfito de sodio con Benzoato de sodio.

Tratamientos t3(a2 by | Acido ascorbico con Ascorbato de calcio

Replicas 'y 11 ts(a2 bay | Acido ascorbico con Benzoato de sodio.
ts(az biy | Acido fosférico con Ascorbato de calcio
ts (a3 by) Acido fosférico con Benzoato de sodio.

Elaborado por: Ortega-Sarabia

9.2.3. Marco Muestral

Formula para la muestra de la poblacion.

z2NPQ
EZ(N— 1) + 22P(

n= Tamarfio de la muestra (?)

Z = Nivel de confianza al 95% es de 1.96
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P= Proporcion e éxito en la poblacion (0.90)
e= Error en la proporcion de la muestra (5%)

N= Universo 255 estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustria

z2NPQ
E2(N—1) + z2PQ

- (1.96)2255 (0.5)(0.5)
"= 10,05)2(255 — 1) + (1.96)2(0,5)(0,5)

B (3.8416)( 63.75)
~ (0,0025)(254) + (3.8416)(0,5)(0,5)

n

n =153

El nimero de encuestas a realizar son para 153 personas.

Tabla 8.Cuadro de andlisis de varianza con un DBCA en arreglo factorial de 3*2

FUENTE DE VARIANZA GRADOS DE LIBERTAD | FORMULAS
Tratamiento 5 (a*b)-1
Bloques 152 n-1
Error 765 T*B
Total 923 E+B+T

Elaborado por: Ortega-Sarabia

9.2.4. Analisis organoléptico
En el analisis organoléptico se aplico una hoja de catacion en la que se determind algunos
parametros tales como color, olor, sabor, textura y aceptabilidad en la cual participaron 153

catadores.

Fotografia 8. Analisis organoléptico de la pulpa de capuli

Fuente: Ortega y Sarabia
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

10.1. Discusion de los resultados

Dentro de esto se detalla el proceso realizado en el laboratorio de proceso de la Carrera de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi en la que se elabord pulpa
de capuli (Prunus serotina subsp. capuli), se utilizo tres tipos de conservantes ( Metabisulfito
de sodio, Acido ascorbico, Acido fosforico ), también se empled dos tipos de antioxidantes
(Ascorbato de calcio y Benzoato de sodio) los cuales se aplicaron de acuerdo a las
dosificaciones establecidas en la NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y
MERMELADAS(CODEX STAN 296-2009, MOD) de 1.000 mg/kg de materia prima en la
que se aplico las evaluaciones sensoriales a 153 personas entre estudiantes de la carrera de

Ingenieria Agroindustrial.

Mediante el analisis estadistico se pudo determinar el mejor tratamiento de la investigacion y
la influencia que tiene en la variacion sobre las variables estudiadas, en la que se aplico un
disefio de bloques completamente al azar en arreglo factorial 3*2 con dos replicas utilizando

el programa estadistico Infostat/L y Excel.

Los analisis microbiologicos, fisico quimicos y de estabilidad se realizaron en el laboratorio

de analisis y control de alimentos, LABOLAB, en donde analizaron el mejor tratamiento.

10.2. Analisis de varianza (ADEVA)

e Variable color

Tabla 9. Analisis de varianza para la variable color

Factor de Suma de | Grado de | Cuadrados F
varianza |cuadrados| Libertad medios | calculada

P-valor F critico

Catadores 15,5399 152 0,1022 0,6702 0,9987 [<0,0001**
Tratamientos| 67,5082 5 135 88,5351 | <0,0001 | 2,2258%*
Error 1159126 760 0,1525
Total 198,9608 917

C.V. (%) 9,9173
Elaborado por: Ortega y Sarabia

*: Significativo
**: Altamente significativo
C.V. (%): Coeficiente de variacion
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e Analisis e interpretacion

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 9, se menciona que el analisis de varianza del color,
el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se acepta la
alternativa, es decir que existen diferencias altamente significativas entre los tratamientos, en
lo que se refiere al color por tal razon es necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al
5%. Ademis, se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa
que de 100 observaciones el 9,9173% van a ser diferentes y el 90,0827% de observaciones
seran confiables, estos seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color, por
lo cual se refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje

en funcion del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes antioxidantes y conservantes si influye sobre la
variable color en la elaboracion de la pulpa de capuli presentando diferencias entre los

tratamientos de la investigacion.

Tabla 10. Prueba de tukey para color

GRUPOS
TRATAMIENTOS | MEDIAS HOMOGENEOS

t3 (a2 by 4,5131 A

ts (a3 by) 4,0000 B

t4 (a2 by) 3,8146 G

ti (a1 by 3,8137 C

ts (a3 by 3,7485 C

t2 (a1 by) 3,7386 C

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por: Ortega y Sarabia

e Analisis de interpretacion de tabla

Con los resultados obtenidos en la tabla 10, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
color de acuerdo a la valoracion en la encuesta es el tratamiento t3 (a2bi) que corresponde a la
formulacion Acido ascorbico con Ascorbato de calcio con un color agradable perteneciente al

grupo homogéneo A.
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En conclusién, se determina que las diferentes concentraciones Acido ascorbico con Ascorbato
de calcio es optimo para la elaboracion de la pulpa de capuli con un color caracteristico
determinado por los evaluadores sensoriales como también es perceptible observar la diferencia

entre los tratamientos evaluados, es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Grifico 2. Promedio para el atributo color
4,5131

(¥

4 38146 38137 37485  3.7386

MW

t3 (a2 bl) t6 (a3 b2) t4 (a2 b2) t1 (al bl) t5 (a3 bl) 2 (al b2)

Fuente: Tabla 10
Elaborado por: Ortega y Sarabia

De acuerdo al grafico 2, se menciona que el mejor tratamiento es el t; (a2b1) que corresponde a
la formulacion Acido ascorbico con Ascorbato de calcio, con un valor de 45131 que
corresponde al mejor tratamiento de la pulpa de capuli que se encuentra en un color

caracteristico de acuerdo a la encuesta realizada.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener un color caracteristico a una pulpa de

capuli, para con ello obtener el mejor tratamiento es el t3.

e Variable olor

Analisis de varianza para el olor de la pulpa de capuli con diferentes conservantes y

antioxidantes.

Tabla 11. Analisis de varianza para la variable olor
Factor de|Suma de|Grado de|Cuadrados|F P-valor F critico
varianza cuadrados | Libertad | medios calculada
Catadores 17,2304 152 0,1134 0,7975 1,2193 | <0,0001**
Tratamientos| 79,4804 5 15,896 111,7547 | 22258 0,9583**
Error 108,1029 760 0,1422
Total 204,8137 917
C.V. (%) 9,7472

Elaborado por: Ortega y Sarabia

*. Significativo

*#*_ Altamente significativo
C.V. (%). Coeficiente de variacion
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e Analisis e interpretacion

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 11, se menciona que el analisis de varianza del
olor, el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95% en donde se
analiza que los tratamientos son significativos y altamente significativos, por lo tanto, se
rechaza la hipdtesis nula y se acepta la alternativa ya que presentan diferencias entre los
tratamientos, con relacion al olor. Como también se ha comprobado que el coeficiente de
variacion es confiable lo que determina que de 100 observaciones el 9,7472% van a ser
diferentes y el 90,2528% de todas las observaciones seran confiables, es decir seran valores
iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo cual muestra la exactitud con que

fue realizado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion a la investigacion.

En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de conservantes y antioxidantes
si influye sobre el variable olor en la elaboracion de pulpa de capuli, presentando diferencia en

los tratamientos de la investigacion.

Tabla 12. Prueba de tukey para olor

TRATAMIENTOS | MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
t3(azbp) 4,5163 A
ti(aibr) 3,8203 B
ta(a1by) 3,8007 B C
te(azba) 3,7059 B C
ts(azby) 3,6863 C
ta(asby) 3,6863 C

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por: Ortega y Sarabia

e Analisis de interpretacion de tabla 12

Con los resultados obtenidos en la tabla 12, se menciona que el mejor tratamiento para el
atributo de olor de acuerdo a la valoracion en las cataciones es el tratamiento t3 (a:bi) que
corresponde a la formulacion Acido ascérbico con Ascorbato de calcio con un olor agradable

perteneciente al grupo homogéneo A.
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En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de conservantes y antioxidantes
son 6ptimas para la elaboracion de pulpa de capuli, con un olor muy intenso determinado por
los evaluadores sensoriales como también es perceptible observar la diferencia entre los

tratamientos evaluados es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Grifico 3. Promedio para la atribucion de olor

5 45163
4 3,8203 3,8007 3.7059 3,6863 3.6863
3
2
1
0

t3(a2bl)  tl(albl)  t2(alb2)  t6(a3b2)  t5(a3bl)  t4(a2b2)

Fuente: Tabla 12
Elaborado por: Ortega y Sarabia

De acuerdo al grafico 3, se menciona que el mejor tratamiento es el t3 (a2b1) que corresponde a
la formulacion de Acido ascorbico con Ascorbato de calcio, con un valor de 4,5163 en la que
corresponde al mejor tratamiento de la pulpa de capuli que se encuentra en un olor muy intenso

de acuerdo a la encuesta realizada.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener un olor muy intenso caracteristico a

una pulpa de capuli para con ello obtener el mejor tratamiento t3 (azby).

Variable de textura

Tabla 13. Anélisis de varianza para la variable textura

Elaborado por: Ortega y Sarabia

*Significativo

**Altamente significativo
C.V. (%): Coeficiente de variacion

R A T e
Catadores 27,6476 152 0,1818 1,2921 0,0168 | 1,2200%*
Tratamientos| 104,1386 5 20,8277 147,954 <0,0001 | 2,2258%**
Error 106,9864 760 0,1407

Total 238,7726 917

C.V. (%) 9.8198
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e Analisis e interpretacion

Con los resultados obtenidos en la tabla 13, se menciona que el andlisis de varianza de la textura,
el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza de 95% en donde se analiza que
los tratamientos son altamente significativos, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se
acepta la hipdtesis alternativa y que presenta diferencia entre los tratamientos, con relacién a la
textura. Ademds, se puede comprobar que el coeficiente de variacion es confiable lo que
significa que de 100 observaciones el 9,8198% van a ser diferentes y el 90,1802% de todas las
observaciones seran confiables, es decir seran valores iguales para todos los tratamientos de
acuerdo a la textura, por lo cual muestra la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la

aceptacion de su porcentaje en funcion del control de la investigacion.

En conclusion, se menciona que los diferentes conservantes y antioxidantes, los cuales influyen
en la pulpa de capuli los mismos que presentan una diferencia entre los tratamientos de la

investigacion.

Tabla 14. Prueba tukey para la textura

TRATAMIENTOS | MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
t3(azb1) 4,5065| A
ts(asbr) 3,9771 B
ta(aibo) 3,6895 C
ti(aiby) 3,5915 C
te(azb2) 3,5915 C
ta(azhn) 3,5686 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p> 0,05)
Elaborado por: Ortega y Sarabia

e Analisis e interpretacion de tabla 14

Con los resultados obtenidos en la tabla 14, se menciona que el mejor tratamiento para la
atribucion de textura de acuerdo a la valoracion de las cataciones es el tratamiento t3 (azb1) y
corresponde a la formulacién Acido ascorbico con Ascorbato de calcio con un valor 4,5060 es

decir con una textura agradable perteneciente al grupo homogéneo A.
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En conclusion, se menciona que las diferentes concentraciones de conservantes y antioxidantes
es Optimo para la elaboracion de pulpa de capuli, con una textura agradable aceptado por los

evaluadores sensoriales.

Grifico 4. Promedio para el atributo textura

n

4,5065

b

3.9771

&
w
o
oo
o)
T

3,5915 3,5915 3,5686

N »
(O VS Y )

[e—
» “ “
h =t N

t3(a2bl)

Fuente: Tabla 14
Elaborado por: Ortega y Sarabia

t5(a3bl) t2(alb2) tl(albl) t6(a3b2) t4(a2b2)

De acuerdo al grafico 4, se menciona que el mejor tratamiento es t3 (a2b1) que corresponde a la
formulacion Acido ascérbico con Ascorbato de calcio con un valor de 4,5065 el cual
corresponde al mejor ensayo de la pulpa de capuli que se encuentra con una textura aceptable

de acuerdo a las encuestas realizadas.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener una textura aceptable debido a que es

importante en la calidad de la pulpa de capuli asi obtener el mejor tratamiento t3 (azby).

e Variable sabor

Tabla 15. Anélisis de varianza para la variable sabor

Elaborado por: Ortega y Sarabia

*, Significativo

#*_ Altamente significativo
C.V. (%). Coeficiente de variacion

B oo | Gentrd 1 cutcutada e[
Catadores 30,1623 152 0,1984 1,5368 0,0002 1,2200*
Tratamientos| 76,8715 5 15,3742 119,073 <0,0001 | 2,2258%*
Error 98,1285 760 0,1291

Total 205,1623 917

C.V. (%) 9,1578
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De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 15, se menciona que, en el analisis de varianza del
sabor, el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto, se rechaza la hipétesis nula y se
acepta la alternativa, es decir que existen diferencias altamente significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al color por tal razén es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademads, se puede constatar que el coeficiente de variacion es
confiable lo que significa que de 100 observaciones el 9,1578% van a ser diferentes y el
90,8422% de observaciones serdn confiables, estos seran valores iguales para todos los
tratamientos de acuerdo al sabor, por lo cual se refleja la precision con que fue desarrollado el

ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre la investigacion.

En conclusién, se menciona que las diferentes concentraciones de antioxidantes y conservantes
si influye sobre variable color en la elaboracion de la pulpa de capuli presentando diferencias

entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 16. Prueba de tukey para sabor

TRATAMIENTOS | MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
t3(azb1) 45523 | A
ta(a1by) 3,8987 B
ti(aibr) 3,8725 B C
ta(azby) 3.7614 C D
to(asbz) 3,7582 C D
ts(asbr) 3,6993 D

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Elaborado por: Ortega y Sarabia

e Analisis de interpretacion de tabla 16

Con los resultados obtenidos en la tabla 16, se menciona que el mejor tratamiento para el
atributo de sabor de acuerdo a la valoracion en la encuesta es el tratamiento t3 (azbi) que
corresponde a la formulacion de Acido ascorbico con Ascorbato de calcio con un valor 4,5523

con un sabor agradable perteneciente al grupo homogéneo A.

En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de antioxidantes y conservantes

es Optimo para la elaboracion de pulpa de capuli con un sabor muy intenso determinado por los
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evaluadores sensoriales como también es perceptible observar la diferencia entre los

tratamientos evaluados es decir observando su influencia en cada uno de ellos.

Grifico S. Promedio para el atributo sabor

3.8987 3.8725

t3(a2bl) t2(alb2) tl(albl) t4(a2b2) t6(a3b2) t5(a3bl)

Fuente: Tabla 16
Elaborado por: Ortega v Sarabia

3,7614 3,7582 3.6993

De acuerdo al grafico 5, se menciona que el mejor tratamiento que es el t; (azbi) que

corresponde a la formulacién de Acido ascorbico con Ascorbato de calcio con un valor 4,5523

en la que corresponde al mejor tratamiento de la pulpa de capuli que se encuentra en un sabor

muy agradable de acuerdo a la encuesta realizada.

En conclusion, se observa que el tratamiento debe tener un sabor muy agradable a una pulpa de

capuli para con ello obtener el mejor tratamiento t3 (azb;).

e Variable aceptabilidad

Tabla 17. Anélisis de varianza para la variable aceptabilidad

Elaborado por: Ortega y Sarabia
*Significativo

** Altamente significativo

C.V. (%). Coeficiente de variacion

5::;;);;? clsll;(l;]rzgss g:sgr::: Cl;?g;::)(:os calcflada ol Rl
Catadores 27,6476 152 0,1818 1,2921 0,0168 1,2200*
Tratamientos| 104,1386 5 20,8277 147,954 | <0,0001 | 2,2258%**
Error 106,9864 760 0,1407

Total 238,7726 917

C.V. (%) 9,8198
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e Analisis e interpretacion de tabla 17

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 17, se menciona que el andlisis de varianza de la
aceptabilidad, el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%. En
donde se analiza que el tratamiento es altamente significativo, por lo tanto, se rechaza la
hipédtesis nula y se acepta la alternativa ya que presenta diferencia en los tratamientos con
relacion a la aceptabilidad. Como también se ha comprobado que el coeficiente de variacion es
confiable lo que determina que del00 observaciones el 9,8198 % van a ser diferentes y el
90,1802 % de todas observaciones seran confiables, es decir seran valores iguales para todos
los tratamientos de acuerdo a la aceptacion, en la que muestra la exactitud con que fue
desarrollado el ensayo y la aceptacion de su porcentaje en funcion del control de la
investigacion.

En conclusion, se determina que las diferentes concentraciones de conservantes y antioxidantes,
si influye sobre la variable aceptabilidad en la elaboracion de la pulpa de capuli presentando

diferencia entre los tratamientos de la investigacion.

Tabla 18. Prueba tukey para la aceptabilidad

TRATAMIENTOS | MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
t3(azby) 4.,5065 A
ts(asby) 3.9771 B
t2(a1by) 3.6895 £
ti(arbr) 3,5915 C
to(asbz) 3,5915 C
t4(anba) 3,5686 L

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p> 0,05)
Elaborado por: Ortega y Sarabia

e Analisis e interpretacion tabla 18

Con los resultados obtenidos en la tabla 18, se concluye que el mejor tratamiento para el atributo
aceptabilidad de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el tratamiento t3 (a2b1) que pertenece
a la formulacion de Acido ascorbico con Ascorbato de calcio con un valor de 4,5065, con una

buena aceptabilidad. Perteneciente al grupo homogéneo A.
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En conclusion, la concentracion utilizada en el de la pulpa de capuli con diferentes conservantes

y antioxidantes es Optima para la elaboracion de la pulpa de capuli.

Grifico 6. Promedios para el atributo aceptabilidad

45065

4.5 39771

4 3,6895 3.5915 3,5915 3,5686
3.5

2,8
1.5
0.5
t3(a2bl) t5(a3bl) t2(alb2) tl(albl) t6(a3b2) td4(a2b2)

Fuente: tabla 18
Elaborado por: Ortega y Sarabia

De acuerdo al grafico 6, se menciona que el mejor tratamiento es el t; (azb1) que pertenece a la
formulacion de con un valor de 4,5065 con una aceptabilidad, el cual corresponde al mejor

ensayo de pulpa de capuli mediante las degustaciones anteriormente aplicadas.

e Comparacién de los promedios de cada uno de los tratamientos

Tabla 19. Comparacion del os promedios de los tratamientos

TRATAMIENTOS
VARIABLES ti(aibr) t2(a1b2) ts(azb1) ta(azhz2) ts(asb1) te(asbz)
Color 3,8137 3,7386 4,5131 3,8146 3,7485 4,0000
Olor 3,8203 3,8007 45163 3,6863 3,6863 3,7059
Textura 3,5915 3,6895 4,5065 3,5686 39771 3,5915
Sabor 3,8725 3,8987 4,5523 3,7614 3,6993 3,7582
Aceptabilidad 3.5915 3,6895 4,5065 3,5686 3.9771 3,5915

Elaborado por: Ortega y Sarabia
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Grifico 7. Promedio del mejor tratamiento

5
45 :
4 3
35
3 o B v
1,5 % iod il
1 £ i A
0,5 # o 5 tha ._:’ s
i tl(albl) t2(alb2) t3(a2bl) t4(a2b2) t5(a3bl) t6(a3b2)
u Color 3,8137 3,7386 4,5131 3.8146 3,7485 4
u Olor 3,8203 3,8007 4,5163 3,6863 3,6863 3,7059
Textura 3.5915 3,6895 4,5065 3.5686 3977 3,5915
Sabor 3,8725 3,8987 4,5523 3.,7614 3,6993 3,7582
B Aceptabilidad 3,5915 3,6895 4,5065 3,5686 39771 3.5915

Elaborado por: Ortega v Sarabia

e Analisis e interpretacion

De acuerdo a los datos obtenido y las comparaciones realizadas de cada uno de los promedios
se puede identificar como el mejor tratamiento al t; (azb)) con la formulacién de Acido
ascorbico con Ascorbato de calcio dando un valor mayoritario segan los informes obtenidos de

las encuestas.

e Conclusion

Se puede observar en la grafica 7, que mediante las comparaciones realizadas de los promedios

de cada uno se ha determinado el mejor tratamiento al t3 (axb;).

10.3. Analisis fisicoquimico del mejor tratamiento t3 (azbi1)

Una vez obtenido el mejor tratamiento de estudio por medio de las encuestas aplicada a los
catadores, en la que consta de una pulpa de capuli con diferentes conservantes y antioxidantes
obteniendo el mejor tratamiento el mismo que se realizo el siguiente analisis fisicoquimico en

el laboratorio de control y analisis de alimentos LABOLAB
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Tabla 20. Analisis fisico- quimico del t3

PARAMETRO METODO RESULTADO
Solidos solubles(°Brix) | PEE/LA/08AOAC932.12 3.40
pH (20°C) PEE/LA/10-ISO 1842 4.46

Fuente. Laboratorio de control y analisis de alimentos (LABOLAB, 2016)

e Analisis e interpretacion

De los resultados obtenidos en la tabla 20, de los analisis fisicos quimicos de la pulpa de capuli
al analizar que estan dentro de los parametros de acuerdo a la norma INEN 2337 por lo cual no

genera ningun dafio para la salud de las personas.

En conclusion, mediante los resultados adquiridos de los anélisis fisicoquimicos del mejor
tratamiento que corresponde al t; (axbi), la cantidad pH se encuentran presentes en esta
formulacion de acuerdo a los resultados obtenidos por el laboratorio de control y analisis de
alimento “LABOLAB” estan dentro de los parametros establecidos en la norma INEN lo que

garantiza la calidad e inocuidad de la pulpa de capuli.

10.4. Analisis microbiolégico del mejor tratamiento t3 (azb1)

Una vez obtenido el mejor tratamiento de estudié por medio de las encuestas aplicadas a los
catadores, de una pulpa de capuli con diferentes antioxidantes y conservantes de esa manera
obtener el mejor tratamiento, en el cual se realizd el siguiente analisis microbioldgico en el

laboratorio de control y analisis de alimentos LABOLAB.

Tabla 21. Analisis microbiologico del t3

Parametros del proyecto Resultado | Parametros establecidos por | Resultado Comparacion
investigativo la norma INEN 2337

Recuento  de  Aerobios <10 Recuento de  Aerobios <10 Cumple
mesofilos (ufc/g). mesofilos (ufc/g).
Indice de Coliformes totales <3 Indice de Coliformes totales <3 Cumple
(NMP/g) * (NMP/g) *
Indice de Coliformes fecales <3 Indice de Coliformes fecales <3 Cumple
(NMP'/g) * (NMP'/g) *
Recuento de mohos (upnv/ g) <10 Recuento de mohos (upm/ g) <10 Cumple
Recuento  de  levaduras <10 Recuento de levaduras (upl/g) <10 Cumple
(upl/g) * *

Fuente. Laboratorio de control y analisis de alimentos (LABOLAB, 2016) y NORMAS INEN para pulpas.
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e Anailisis e interpretacion

De los estudios consignados se refieren exclusivamente a la muestra, en el cual los analisis
microbiolégicos de la pulpa de capuli se encuentran dentro de los rangos establecidos de la

norma INEN 2337 por lo que garantiza la inocuidad del producto.

En conclusion, los resultados adquiridos de los anélisis microbioldgicos del mejor tratamiento
que corresponde al t3 (azbi) la cantidad de mohos y levaduras que se encuentran presentes en
esta formulacion de acuerdo a los resultados obtenidos por el laboratorio de control y analisis
de alimento “LABOLAB” estan dentro de los parametros establecidos en la norma INEN

2337la cual garantiza la calidad e inocuidad de la pulpa de capuli.

10.5. Anailisis de estabilidad del mejor tratamiento t3 (azb1)

Tabla 22. Analisis de estabilidad del mejor tratamiento t; (azb,)

Parametros 08 de septiembre del 06 de octubre del

2016 2016

pH (20°C) 4.46 4.44

Recuento de Aerobios totales (ufc/g) <10 <10

Recuento de Coliformes Totales (NMP/g) * <3 <3

Recuento de Coliformes Fecales (NMP/g) * <3 <3

Recuento de Mohos (upm/g) * <10 <10

Recuento de Levaduras (upl/g) * <10 <10

Fuente. Laboratorio de control y analisis de alimentos (LABOLAB, 2016)

e Analisis e interpretacion

De los estudios realizados en el laboratorio LABOLAB se refieren exclusivamente a la muestra
del mejor tratamiento, en el cual los analisis de estabilidad de la pulpa de capuli se encuentran
dentro de los rangos establecidos en la norma INEN 2337 por lo que garantiza un producto apto

para el consumo.

En conclusion, mediante los resultados adquiridos de los analisis de estabilidad del mejor
tratamiento que corresponde al t3 (a;b1) los mismos que se encuentran dentro de los rangos

establecidos por la norma INEN 2337.
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Para obtener el calculo de los costos de produccion del mejor tratamiento t3 (azbi) (Acido

ascorbico con Ascorbato de calcio), se desglosa de la siguiente manera:

Tabla 23.Costos de produccion del mejor tratamiento t3 (a2b1)

Descripcion | Cantidad | Unidad de Precio Total
medida unitario $
$
Capuli 6,89 Kg. 1,10 7,58
Antioxidante 5,185 gr. 0,0035 0,018
Conservante 5,185 ar. 0,0045 0,023
TOTAL 7,62

Elaborado por: Ortega y Sarabia

Tabla 24. Otros rubros de la pulpa de capuli del mejor tratamiento t; (a;b;)

Otros rubros % Valor $
Energia 5% 0,38
Desgaste de equipo 5% 0,38
Mano de obra 10 % 0,76
Total, otros rubros 1,52
Elaborado por: Ortega y Sarabia
Pulpa de capuli $ 1,35
7,62...... 100 % 7.62...100 %
Kiiaasi 5% Kospnnss 10 %
X=038% X=0,76 $

Costo total del tratamiento= costo neto + otros rubros
CT=7,62+1,52
CT=9,14%

Utilidad del 25 %
9.14.... 100 %
X sisens 25 %

PVP = valor por envase + utilidad
PVP=9,14+2,29
PVP=11,43%
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Precio del producto en una presentacion de 500 gr.
$11.43....5185 gr.

X.... 500gr.
X=1,109$/gr.

Comparacion de precios de la pulpa de capuli “CAPUANDINA” con las pulpas de otras marcas

en una presentacion de 500 gr.

Tabla 25. Comparacion entre las diferentes marcas de pulpas

PULPA DE FRUTAS | P.V.P.
pulpa de capuli 1,1
pulpa de guayaba 1,05
pulpa de mora 1,8
pulpa de tamarindo 1,55
pulpa de guanabana 1,8
pulpa de babaco 1,19
pulpa de coco 1,7

Elaborado por: Ortega y Sarabia.

Grifico 8. Comparacion entre las diferentes marcas de pulpas

18
14
0,8

0,6
0,4

1,8
1,55

11 1,05

1,8

1,7

1,19

Elaborado por: Ortega y Sarabia
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Conclusion

Luego de haber realizado las comparaciones entre las diferentes pulpas de frutas se concluye
que la pulpa de capuli “CAPUANDINA™ con un costo de $1,10 puede competir dentro del
mercado debido a que cuenta con todos los parametros que los consumidores exigen, por su
precio accesible y por ser un producto que se encuentra al alcance del consumidor en cualquier

época del afio.

11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

11.1. Impactos ambientales

En lo que se refiere a este impacto el proyecto permitira que se disminuya la tala indiscriminada
del arbol que provee la materia prima requerida para su desarrollo, ademas se reduce la
contaminacion al aumentar la cosecha y evita que los frutos se descompongan por la falta de
recoleccion del fruto. En lo que se refiere al proceso de elaboracion del fruto el impacto de
contaminacion es minima ya que el unico desecho que elimina son las semillas y frutos en mal

estado en la seleccion del fruto.

11.2. Impactos econémicos

En este aspecto el proyecto tiene con gran proyeccion la de generar fuentes de trabajo,
permitiendo el desarrollo econémico en la sociedad a través de la realizacion del producto y su
posterior consumo, ya que todo el proceso abarca grandes beneficios econdmicos, asi como

inversiones que estan al alcance de los posteriores inversionistas.
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Tabla 26. Presupuesto del proyecto
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Formacién equipo de trabajo Cantidad mg;jf(s) Total ($)
Solicitudes e Impresiones 25 0,1 25
Copias 100 0,02 2
Transporte 50 0,3 19,5
Computador 2 0,6 3,6
TOTAL 1,02 27,6
Actividad 1
Realizar un analisis sensorial de la pulpa a partir de capuli Codla
(Prunus serotina subsp. Capuli), para determinar el mejor Cantidad i Total ($)
; unitario ($)
tratamiento.
Materiales e insumos
Materia prima (capuli) 63,57 0,5 31,785
Conservante (acido ascérbico) 1 4,5 4,5
Conservante (acido fosforico) 1 305 3o
Conservante (metabisulfito de sodio) 1 6.3 6,5
Antioxidante (ascorbato de calcio) 1 3.5 S5
Antioxidante (benzoato de sodio) 1 5,25 525
Agua 600 0,1 60
pH metro 1 50 50
Refractometro 1 250 250
Vasos de precipitacion 6 3.5 21
Balanza 1 200 200
Ollas 2 25 50
Despulpadora 1 990 990
Mesa de trabajo 1 150 150
Espatulas 1 3 3
Filtradores 2 1,25 235
Fundas de polietileno 24 3.4 81.6
Probeta 1 14 14
Termoémetros 1 12 12
Cilindro de gas 1 2.5 2.3
Articulos de limpieza 50 50
Arriendo de local 300 300
Transporte 80 80
Alimentacion 150 150
TOTAL 2308,5 2521,635
Analizar las propiedades fisico - quimicas y microbioldgicas del Cantidad Costo Costo
mejor tratamiento. unitario ($) | total ($)
Informe técnico de la pulpa de capuli (incluye todos los analisis 1 110 110
fisicoquimicos y microbioldgicos)
Transporte 15 15
Alimentacion 20 20
Impresiones 25 25
Copias 2 2
TOTAL 172 172
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Actividad 3

Determinar el tiempo de vida 1til del mejor tratamiento Cantidad Costo Costo
mediante los andlisis de durabilidad y estabilidad del producto. unitario ($) | total ($)
Ficha de estabilidad (incluye dos cortes) 100 100
Corte 1 200 200
Transporte 15 15
Alimentacion 20 20
Impresiones 25 25
Copias 2 2
TOTAL 300 300
TOTAL, LAS DOS ACTIVIDADES 472 472
Actividad 4

Analizar el costo valorado de la elaboracién de la pulpa de : Costo Costo
capuli Canndad unitario (§) | total ($)
Materia prima (capuli) 62,22 0,5 31,11
Mano de obra 1 61,2 61,2
Costos directos e indirectos de fabricacion 35 35
TOTAL 96,7 127,31
Costos Directos e Indirectos de Fabricacion

Impresiones 500 0,1 50
Copias 350 0,03 10,5
Cataciones estudiantes

Copas plésticos 1836 0,01 18,36
Galletas 100 0,5 50
Agua 2 1,5 3
Anillados 20 1.5 30
Empastados 5 25 125
Transporte 40 0,45 18
Alimentacion 40 25 100
Alquiler de la computadora 40 0,6 24
Céamara fotografica 1 150 150
Memoria USB 1 8 8
CD 4 0,8 32
Carpetas 2 1,5 3
Empaques de presentacion del producto 12 3.4 40,8
Clips 1 0,7 0,7
Papel adhesivo 1 1 1
Grapas 1 0,75 0,75
Papel de notas 1 1 1
Fotografias 2 7 14
Calculadora 1 15 15
Archivadores 2 2 4
Cuadernos 2 1.5 3
Hojas 1 2 2
Lapices, esferos 8 0,3 2.4
TOTAL 227,14 671,71
TOTAL 3826,255

Fuente: Sarabia y Ortega
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1. Conclusiones

v' Mediante el analisis sensorial de la pulpa a partir de capuli (Prunus
serotina subsp. capuli), en el cual se determiné que el mejor tratamiento es el T3 (azb1)

con la formulacion (Acido Ascorbico con Ascorbato de calcio).

v’ Se analizo las propiedades fisico - quimicas y microbiolégicas del mejor tratamiento los
cuales fueron establecidos mediante los analisis por laboratorios LABOLAB, quienes
determinaron que el producto se encuentra dentro de los estandares de calidad basandose
en los NORMAS INEN 2337 DE JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS,
NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES.

v" Se determiné el tiempo de vida util del mejor tratamiento mediante los analisis de
durabilidad y estabilidad del producto realizados en los laboratorios LABOLARB el cual
arrojo como resultado un tiempo de vida de un mes, el mismo que se encuentra dentro
de los rangos establecidos por la NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y
MERMELADAS (CODEX STAN 296-2009, MOD).

v' Se realizé el costo de produccion de la elaboracion de la pulpa de capuli (Prunus
serotina subsp. capuli), basandose en el mejor tratamiento Ts (axbi), para cada unidad
con una presentacion de 500 gr., que. tendra un costo de $ 1,10 ctvs. para la venta al

publico.

13.2.Recomendaciones

Al realizar la presente investigacion se puede mencionar que no se tiene registros de
produccion del capuli por lo que se recomienda realizar investigaciones mas a fondo de

la produccion de este fruto silvestre.
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ademas de investigar nuevos emprendimientos y tecnologias para ayudar al desarrollo
economico de los pobladores de dichos lugares del canton Latacunga debido a que al
ser un fruto silvestre no necesita de condiciones climaticas necesarias para su

desarrollo.

» Buscar nuevas alternativas para el uso de este fruto y para su conservacion asi de esta

manera la podremos consumir en cualquier época del afio

* Buscar financiamiento en cuanto a la industrializacion de este fruto para crear fuentes
de trabajo, investigaciones cientificas y ademas permitir el desarrollo de la

investigacion en nuestro pais.

» Aprovechar cada uno de los aportes nutricionales que brinda este fruto, y que sea
aprovechado mediante la elaboracion de productos derivados del mismo, garantizando

el buen vivir de la ciudadania.

» Finalmente se recomienda no congelar la materia prima antes del proceso debido a que

disminuyen los solidos solubles y por ende cambian sus caracteristicas organolépticas.
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1O 0 B s b Pl vl 0 i, |V = il 1 T 00 o it 200 M e -0 A v i  CRr B h dmhw = F Fll oh | regwrn kb vy

S INEN CHUSHY

L% 8706033 e
Moama Téoreca JUGOE, PULPAS, CONCENTRADDE, HNTE INEN
Ecumoriana MECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 2 3372008
Woluntarka AEQLESITCS. DS
1. DBJIETD

1.1 Esa noema estabiecs los requisios gue deben cumglic s jugas, pupas, conceniaios, néctares,
bebidas de frutas v vegelales.

2. ALCANCE

21 Esta morma s¢ aplica alos producios procesadns que S Sxpenden pars cordumo dnecto; no s
aplica a kS CONCENT 05 Que son uillizades como materia prima en fas irdusrias.

3. DEFIMICIONES

31 Jugo (o) de Trula.- 5 @ prodecio Hguido sin Teememlar poro suscepible de fermentacie,
chierids por procedimientos b adecuaios, conforme & practicas cormctas de Tabnicaciteg
precedenic ¢ la parle comasticls mmmmmmma;mm
partir de frutas conservadas por medios Tisicns.

A2 Pulpa (purd) de Truta- Es el preducto camoso y comestble de la frula sin Tementar pens
Suscepibie de fermoentacion, oo poe (rDoess 1eCncidgicos AISOUANCS far Hempin, enine onoss
tamizardo, fwando o desmiruzands, corforme a buenas pracicas e marafactura; o pardr oe la
parte comestdbke ¢ sin ﬂmhwﬁmuﬂnwmaowmsenbmm Sebidamente:
maduras o, 8 ganir de frulas conservadas por medios Tisicos.

33 Jugo (rumo} concenrade de fruta.- ES ¢ prosucto coionits a pamir de jugs oe frota [deinido
an 3.1}, al gue s e ha diminado Tkizamente una parie del agua o ura canddad suficierde ana
elevar los s8iidos solubles ¢ Bdx) o, al mencs, un S0% mas gee ol vakor Briv establocifo para o
juge delafroea.

34 Pulps (purd) concentrnda de frutas Es of producto (definido en 2.2} obtenido medance la
eliminadian fzica de pane del agua comtenida en la pula.

3.5 Jugo ¥ pulpa concenrade sdulcerade.- Es el producto definkdo en 3.3 v 3.4 al gue s e ha
adicionado edulccranies pora Ser recomstiuido a un niclar o bebida, o grado de conceriracitn
deponderd o jos volimenes de agua a ser adickonados para su i o cumpla con s
rejuisios de la tabla 1, & el rumeral 5.4.1

3.6 Néctar de fnitas E5 o producio pulpies o nD pulpess Sin fementar, pero swscoptile oo
fomeeninoiin, oienide de la mezda del juge de frut o pulpa, conCenTados O sin conoening &
mercly die @5hos, provenientes de wuna o mis Insas com agua & ingredienics endulzantes o no.

3.7 Bebida de fruta- Es of peodutto sin fermentar, pere fermentabie, chicride de la ciludan del
jugo 0 pulpa G tLa, CONCERITadDG © Sin concontar o la Mmezcls o dEI0G, PIVENNES OF N &
mis fnutas con agua, Ingredienies endulzantes v oiros aditieos permitidos.

4. [ISPOSICIONES ESPECIRICAS

4.1 El jugs v la pulpa debe ser estraido bajpe conditiones sanitanas apropiadas, de frutas maduras,
Saras, lavalas y saniiradas, apicands los Princigios de Buenas Prbcticas de Manulackora,

4.2 La comcantraciin de plajustiias no Seben superar los limiles maximas establpcidos on o Codox
Alimentado {Volamen 2) v ol FDA [Part. 103).

(Contina)

DESCRIFTORLS: Teowiogls de ion slirmanios, batide no sleossiiom, (9308, 2ol CONCETTRIN, MCiyBe, rejuiice

e SODE-149
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4.3 Les principios de buenas priciicas de marulachoa dioben wogender reduci al minimo la
presencia de Yagmentos die clecanm, o semilias, de pariiculas groesas o dwas proplas de la frus,

4.4 Los producios deben estar libnes de nsecios O Sus pesics, larvas o huevis oo s mismos.
4.5 Les producics pueden levar on susporsion pare de la pulpa del fruto firamente dividida.

4.6 Nose pereiie la adiddn de colorartes antifdalkes v sromalizantes (oo sactpadn de b indicads
N 4.7 ¥ 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan [a calitad del producis, modiloues s naturalera
© dem mayor valor gue el e,

4.7 Onicamente alas bebitas de futa se pueden adicionar coloranies, ansmadzamies, saboeizanies y
cires aditives tecnoldgicamente necesanios para su elaboracidn establecides en la NTE INEN 2 074,

4.8 Como acidificanie podrd adicionarse jugo o Emom o de ima o ambos hasta un eguivalente e
3 g como SCido citrice anhidn.

4.9 B permise la restitucion de los companenics volilies naturales, pendides durante 105 prooeses
g extraccin, corcentracidn ¢ Tatamicntos termicos di Conservacion, com WHmas naturakes.

4.10 Se permite utlizar Soilo ascirbios como anticsidarte on limites madaimaos b 300 mokg.

411 Be puede adicionar enzimas y olos adiives oonelbjicamente necesarios paa ol
procesamiento de ios producios, agrobades en la NTE INEN 2 074, Codes Alimentario, o FOA, 0 on
ciras dispesiciones legales vigennes.

4.12 Be permite la adiccién de los edulcorantes aprobados por la KTE INEM 2 074, Codox
Alimantanio, y FOA oo o disposiciones legales vipenies.

4.13 Bdlo a los nésclares de Truta pueden afadise miel de abeja yo azdcares derivados de frutas.

4.14 Eo pueden adicdonar vitaminas y mireralkes de acuendo oon b estableckio enla NTE INEM
1 334-2 y en las oins dsposiciones legales vipenies.

4.15 La comservacitn ol profucte por medos fisicos poede realiRarse por procesos iiemicos:
pasteurizackan, esterlizacien, refrigeracién, congelacién v DYDs msmios aiecuabes pam ese 1 56
excluye [a raciacitn ienizante.

4.16 La consonvacisn de los productos por medios guimicss punde neaizase medianc a aicdn de
las sustancias indicadas en la takla 15 de la NTE INEN 2 074,

417 Los productos conservadon por medics guimicos deben ser sometidos a  (eDoesis érmicos.

4.18 Bo permite la mezch de una o mds varkidadies de Tnias, pam elsbonr esfos producios ¥ o
contenido de soldes solubles ("Brix), ol pordierado o apome de cada Yuss prosente.

4.19 Fugde afadirse juge oblenido de i mandarina Civus mdculata yio hitidos al jugo de narania
N una cartidad gue no exceda dol 0% de saldos solbies resgectn del 1ot de seldos sokubikes del
juge de raranja.

4.20 Puede afadirse jugo de §mbn (Civus Smon (L) Burm, (. Cltus Awanem Rissa) o juge ¢ lima

{Citus aurantiolla (Crristm.), 0 ambes, ol jugo de Yo hasta 3 gi de equivalenie die dodo civles
anhidny para fines de addifcacion 3 ugos no endulzsmos.

4.2 Puede afadiese juge de §mon o jgo de Bma, o ambos, hasta 5 g de equivalense de Acidy
clirico anhidro a réctars de fuas.

4.22 Punde aflatine al juge de tomate |Lycoposiun escukinfem L) sal v espocias asi come
Fierhas anamdticas v sus eximclos naturales).
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4.23 Ee pormile la adicidn de cideido de carboro, mayer a2 ghg, pam que al peoducio se lo
consideres como gasilicade.

4.24 A ez bebidas de frotas cuando se les adidone gas carbdrico se s considered bebidas
gasesss v deberdn cumplin los requisiios de la NTE INEM 1 901,

5 REOQUIEETOS
51 Reguisitos especilicos pors los jugos v pulpas de fnstas

5.1.1 Bl jugo puede Sor furibio, claro o clarificado v debe terer las camctenstices sensoiaks proplas
o L fruta g Ly cual procede.

54.2 Lapulca debe tend las caracteristicas sensoeiales propias de la inea de la cual (eocedi.
5.1.3 Eljugoy la pulpa debe estar exento de Slones o sabones extrafos u oljefabies.
514 Rogwatos Galeds guimiss:

5141 Los juges y s pulpas crsayados de acuerdo a las nomas ibcnicas prustoranas
comespordienies, deben cumgliy con lis especilicaciones eeableddas en la tabia 1.

5.2 Reguisitos especilicos piwn los ndctanes de frutas

521 El ndctar puede ser turbio o clare o clarificado y debe tene las caracteristicas sensoriakes
proplas de la s o Trutas de las que procede.

5.2.2 El réctar debe estar exenio de olores © sabores exrafos u objetabios.
5.2.3 FReguisitos e - quimicas
5.2.3.1 El rétctar de fruta debe fener un pH merar a £.5 (detenminado segin NTE INEN 3800,

5233 El comenio minimg o S8licios solubles ("Briv) presenies on o réctar dobe cormesponder ol
MmO aporme de judo o pulea, refoido en L tabla 2 de la presenie noma.
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Anexo 6. Requisitos para la aplicacion de aditivos

\

Irsstuen Ecuturane se Narmazacisn
Cuito = Ecuader
NORMA NTE INEN 2825
TECNICA 2013-11

ECUATORIANA

NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS
(CODEX STAN 296-2009, MOD)

STANDARD FOR JAMS, JELLIES AND MARMALADES (CODEX STAN 206.2008, MOD)

Caorresponcienoa:

Esta norma fécnica ecuatoiana &s una adopcion modificada de ka Norma imemaoonal CODEX. STaM
286:2008 (Adopiado en 2004, Esta Norma ressmplaza fas normas ndnidunies para la memesiada de
agus (CODEX STAM B0«1581) y las compotas {conseras de frutas) v jaleas ([CODEX STAM 5.
1981)).

DESCRIPTORES: Fudes y producios damados, canliluran, jahaa, mermelisis 13
ICS: aY.086.10 '

& CODEX 2000- Todus loa Srechon rassrvidos
& INEN 2018

2




CEADEN SN 296

Pigw 2 de I

2.2 DTHAS BRSNS NINES

P boes Tines die esla Noave nanibiis s¢ aplicimin lis definiciones aguismes:

Pradiese

Definicinn

Frruila

S estiende por “lru’™ nades las thaties v hertalices racosocidas oomo alecanlic
Gue & uian pais Gbaca confiluneg, meluvendn, poso s hinidcsn 3 ajuells
futes mencisadis on e Nome vaosesn fiesos, congelulss, en oosenv,
vencestmdag, deshidoatades (deseendasy, o clobornls o consenadis de algis
e, Qe son comeRibles, sn e v injuas, presenian us pradn de naderes
adecuads pero eilin eoenlas de detenone y oalienen ndis S camcleifics
wheneiales eeepio gus Bas ado neonadis, chslicalis v aeds oon gl oie
michindn pons clsing cualper macn (mancha), magdlidera, pane supenor,
FEsl, Ceraan, pepilas (huesscanan] v g posdes st peladas o sin pedar.

Pabga de Fruta

La pame comeible de lo s cates, segen comeipenda, ss clocam, pid,
sembilli, pepilis v panes ssilanes, cortada en sodags (rehanadas) o vechocnle
v sin reduseirka o o pre,

Maxré de Truta

La pame comeable de lo fins e, segen comsipends, u& clscar, pid,
semillis, pepilis, y puiles seilases, seducals 2 wn pund por tamicadn (erialng o
IO [RRESIA.

Exrados acuesns

El exirocto scuise de s (el qee, sup@o a ls péndulss quoe ooames
Bereiiramele dunnle us eecesn de elaborscie seopods, colicie 10des b
ceiposteniies solehles en agen de lo Buls en cosilide,

Lumes |jupas) de
rutss y coscenlredos

Pooduetng wegen s defmes e ln Norma Gesenl del Codes poas T ustos (juges) y
Méctwes de Frulss {CODEX STAN 247.2005).

Fratos cilrices Frugas Je la Tanilis Cipes 1.
(8 Todos los aescanes segis e Selinen en b Norma del Codex paas Ins
Azieares (CODEX STAM 212- 19951,
Frodagtm ib)  Acicaies exmaidie de lomas (esacaes de M),
alimpenlarin. gue o
coifieren |al alimenis) ekt
un sabur dulee ) Acear sone

tel  Mliel sepim ve deline s La Nomsa del Codex. pans la Vel
(CDDEX STAN 12-1980),

i FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICIN Y CALIDATR

31 Cosamsiees

311 Ingredientes BEisicos
1aj  Frots, sepis se delime o la Secenon 2.2, em 135 candades enahlecndis i 1 Seccenes 3.0.20%)
= i} joeseilialas i ahapi

Es el o de Do jaleas, s cantidodes, segen coricypads, deberin caleulane depacs de
deduca ¢l peso del s aileads en k peeparaciin de s exITecnns scuimss,

B Preducios aleestisios que coafienen un sebor dulee segen e delinen en la Secobn 1.2,
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H0-203 Sorhatos 1000 mgka

20213 Benzoatos 1000 makg

50 mykg
coin S0 residual en ¢l producto
final, a exceperon de cuando estin

35 377 13
f’;g‘z"' 20,28, | Sulfios elaborados con fruta sulfitada,
i donde la doss maxima permitida
es de 100 mpkg

eti ¢l producto final

L AROMATIZANTES

En los productos regulados por la presente Norma podran emplease los siguientes aromatizantes de
conformidad con las buenas pricticas de fabneacion v con las Directrices del Codex para ¢l wso de
aromatizantes (CAC/GL 66-2008): las substancias aromatizantes naturales extraidas de las s designadas
en el producto respective; aroma natural de menta {hierhabuena), aroma natural de canela; vamilling; vainilla
o extractos de vainilla,

5 CONTAMINANTES

3.1 Los productos a los que se aplican s disposiciones de la presente Nomsa deberan cumplir con los
niveles miximes de la Nomma General del Codex para los Contamemantes v las Toxinas presentes en los
Alimentos y Fiensos (CODEX STAN 193-1945),

32 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplic con los
limites maximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

b HIGIENE

6.1 Se recomiend que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen v
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Imemacional Recomendado de Pricticas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CACIRCE 1-1969) v otros textos pertinentes del Codex,
tales como cddigos de pricticas y codigos de pricticas de higiene,

0.2 El producto deberd ajustarse a los crtenios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para ¢l Estableciniento v la Aplicacion de Criterios Microbiologices a los Alimentos (CACIGL
21-1947).

7 PESOSY MEDIDAS
T LLENADOMiNIMO
111 Llenado del envase

El envase deberd llenarse been con el producto que deberd ocupar ne menos del %% de la capacidad
de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo a las buenas pricncas de
fabricacion). La capacidad de agua del envase es ¢l volumen de agua destilada a 20°C, que cabe en ¢l envase
cermado cuando esth completamente e,

7.1.2 Clasificacion de envases “defectunsos™

Log envases que no cumplan los requisitos de lenade mimimse indicados en la Seccion 7.1.1 se
considerardn “defectuosos”,




