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Resumen

La presente investigacion tiene como objetivo validar la formulacién de liquido de
cobertura dulce con 30 % y 40 % de azUcar y liquido de cobertura acido con zumo de limén
al 50 % y 60 % con porcentajes de 30 % y 40 % de azUcar para elaborar conservas de frutas
tropicales o de temporada. La investigacion y experimentacion del producto se llevo a cabo
en el laboratorio de agroindustria de la sede FAREM — Esteli, UNAN — Managua, donde se
realiz6 un disefio al azar DCA para el producto con 12 repeticiones en conjunto con los
liquidos de cobertura experimentales. Las muestras “A” liquidos con 30 % de azucar y las
muestras “B” son liquidos con el 40 % de azUcar respectivamente en liquidos dulces y acido;
siendo los adecuados en donde se encuentran variacion de las caracteristicas quimicas de las
frutas en conserva. Para la elaboracion de las conservas se tomaron en cuenta las buenas
préacticas de manufactura, también siguiendo requerimientos establecidos por la NTON 03
089-10 norma técnica obligatoria nicaragiiense frutas, vegetales y hortalizas encurtidas, con
el fin de obtener un producto inocuo y de calidad. Los parametros fisico-quimicos que se
estudiaron fueron los grados Brix y pH. Los atributos sensoriales que se determinaron en este
estudio fueron parametros de olor, color, sabor y aceptabilidad. Como resultado los liquidos
alcanzaron los niveles de grados Brix y pH previamente establecidos para las conservas de
frutas, determinando que los grados Brix y el pH afectan directamente la duracion de la
conserva y que el &cido agregado acentlia y mejora en gran manera el sabor de las frutas en
conserva haciendo que esta sea de consumo Gptimo para la poblacién en general y las frutas
utilizadas tengan un mayor valor agregado, también se obtuvo que las muestras “A” de
guayaba tuvieron mayor aceptabilidad seguidas de las muestras “B” con 40 % de azUcar y 60

% de acido por ultimo las muestras “B” de pifia y melén con 40 % y 60 % de zumo de limon.

Palabras claves: liquidos de cobertura, Brix, pH, organoléptico, aceptabilidad de las

conservas de fruta en liquido de cobertura.



Summary

The objective of this research is to validate the formulation of sweet couverture liquid
with 30% and 40% sugar and acid couverture liquid with 50% and 60% lemon juice with
percentages of 30% and 40% sugar for canning. tropical or seasonal fruits. The investigation
and experimentation of the product was carried out in the agroindustry laboratory of the
FAREM headquarters - Esteli, UNAN - Managua, where a DCA random design was carried
out for the product with 12 repetitions in conjunction with the experimental cover liquids.
Samples "A" liquids with 30% sugar and samples "B" are liquids with 40% sugar respectively
in sweet and acid liquids; being the appropriate ones where there are variations in the
chemical characteristics of canned fruits. For the preparation of preserves, good
manufacturing practices were taken into account, also following the requirements established
by NTON 03 089-10 Nicaraguan mandatory technical standard fruits, vegetables and pickled
vegetables in order to obtain a safe and quality product. The physical-chemical parameters
that were studied were degrees Brix and ph. The sensory attributes that were determined in
this study were parameters of smell, color, taste and acceptability. As a result, the liquids
reached the levels of Brix degrees and pH previously established for fruit preserves,
determining that Brix degrees and pH directly affect the duration of the preserve and that the
added acid accentuates and greatly improves the flavor of the canned fruits making this
optimal consumption for the general population and the fruits used have a higher added value,
it was also obtained that the samples "A" of guava had greater acceptability followed by the
samples "B" with 40% of sugar and 60% acid, finally the samples "B" of pineapple and melon

with 40% and 60% lemon juice

Keywords: covering liquids, Brix, pH, organoleptic, acceptability of fruit preserves in

covering liquid.
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1. Introduccién

En el presente trabajo de investigacion se muestra un estudio acerca de la elaboracion de
dos conservas de frutas tropicales o de temporada a partir de liquido de cobertura o liquido
de gobierno con dos diferentes dosificaciones de zumo de limén como saborizante y sacarosa
los cuales estarén siendo presentados en dos diferentes sabores; dulce y &cido.

En Nicaragua la mayoria de las frutas producidas son potencialmente destinadas al
consumo en bruto sin sufrir ningun proceso extra de transformacion o valor agregado, son

destinadas a la exportacion y venta local en supermercados y mercados locales.

El poco valor agregado de las frutas ha influido de manera directa hacia esta
investigacion, tanto para poder darle un aprovechamiento Optimo, como también crear
alternativas de valor agregado dirigidas a los pequefios y medianos productores y
comercializadores del pais creando una brecha mas extensa de la que ya existe para poder

crear mas productos innovadores que abran un nuevo mercado.

Elaborar y determinar la aceptacion de los liquidos de cobertura o liquido de gobierno es
uno de los principales objetivos planteados, se presentaran los estudios realizados para poder

obtener de manera éptima la mejor presentacién de dichas conservas.

A través de la experimentacion de dos diferentes dosificaciones de saborizante y azlcar
para poder encontrar la mejor formula para el liquido que podra ser usado con diferentes
frutas tropicales se lograra identificar las diferentes caracteristicas organolépticas de las
frutas y los cambios que sufren una vez que se realiza cada paso de proceso de conservacion

en liquido de cobertura.

Pretendiendo alcanzar un punto clave se tomarén distintas muestras para experimentar
frente a panel de personas que consuman conservas de frutas para poder conocer las

propiedades palpables de las conservas presentadas con sus diferentes dosificaciones.

A traves de metodos logisticos y estadisticos, asi como también explicativos se lograra
identificar la mejor técnica y elaboracion de liquido de cobertura y de las conservas, asi como

también la formula de elaboracidn segun porcentaje de saborizante utilizado.



Un estudio experimental y descriptivo que se llevara a cabo en la ciudad de Esteli tomando
como punto de referencia personas expertas en la materia y asi como también realizando las
pruebas experimentales necesarias junto con la observacion directa, discusion de datos y

resultados se lograra identificar cada punto objetivo planteado.

Pretendiendo lograr obtener una manera de agregar valor a frutas y crear un punto extra
al mercado nacional para transformar las frutas en nuevos productos y generar mas ganancias
tanto a productores como también a comercializadores de igual forma crear una brecha para
que se impulse la creacion de diferentes formas de conservar y alargar la vida de las frutas

producidas.

Este documento de investigacion esta estructurado por un acapite donde se encuentran
antecedentes, justificacion y objetivos; segundo acéapite abarca el marco conceptual, las
variables e hipétesis en estudio; el tercer acapite contiene la metodologia; el cuarto acapite
comprende analisis y discusion; el quinto acépite incluye conclusiones, recomendaciones,

bibliografia y anexos.



2. Antecedentes

En investigaciones realizadas a nivel internacional, se encontré a

Rio Zambrano (2014), realizé una investigacion titulada “Efecto del cloruro de sodio y
dos liquidos de cobertura en la conservacion quimica del pimiento (Capsicum annuum L.)”,
su investigacion y sus andlisis fueron desarrollados en los laboratorios de bromatologia y
microbiologia del area agroindustrial de la ESPAM-MFL, ubicada en el sitio el Limdn de la
ciudad de Calceta del canton Bolivar de la provincia de Manabi-Ecuador, teniendo como
objetivo establecer el éptimo grado de concentracion de cloruro de sodio y dos medios de
cobertura (&cido acético y aceite de oliva) para alargar la vida util del pimiento, sometiéndolo
a proceso de conservacion de acuerdo a la norma ecuatoriana (INEN 405). La investigacion
que se realizé fue de tipo experimental en la cual se pusieron a prueba diferentes tratamientos
en estudios, demostrando en los resultados una serie de los tipos de tratamiento, donde el
tratamiento T2, que corresponde a (vinagre al 5 % de acido acético; 2 % de cloruro de sodio).
Permitié conservar mejor las caracteristicas del pimiento, mostrando como resultados pH
=4,477 %; acidez = 4,50 %; proteina = 1,667 %; humedad = 94,030 %; fibra = 1,477 % y
vitamina C =113,667mg. Y en cuanto a los andlisis de los pardmetros Microbioldgicos
(Escherichia Coli, Hongos y Levaduras) el T2 también demostré ser el mejor ya que hubo
ausencia de ellos. De esta manera se concluye, que este tratamiento se mostrd estable por
mas tiempo en comparacion con los demas tratamientos y que es posible conservar las

caracteristicas de una hortaliza en medios acidos (pags. 14, 28).

Oré Cierto (2007), llevo a cabo una investigacion titulada “Evaluacion del tratamiento
térmico en conserva mixta de papaya (carica papaya I) y cocona (solanumtopiro) en envases
de hojalata™, esta investigacion de desarrollo en la ciudad de Tinge Maria, la cual presenta
una temperatura de 23-25°C y 80-85 % de humedad relativa, como promedio para ambos
casos; ejecutandose desde el mes de Enero del 2006 hasta Diciembre del 2006; en la
Universidad Nacional Agraria de la Selva, las pruebas experimentales y finales para el
procesamiento de la papaya y cocona se realizaron en los laboratorios de andlisis de
alimentos, Bioguimica General, Quimica, Analisis sensorial, Microbiologia de los alimentos,
Ingenieria de los alimentos y la planta piloto de frutas y hortalizas, de la Facultad de

Industrias Alimentarias. Teniendo como objetivo determinar los parametros éptimos del



tratamiento térmico, Flujograma de elaboracion y tiempo de estabilidad para conserva mixta
de papaya y cocona. Esta investigacion obtuvo como resultados que la conserva mixta fue
estudiada en los aspectos fisicoquimicos, quimica proximal y rendimiento; conservandose en
almibar en envases de hojalata. La cocona y papaya fue proporcionado por el IIAP (Instituto
de Investigacion de la Amazonia Peruana), esta institucion tiene la finalidad de mejorar las
caracteristicas fisicoquimicas de estos frutos. La papaya presentd un rendimiento de 48,4 3%
y la cocona 51,28 % para ser enlatado; donde los pardmetros determinados para el
procesamiento fueron: para la solucion de gobierno 40 °Brix con 3,5 de pH, para el
tratamiento térmico: 100 °C por 15 minutos; resultados obtenidos por evaluaciones
sensoriales y microbiol6gicos, concluyendo asi que durante el almacenamiento, las
caracteristicas fisicas de la conserva mixta, permanecieron dentro de los rangos técnicos,
existiendo una variabilidad en las caracteristicas biométricas. La conserva alcanzo un pH
final de 3.82, 20°Brix y 1602.9ppm de acido citrico y ausencia de microorganismos

patdgenos (pags. 15, 62).

Vargas Gironda (2017), desarrolld su investigacion titulada “Evaluacion de la
preservacion del encurtido de rocoto (capsicum pubescens), mediante la utilizacion de
lactosuero acido como liquido de gobierno” en la provincia de Puno, en las instalaciones del
Instituto Nacional de Investigacion y Extension Agraria INIEA, estacion experimental
ILLPA — Puno, donde se realizaron los analisis respectivos en los laboratorios de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial y Medicina Veterinaria y Zootecnia de la
Universidad Nacional del Altiplano Puno, durante los meses de marzo a julio del afio 2016.
Esta investigacion tuvo como objetivo evaluar la preservacién del encurtido de rocoto
(Capsicum pubescens), mediante el uso de lacto suero acido como liquido de gobierno, el
estudio consistié en determinar la proporcion de lacto suero (50, 75y 100 %) y la condicion
de rocoto (sin escaldar y escaldado) 6ptima, que permitieron la preservacion del encurtido.
Teniendo como resultado un producto cuyo pH fue 4, con una acidez de 1,6 %, siendo el
olor, color y consistencia del producto aceptables para los consumidores, asi mismo en estas
condiciones se estimo que el periodo de vida util del producto es de 6.4 meses a 17 °C, tiempo
en el que el porcentaje de acidez es tolerable por los consumidores, permitiendo ademas
disminuir los costos de produccion del producto, obteniéndose una rentabilidad de 98,09 %,

por unidad de 250 g, concluyendo de esta manera que la preservacion dptima del encurtido
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de rocoto con caracteristicas sanitarias, fisicas y sensoriales permisibles, se logro con la
utilizacion de frutos crudos del rocoto en combinacion con 100 % de lacto suero acido como
liquido de gobierno (pags. 9, 26).

Vasco Sarango (2013), realizd una investigacion titulada “Elaboracion de conservas de
champifion (agaricus bisporus) utilizando cuatro diferentes liquidos de cobertura”, 1a cual se
desarrollo en los talleres de cocina experimental y Laboratorio de Bromatologia, de la
Facultad de Salud Publica, de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en la ciudad de
Riobamba, con una duracion de 8 meses durante el afio 2013, teniendo como objetivo la
realizacion de conservas de champifion en diferentes liquidos de cobertura: Acido, Agridulce,
Dulce y Picante, con un aporte de caracteristicas organolépticas, nutricionales y
microbioldgicas. La misma que desarrollo resultados obtenidos, estos son el reflejo del
comportamiento natural de variacion de pH al afiadir sustancias acidas como lo son el araza
y tamarindo, ademas de la adicion de agua en sus diferentes dosificaciones modificaron el
pH en un pH &cido mientras que en los liquidos de cobertura en los que se utiliz Panela y
Jengibre al ser sustancias neutras y alcalinas aumentan su pH y modifican al alimento, los
tratamientos que no cumplen con la Norma INEN 404 que indica un pH minimo de 5,6 son
los tratamientos con el liquido de cobertura acido del 30 % y los liquidos de cobertura del
10, 20 y 30 % Agridulce. Ya que su pH es mas bajo que el minimo permitido, concluyendo
asi mismo a través del analisis microbiologico se determina una conserva de champifion apta
para el consumo humano con Ausencia de Coliformes y Aerobios mesoéfilos bajos en UFC
en sus diferentes liquidos de cobertura. Las conservas de champifién en diferentes liquidos
de cobertura poseen caracteristicas organolépticas en cuanto a: Color: con champifiones
blanco o crema y pardos y textura firme excepto la conserva dulce al 10 % dentro de la Norma
INEN 404, Olor Agradable caracteristico y Sabor de acuerdo al liquido de cobertura

respectivo dentro de la Norma INEN 405 (pags. 6, 59).
En investigaciones realizadas a nivel nacional se encontro a:

Gutiérrez Lopez y Gutiérrez Loza (2013), realizaron una investigacion titulada “Proceso
de produccion de encurtido mixto en la fabrica de alimentos “la Matagalpa”, afio 2012”. El
presente trabajo expone el estudio realizado en la fabrica de alimentos “La Matagalpa” sobre

el proceso de produccion y especialmente enfocado en la elaboracion de encurtido mixto con



el proposito de analizar las etapas para su elaboracion y de determinar las principales
debilidades existentes y poder brindar recomendaciones a la empresa. El objetivo de la
investigacion es evaluar el proceso de produccion de encurtido mixto en la Fabrica de
alimentos “La Matagalpa”, durante el afio 2012. Teniendo como resultados y conclusiones
que a pesar de contar con un sistema de gestion de calidad para inspeccionar las distintas
etapas del proceso existen ciertas deficiencias que de una u otra manera podrian afectar el
proceso en conjunto, por ello se recomienda tomar en cuenta los aspectos mencionados en la
guia de recomendaciones las cuales estdn basadas en los puntos considerados como
debilidades dentro de la empresa y que pueden ser modificados para una mejor produccion
(pégs. 11, 70).



3. Planteamiento del Problema

3.1. Caracterizacion general del problema

En Nicaragua se cultiva una gran variedad de frutas tropicales de las cuales el mayor
porcentaje producido es destinado ampliamente para el mercado nacional, actualmente en
este aflo 2022 se tiene contabilizado un estimado de 30 mil manzanas de tierra donde se
cultivan gran variedad de las frutas tropicales comunes y menos comunes para el mercado,
esto con el fin de ampliar el rubro y las posibilidades de innovar y aumentar vias de acceso a
nuevos mercados nacionales e internacionales (TV Noticias , 2022).

Las principales razones por las cuales ain no es notable un crecimiento en la industria y
la agroindustria en Nicaragua y por ende en la economia del pais se debe al poco
aprovechamiento de estrategias y técnicas y la poca innovacion para la creaciéon de nuevos
productos y transformacion de las frutas asi como también la falta de innovacion al momento
de conservar y preservar dichas frutas, caso que no solo ocurre con las frutas sino que también

ocurre en el &mbito de las verduras y hortalizas, pero nos enfocaremos en las frutas.

Actualmente se conocen algunos planes y estrategias que algunos organismos
gubernamentales estan queriendo llevar a cabo, esto por la necesidad de innovar, crear y
aumentar el mercado, abrirse puertas a la exportacién de productos inocuos, innovadores y
que atraigan a mas compradores internacionales, pero a pesar de que son planes que se han
estado queriendo llevar a cabo algunos resultados no son notorios por la falta de creatividad,
falta de implementacion de buenas practicas de manufactura y buenos procesos de

transformacion y conservacion de las frutas.

Por tanto no solamente se debe priorizar la innovacidn y creacion de nuevos productos
para ampliar la variedad a ofertar, sino que también se deben implementar procesos correctos
que incluyan las buenas practicas de manufactura y calidad para que los productos finales
terminados puedan ser ofertados y aceptados por el mercado nacional e internacional, debido
a que los procesos que se llevan a cabo en otros paises son mas rigurosos y estrictos, se deben

pasar varios analisis y por tanto la calidad e inocuidad son primordiales.

El poco valor agregado de las frutas tropicales tanto comunes y no comunes es un factor

que influye en las pocas ganancias monetarias recibidas de las cosechas registradas en el pais;



la mayoria de las frutas son accesibles a lo largo del afio ya que existen diferentes variedades
de una sola fruta y por tanto la mayoria son consumidas de manera directa por el mercado
nacional, el mayor porcentaje sin recibir tratamiento alguno o sin sufrir algin proceso de

transformacion

Las frutas tropicales cosechadas a nivel nacional obtienen un poco porcentaje de
transformacion, algunas frutas son destinadas para la elaboracion de almibar, vinos o licores,
dulces tradicionales, yogures, frescos o bebidas naturales, mermeladas y jaleas, en los cuales
los procesos se llevan a cabo de manera artesanal por pequefios grupos dirigidos algunos por

cooperativas que impulsan la economia local o por municipios.

No obstante, son productos que no son de gran auge econémico en su mayoria puesto a la
falta de posicionamiento y de igual forma la poca variedad de oferta, ya que estamos en una
sociedad cambiante en blsqueda de productos nuevos e innovadores que brinden nuevos

sabores y métodos para preservar las frutas sin cambiar mucho su aspecto y caracteristicas.

La mayoria de productos elaborados a nivel nacional se ofertan en pequefias ferias locales
realizadas y dirigidas en municipios de los diferentes departamentos del pais las cuales se
realizan por dias determinados y la poblacion puede degustar, comprar y conocer dichos
productos, sin embargo, nos vemos estancados en ofertas similares de los mismos productos
sin que se oferte algo innovador que incluya una nueva técnica de transformacion o

conservacion de las frutas.

El factor influyente en el desaprovechamiento de las frutas es el poco interés en la
innovacion causado por la falta de informacion y datos sobre el procesamiento tanto
industrial como artesanal que poseen los pequefios y medianos productores en el pais, esto
provoca que las frutas sean comercializadas sin sufrir ningun proceso como se detalla

anteriormente.

Debido a que actualmente en Nicaragua se empieza a implementar la agroindustria la
mayoria de productores no tienen conocimientos previos sobre procesamiento adecuado que
incluya normas de inocuidad y calidad de todos sus procesos, igualmente falta de
conocimiento de procesos artesanales parecidos a los industriales que den como resultado

final un producto apto para la comercializacion y consumo.



Por tanto como futuros ingenieros implementar herramientas de transformacion vy
conservacion a las frutas tropicales es de suma importancia para dar valor agregado y ampliar
la variedad de productos ofertados al mercado tanto nacional como internacional, algunas de
las formas para agregar valor agregado es la conservacion de las frutas por medio de
diferentes liquidos de gobierno realizados a partir de diferentes especies y sabores que

intensifiquen el sabor y alarguen la vida util de las frutas.

Elaborar en dos diferentes liquidos de gobiernos conservas de frutas resulta una salida util
para dar valor agregado y aumentar los productos innovadores ofertados al publico en general

tanto nacional como internacional.

Muchos de los pasos a seguir para realizar estos productos seran llevados a cabo de manera
artesanal como una forma de demostrar que no solamente un proceso industrial es
exactamente correcto, llevando a cabo procesos de buenas practicas de manufactura y calidad
se lograra dar valor, aumentar la vida util de las frutas utilizadas y crear productos para
diferentes rubros del mercado esto como una de las soluciones para el poco aprovechamiento

de las frutas cosechadas en Nicaragua.

3.2. Preguntas de investigacion

Pregunta general

¢Cémo podemos validar la utilizacion de dos liquidos de cobertura para la elaboracion de

conservas de frutas tropicales?
Preguntas especificas

¢Como se lleva a cabo el proceso de elaboracion de liquido de cobertura para conservas a

base de frutas tropicales?

¢ Cuales son los factores incidentes en el proceso de elaboracion de liquido de cobertura

para conservas de frutas tropicales?

¢Qué caracteristicas organolépticas tendran las conservas de frutas tropicales en dos
diferentes liquidos de cobertura (acido y dulce) y cual serd el nivel de aceptacion que

tendrian?



4. Justificacion

En los paises desarrollados econémicamente las actividades agroindustriales aportan gran
valor a las cadenas de exportaciones de productos procesados, transformados, conservados o
bien sea productos que han sufrido uno o varios procesos innovadores de agregacion de valor,
la mayoria de las frutas, verduras, hortalizas, raices y demds sufren procesos tanto de
conservacion como también de transformacion con los cuales se obtienen sinnimeros de

productos listos para la comercializacion tanto local, nacional e internacional.

Para paises aun en desarrollo como Nicaragua en la mayoria de las &reas de la industria y
la agroindustria se tiene un ritmo bajo de crecimiento y variedad en los productos ofertados
en el mercado nacional e internacional, la mayoria de los productos exportados no sufren
ningun proceso de transformacién o conservacion o que agregue valor a lo producido o
cosechado en el pais, lo que supone pocas ganancias y ofertas de productos sin extensa
variedad, de igual manera es una clave del poco aprovechamiento del potencial que tiene

nuestro pais.

Es por tanto que crear nuevos productos, innovadores que aporten a la variedad en las
ofertas al mercado nacional e internacional supone una de las claves para que poco a poco se

vaya abriendo camino en las exportaciones de productos con una vida util mas extensa.

Para esto, conociendo que en Nicaragua se dispone de extensas areas de cultivo de frutas
tropicales comunes y no comunes, elaborar conservas que alarguen la vida de estas supone
un objetivo no complejo y con altas probabilidades de obtener un nicho de mercado que se

pueda expandir a las diferentes regiones.

Como futuros ingenieros agroindustriales al ver como son desaprovechadas las frutas
tropicales en nuestro pais nos alerta a querer crear, experimentar y buscar nuevas formas para

innovar de manera que las frutas sean aprovechadas en su mayor porcentaje.

Por tanto, crear conservas de frutas con dos tipos de liquidos de coberturas (acido y dulce),
es una de las alternativas que vendria aumentando valor a las frutas, diversificando el
mercado y los productos que se ofertan tanto a nivel nacional como también a nivel

internacional.
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Las conservas a partir de liquidos de coberturas ayudan a aumentar el sabor de las frutas
intensificAndolo y alargando la vida util de estas, ante un cambio que hemos ido siendo parte
através de los altimos afios, nos damos cuenta de la necesidad de crear e implementar nuevas
técnicas en el procesamiento de las frutas, el cambio de habitos alimenticios también forma
parte de las razones por las cuales estas tres conservas daran a la poblacion una nueva forma

de degustar de sus frutas mas consumidas y algunas poco consumidas.

Esto provocara un aumento de areas de cultivos de frutas, elevando la produccion, lo que
conllevara a mayor procesamiento y exportaciones, que se veran reflejadas en el incremento

de divisas.

De igual manera la creacion de estas conservas ayudara a aportar de manera positiva a la
economia del pais, apoyando a la produccién, aprovechamiento y transformacién de las
frutas.

No solamente se estaria aportando al nivel econdmico, de igual manera se estarian
aportando conocimientos a la poblacion interesada en el cambio, y en el campo de la
agroindustria de Nicaragua se estaria abriendo un rubro mas para el fortalecimiento de dicha

rama en el pais.

Desde el punto de vista practico, con su abordaje metodolégico, el estudio también
pretende contribuir como referencia para estudiantes, productores, comercializadores y
docentes, sirviendo para dar continuidad y/o réplicas de trabajos para otros sectores
productivos similares o para aportar diversos cambios en la industria nicaragiense a partir de

la agro-industrializacion de nuevos productos.
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5. Objetivos

5.1.0bjetivo general
Validar la utilizacion de dos tipos de liquido de coberturas en conservas a base de frutas

tropicales

5.2.0Dbjetivos especificos
Describir el proceso de elaboracion de liquido de cobertura para conservas a base de frutas

tropicales.

Determinar los factores incidentes en el proceso de elaboracién de liquido de cobertura
para conservas de frutas tropicales.

Determinar las caracteristicas sensoriales mediante un analisis organoléptico y el nivel de
aceptacion que tendrian las conservas de frutas tropicales en dos diferentes liquidos de

cobertura (acido y dulce).
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6. Fundamentacion teorica

6.1. Generalidades de las conservas

Se llama conserva al resultado del proceso de manipulacion de los alimentos de tal forma
que se evite o ralentice su deterioro (pérdida de calidad, comestibilidad o valores
nutricionales). Esto suele lograrse evitando el crecimiento de pasto natural, levaduras, hongos
y otros microorganismos, asi como retrasando la oxidacion de las grasas que provocan su
enranciamiento. Las conservas también incluyen procesos que inhiben la decoloracion
natural que puede ocurrir durante la preparacion de los alimentos, como la reaccion de dorado
enzimatico que sucede tras su corte. Muchos métodos de elaboracion de conservas incluyen

diversas técnicas de conservacion de los alimentos (Félix Velasco, 2013).

6.2. Origen e historia de las conservas

Las escasas oportunidades de obtener alimento para el primer hombre primitivo lo
orillaban sélo a la caza. EI hombre consumia los alimentos en estado natural; no obstante,
durante su evolucion comenzo a cocinarlos. “El nomadismo en el hombre primitivo estuvo
asociado a la necesidad de obtener alimentos, es decir a la supervivencia” (Aguilar Morales,
2012).

Las sociedades a lo largo de la historia fueron aprendiendo de manera empirica formas y
métodos tradicionales para conservar los alimentos. Estos métodos eran precarios, pero se
fueron perfeccionando debido a las necesidades del trayecto del campo hacia las grandes
ciudades. Esto desde luego, provocé una alta demanda de productos animales y vegetales. Al
existir mayor demanda de productos, la prioridad fue inventar un sistema que incluyera la
recepcion, el manejo y la venta de productos a gran escala.

Desde hace mucho tiempo han existido diferentes métodos de conservacion, los cuales se
han consolidado y se han perfeccionado; entre los métodos de conservacion de alimentos mas
comunes se encuentran: el salado, el curado, el ahumado, el escabeche, el refrigerado vy el
calor.

6.3.Métodos de conservacion

La conservacion de los alimentos requiere mantener al maximo la vida dtil del producto,
por ello es de vital importancia controlar las etapas de latencia y aceleracion positiva del
grado de descomposicion. El objetivo es que se desarrollen la menor cantidad de
microorganismos posibles, esto se logra evitando la contaminacién con recipientes y
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utensilios; creando condiciones desfavorables para el crecimiento microbiano; y aplicando
accion directa sobre algunos microorganismos a través de un método de conservacion
(Aguilar Morales, 2012).

A continuacion, se presentan algunos métodos que puedes emplear mediante el uso del
calor, el frio y otras técnicas.

6.3.1. Conservacion en Calor

De acuerdo con Ceupe Magazine (2022), “La conservacién mediante la aplicacion del
calor persigue como objetivo la destruccion de microorganismos patdgenos y sus esporas, asi
como la inactivacion de los enzimas”. Dependiendo de la temperatura y el tiempo aplicado,

se pueden aplicar los siguientes tratamientos:

6.3.1.1. Pasteurizacion

Es un tratamiento térmico relativamente suave (con temperaturas menores a 100 °C), que
se aplica sobre los alimentos, mediante el cual se destruyen los microorganismos patégenos
no esporulados, levaduras y mohos para conseguir asi un producto seguro a consumir a corto
plazo como en el caso de la leche, o de mayor duracion como en el caso de la fruta

embotellada. Existen dos tipos de pasteurizaciones:
Pasteurizacion LTH.
Pasteurizacion HTST.

6.3.1.2. Esterilizacién

Es la operacion donde se tratan los alimentos a alta temperatura y durante el tiempo
necesario para destruir toda la actividad enzimatica y microbiana, por lo que se producen
productos con una larga vida util, pero con notables pérdidas, tanto a nivel nutritivo como
sensorial. Los alimentos esterilizados no necesitan ser almacenados en frio y tienen una

duracion aproximada de seis meses.

6.3.1.3. La Uperizacion o procedimiento UHT
La temperatura sube hasta 150 °C por inyeccion de vapor saturado o seco durante uno o
dos segundos, produciendo la destruccidn total de las bacterias y sus esporas. Termina en un

proceso de fuerte enfriamiento a 4 °C. El alimento liquido esterilizado se puede conservar,
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tedricamente, durante un largo periodo de tiempo. La fecha limite de uso es de meses, ya que

se pueden producir alteraciones en el interior del embalaje.

6.3.1.4. Escaldado

Es aquella operacion basica aplicada sobre frutas y verduras por medio de la cual se
destruyen los enzimas que pueden ocasionar alteraciones en el alimento a lo largo del tiempo.
Consiste en una primera fase de calentamiento a 80-100 °C, seguida de un periodo que suele
variar entre 30 segundos y 2/3 minutos de permanencia del alimento a esa temperatura, y

finalmente un enfriamiento rapido para que no proliferen los microorganismos termafilos.

6.3.1.5. Coccion

Es un tratamiento térmico produce una reduccién de la carga microbiana del alimento y
de su actividad enzimatica que aumentara la vida util del producto obtenido, aunque el
objetivo primordial buscado con el tratamiento sea introducir cambios en la textura, color,

composicion, etc., del alimento para favorecer la aceptabilidad por parte del consumidor.

6.3.2. Conservacion en frio
Siguiendo con Ceupe Magazine (2022), “La conservacion mediante la aplicacion de frio
consiste en detener los procesos quimicos enzimaticos y de proliferacion bacteriana que se

producen en los alimentos a temperatura ambiente”. Esta forma de conservacion puede ser:

6.3.2.1. Refrigeracion

Es un tratamiento muy benigno que no causa dafios en el alimento, y los que se producen
se deben a malas practicas de manipulado y operacién. Permite conservar los alimentos
durante dias o semanas. La temperatura de la refrigeracion reduce la velocidad de crecimiento
de los microorganismos termoéfilos y muchos de los meséfilos, en cambio los de tipo
psicotrofos pueden multiplicarse. Cuando refrigeramos debemos controlar los siguientes

factores:
Temperatura. La temperatura éptima oscila entre 0 y 10 °C.
Humedad. Ya que si el ambiente es muy seco pasara humedad desde el alimento al medio.

Luz. Pues las camaras de refrigeracion son oscuras para evitar la oxidacion,

principalmente de las grasas.
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Atmosfera. La composicion de la atmosfera, ya que, si aumenta la concentracion de
mondxido de carbono, se retrasa el periodo de maduracion. Y si aumenta la concentracion de

oxigeno, la aceleramos.

6.3.2.2. Congelacion

Es un método adecuado para la conservacion de alimentos a largo plazo, ya que mantiene
perfectamente las condiciones organolépticas y nutritivas de los alimentos. La congelacion
es aquella operacion mediante la cual se aumenta la vida Gtil de los alimentos por aplicacion
de bajas temperaturas del orden de 20-30 °C bajo cero. A pesar de que el agua se convierta
en hielo a 0 °C, no todo el alimento estd congelado a estas temperaturas. La legislacion
vigente describe los alimentos ultra congelados destinados a la alimentacion humana, como

aquellos alimentos:

Que hayan sido sometidos a un proceso adecuado de congelacién denominado
“congelacion rapida” o “ultra congelacion”, que permita rebasar tan rapidamente como sea

necesario en funcion de la naturaleza del producto la zona de maxima cristalizacion.

Que la temperatura del producto en todas sus partes, tras la estabilizacion térmica, se

mantenga sin interrupcion a temperaturas iguales o inferiores a -18 °C.
Que sean comercializados de modo que indiquen que poseen esta caracteristica.

6.3.2.3. Descongelacion

La descongelacion ha de ser rapida. Tanto la conductividad térmica como la difusividad
térmica del agua y el hielo son diferentes. El hielo tiene una conductividad cuatro veces
mayor que el agua y una difusividad ocho veces mayor. Ello es debido a que los puentes de
hidrogeno entre las moléculas de agua son inestables y se establecen y rompen con gran
facilidad mientras que en el hielo los puentes de hidrégeno son fijos y estables por lo que se

puede conducir y difundir el calor con mayor celeridad.

6.3.3. Otros métodos de conservacion

6.3.3.1. Conservacion por reduccion del contenido de agua: secado, concentracion

El proceso de secado es una de las tecnologias de conservacion mas antiguas que existen,
en la que se utilizan las propiedades del sol para secar carne o pescado. Por lo tanto, los

métodos de conservacion por reduccion del contenido de agua se basan en este principio de
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la naturaleza. Los alimentos que contienen poco contenido de agua como las semillas y
cereales, generalmente tienen mayor estabilidad en su conservacion, a diferencia de los
demas alimentos (frutas, verduras y carnes), donde se necesita reducir el contenido acuoso,
para evitar la proliferacion de bacterias, principalmente patdgenas y enzimas (Aguilar
Morales, 2012).

En la conservacion por reduccion del contenido de agua se encuentran dos tipos, las cuales

se diferencian entre:

Secado: Mediante este proceso se elimina el agua en forma de vapor de los alimentos
liquidos o sélidos, su finalidad es prolongar la vida Gtil de los alimentos. La conservacion se
consigue debido a que se reduce la Aw a niveles en los cuales se disminuye y blogquea el
crecimiento de microorganismos, inhibiendo de igual forma, la presencia de reacciones
quimicas y bioquimicas, por lo tanto, aumenta la estabilidad del alimento. El secado se realiza
mediante dos mecanismos: por una evaporacion del agua que contiene el alimento y por la
eliminacidn del vapor de agua que se forma. La deshidratacion del alimento se puede realizar

de forma parcial o total, depende de su finalidad.

Para obtener un alimento de calidad, es indispensable cuidar la velocidad con que se

realiza el secado, esta velocidad depende de los siguientes factores:

a) “La temperatura que depende del alimento, superficie del alimento a desecar, y
sequedad del aire, ya que entre menor sea la humedad del aire que rodea al alimento,
mayor sera la velocidad de secado.

b) b) Velocidad del movimiento del aire, entre méas rapido fluya el aire en torno al
alimento, la velocidad de secado aumentara.

c) c¢) Si la presion atmosférica disminuye, ocasiona que disminuya el punto de

ebullicion”.

Concentrado: En este método de conservacion se disminuye el agua a tal grado que la

Aw del alimento es minimay, por tanto, se evita el desarrollo de microorganismos.

En la industria alimentaria, este método es muy empleado para concentrar alimentos

liquidos como jugos de frutas, y para la obtencion de néctares, jarabes, entre otros.
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La concentracion aumenta la vida de anaquel de estos productos, debido a que, ademas
de disminuir la Aw, aumenta la concentracion de azUcar o sal, inhibiendo la proliferacion

de microorganismos.

De acuerdo a lo establecido en el Reglamento de Control Sanitario de Productos y
Servicios de la Secretaria de Salud, se definen los concentrados dependiendo del alimento

que se emplea:

a) Concentrado artificial: Producto que contiene sustancias aromaticas artificiales, que
puede estar adicionado de sustancias aromaticas naturales, jugos de frutas y aditivos.

b) Concentrado artificial con jugo de fruta: Producto que corresponde por su
composicion a los concentrados artificiales, pero que contiene por lo menos 50% del
jugo o pulpa del fruto o la cantidad equivalente de la fruta o jugo concentrado.

¢) Concentrado de aceite esencial con jugo de fruta: Aceite esencial que contiene no
menos de 50% del jugo o pulpa de la fruta correspondiente o su equivalente del jugo
concentrado, pudiendo estar adicionado de aditivos con excepcion de sustancias
aromaticas sintéticas artificiales.

d) Concentrado de frutas: Producto que contiene 90% del jugo o pulpa de la fruta
correspondiente o del equivalente de la pulpa o jugo concentrado, que puede estar
adicionado de colorantes, emulsivos u otros aditivos, con excepcion de sustancias
aromaticas artificiales.

e) Concentrado no natural de aceites esenciales: Producto obtenido de los aceites
esenciales naturales, que puede estar adicionado de jugos de frutas y otros aditivos,

con excepcién de sustancias aromaticas artificiales.

6.3.3.2.Métodos bioldgicos: fermentacion y antimicrobianos naturales

De acuerdo con Aguilar Morales (2012), indica “Los fermentados y la utilizacion de
antimicrobianos naturales, han sido bastante utilizados a través de la historia. Como
referencia, a partir de los romanos, su uso y explotacion en los alimentos y bebidas (cerveza

y vino) se extendio considerablemente” (pag. 123).

En general, se puede definir como “el proceso bioldgico que tiene lugar cuando los

microorganismos presentes en un alimento usan como sustratos organicos para sus procesos
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metabolicos especificos, alguna de las estructuras que integran la composicion quimica de

ese alimento”.

Una de las aplicaciones mas comunes y mas rentables en términos econdmicos se oriento

a la cerveza.

La fermentacion requiere de otros elementos para la elaboracion y produccion de bebidas.
La fermentacion utiliza alcohol o acido acético y una bacteria controlada que permita generar
un fermentado manejable para la industria. Cabe destacar que también se usa en otros
productos muy comerciales, como vinos, aceites, diversos tipos de vinagre y otras

aplicaciones practicas como las especias.

Es importante utilizar bacterias para la fermentacion, aunque éstas deben ser controladas
de manera efectiva para evitar que el producto se descomponga y se desperdicie. Para evitar
este riesgo, se utiliza la sal (cloruro de sodio), la cual evita la proliferacién de gérmenes

dafinos que afectan al producto.

Con base en las investigaciones, el tipo de fermentacion puede ser generada por los

siguientes factores bioldgicos:
a) “Bacterias
b) Levaduras
¢) Mohos o ambas”.

6.4.Conserva vegetal

Son productos que, envasados en forma hermética, han sido sometidos a procesos de
esterilizacion industrial mediante maquinaria para conservas. En este dmbito también
podemos clasificar como conservas las frutas y hortalizas ultra congeladas, aungue su vida
media sea inferior a la vida media de un enlatado. Las fabricas de conservas vegetales en la
actualidad, elaboran con frutas y hortalizas una enorme variedad de enlatados. Los
fabricantes de conservas vegetales de calidad intentaran satisfacer las necesidades nutritivas
del consumidor permitiendo obtener frutas y verduras nutritivas fuera de temporada o

presentada de diferentes formas (Juarez, 2007).
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6.4.1. Proceso de elaboracion de conservas vegetales
El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2010), define que “Las conservas
vegetales son elaboradas con frutas u hortalizas. Sus materias primas deben satisfacer

exigencias de madurez y de estado higiénico sanitario” (pag. 20).

El MAGP realizo una guia donde describe el proceso de elaboracion de conservas de frutas
y vegetales, en esta se describe los puntos claves para llevar a cabo el procedimineto correcto
de la elaboracion de las conservas empezando desde la recepcion de la materia prima hasta

el almacenamiento del producto final.

6.4.1.1. Recepcion y Seleccion
Las frutas y hortalizas contenidas en bins, jaulas o directamente a granel, segun el tipo y

destino, son transportadas en camiones hasta la fabrica.

La carga es pesada en la recepcién para conocer la cantidad de frutas u hortalizas que
esperan recibir tratamiento. En este momento se sacan muestras de las materias primas para
determinar si alcanzan la calidad requerida por la empresa. Al mismo tiempo se evalla el
tamafio, grado de maduracién, temperatura durante el transporte, sustancias extrafas
adheridas y presencia de materias nocivas como vidrio o metal, con el objeto de conocer si

se encuentran dentro de los parametros prefijados.

6.4.1.2. Lavado - Limpieza
El lavado es un punto de fundamental importancia en la elaboracion de conservas

vegetales. EI método depende del tipo de fruta u hortaliza que se procese.

El objetivo principal del lavado y/o limpieza es eliminar tierra y restos vegetales. Al
mismo tiempo, mediante este proceso se logra una importante disminucion de la carga

microbiana que las materias primas traen superficialmente.

Las frutas que luego requieren un proceso de pelado (duraznos, peras, etc.) deben recibir
un lavado previo. La modalidad mas utilizada consiste en pasarlas a través de una lluvia,

mediante picos aspersores.

Luego se dirigen hacia el proceso siguiente: pelado y descorazonado en peras y

descarozado en duraznos.
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Las hortalizas generalmente reciben tratamientos diferentes que las frutas. En el caso de
los tomates, debido a que son relativamente frégiles, reciben un lavado por inmersién en un
tanque con agua. En estas condiciones el material mas denso, como la tierra, se hunde y las
hojas flotan libremente, mientras que los frutos se mantienen en suspensién. Posteriormente
los tomates se extraen del tanque por un transportador de rodillos y se hacen pasar bajo

rociadores de agua.

6.4.1.3. Acondicionamiento
Bajo este nombre se engloban una serie de operaciones previas a la elaboracion de la

conserva y que difieren para cada fruta u hortaliza.

En la elaboracion de duraznos en conserva, las frutas pasan por clasificadoras de tamafio
para luego entrar a descarozadoras que se acondicionan segun el tamafio del fruto para lograr
un descarozado eficiente. Si un fruto chico es tomado por una descarozadora acondicionada
para fruta grande, junto con el carozo se va desprender mucho mesocarpio 3; y en el caso
inverso, la fruta grande tomada por una descarozadora preparada para fruto chico, va a

ocasionar que las mitades exhiban una punta de carozo.

A continuacién, las mitades de duraznos son colocados boca abajo entrando a la operacion

de “pelado”.

El escaldado es otra de las operaciones consideradas dentro del acondicionamiento. En

general, son las hortalizas las que se someten a este proceso.

Esta operacion debe llevarse a cabo con gran precaucion, ya que el principal riesgo
microbioldgico es la posible contaminacion de los vegetales con esporas de bacterias

termofilas como resultado de un fallo en la limpieza adecuada de los escaldadores.

6.4.1.4. Inspeccion

La inspeccion y seleccion manual de las frutas y hortalizas, es la forma tradicional de
eliminar el material no deseado de la linea de produccién tal como restos de piel, unidades
defectuosas por falta de consistencia, de uniformidad de color, rasgaduras etc. Se realiza
sobre cintas o juegos de rodillos, antes del envasado.

En ocasiones, la linea de inspeccidn resulta ineficaz al ser sobrecargada de materia prima

y faltar personal; en estos casos se debe considerar el aumento del personal asignado a esta

21



tarea o bien recurrir a la aplicacion de métodos diferentes a la actividad manual. Por ejemplo,

el uso de equipos gque cuentan con detectores Opticos para percibir descarozados defectuosos.

6.4.1.5. Clasificacion
Esta operacion esté relacionada con los tamafios de los frutos u hortalizas que deben
adaptarse a los aspectos de comercializacion vigentes en el pais de destino.

Control de los envases

Los envases constituyen un punto muy importante de control porque sus defectos pueden
originar fallas en la hermeticidad, provocando la contaminacion posterior al tratamiento

térmico y la alteracion del producto terminado.

La calidad del mismo esta relacionada con la necesidad de lograr un determinado tiempo

de vida util para el producto y de alcanzar una perfecta convivencia contenido - envase.

Es importante que la adquisicion de envases se realice a un proveedor confiable ya que

éste es el responsable de la calidad de los mismos.

6.4.1.6. Llenado

El llenado en recipientes de vidrio o metal se realiza mecanica 0 manualmente.

Una operacién de llenado perfectamente controlada resulta esencial en cualquier
operacion de envasado ya que la falta de control de esta etapa puede implicar riesgos tanto
para la calidad como para la inocuidad del producto. Como primera medida hay que cumplir

con la legislacion vigente en cuanto al peso de cada producto.

El sobrellenado puede provocar que el tratamiento térmico aplicado en los esterilizadores
resulte inferior al necesario. En este caso queda menos espacio para la agitacion del producto
y la transferencia de calor resulta diferente a la prevista. Ademas, se pueden originar grietas
en las uniones del envase por el desplazamiento de una mayor cantidad de producto en su

interior haciendo presion sobre las juntas.

El control de llenado es necesario también para mantener los limites precisos de espacio
de cabeza; el espacio libre en la parte superior del recipiente puede influir sobre la efectividad
del proceso de agotamiento del aire en el interior del envase.
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6.4.1.7. Preparacion de medios de cobertura

Los medios de cobertura son los liquidos que se agregan a las frutas y hortalizas antes de
las operaciones de expulsado, cierre, remachado, esterilizacion y enfriado. Estos liquidos
generalmente se preparan en dependencias anexas en tanques calefaccionados que poseen

dispositivos de agitacion.

Existen diferentes tecnologias de aplicacion de liquidos de cobertura. Algunas de ellas
trabajan en forma lineal y el tarro lleva un movimiento a velocidad regulada, recibiendo el
liquido caliente mediante picos vertedores. Otras, las rotativas, trabajan con sistemas que
combinan el llenado con la eliminacién del aire logrando al mismo tiempo llenado y

disminucidn de la presion interior del recipiente.

Los liquidos de cobertura son medios adecuados para afiadir esencias, aromas, acidos, lo
que permite modificar desde las caracteristicas sensoriales del producto hasta el tipo de

tratamiento térmico que éste recibird para su conservacion.

6.4.1.8. Eliminacién interior del aire

La eliminacion interior del aire, también Ilamada agotamiento del recipiente o expulsion,
es una operacién muy importante en el proceso de envasado. La eliminacion del oxigeno
ayuda a reducir al minimo la tensién sobre los cierres del envase durante el tratamiento

térmico, a conservar la calidad y a reducir la corrosién interna.

El vacio en el interior del recipiente puede lograrse mediante distintos métodos. Algunos
de ellos, lo producen al inyectar vapor en el espacio libre de la parte superior del recipiente,
para lo cual éste atraviesa un tunel de vapor antes de ser cerrado; el método resulta eficaz en

lo que respecta a los valores de vacio logrados.

6.4.1.9. Cierre del recipiente
El tapado y remachado con flujo de vapor es la metodologia més difundida y con ella se

logran mejores condiciones de sellado y vacio.

Un recipiente cerrado herméticamente es un requisito indispensable para la inocuidad de
un alimento enlatado. Si las uniones o cierres no cumplen las normas establecidas o si
aparecen orificios u otros defectos, es probable que se produzca contaminacién posterior al

tratamiento térmico.
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En esta operacion las variables de control radican fundamentalmente en el mantenimiento
de las maquinas remachadoras y en el conocimiento que los mecéanicos y el personal

especializado restante tengan sobre las especificaciones de las méaquinas de la empresa.

6.4.1.10. Esterilizacion industrial

La esterilizacion industrial o comercial de un alimento envasado sometido a tratamiento
térmico puede definirse como la situacion alcanzada mediante la aplicacion de calor
suficiente, por si sola 0 en combinacion con otros tratamientos adecuados, para obtener un
alimento exento de microorganismos capaces de multiplicarse en las condiciones normales

de almacenamiento.

Al considerar el tratamiento térmico que necesitan las distintas frutas y hortalizas es
necesario destacar la importancia que reviste el pH del alimento que se desea envasar y el
tratamiento previo que haya recibido.

6.4.1.11. Enfriamiento
Durante el tratamiento térmico de las frutas y hortalizas, el producto sufre dilataciones
que pueden repercutir sobre costuras y cierres, permitiendo asi la entrada de microorganismos

durante los procesos posteriores de enfriamiento y manipulacion en almacenaje y expedicion.

El enfriamiento, al que se someten los tarros luego de la esterilizacion, debe realizarse
cuidadosamente para evitar la contaminacién del contenido de los envases con

microorganismos procedentes del medio usado para el enfriamiento.

6.4.1.12. Almacenamiento y distribucion
El recipiente seleccionado, para conservar alimentos por accion del calor, debera cumplir

las condiciones previstas durante su almacenamiento y distribucion.

Lo importante es que el recipiente conserve su integridad para mantener las condiciones
de inocuidad del producto. Para ello se hace necesario evitar la corrosion externa que puede
conducir a la perforacion del envase. Este fendmeno de corrosion sera frecuente si ha sido
dafada la cubierta externa del envase y se acelerara en condiciones de almacenamiento
incorrecto que incorporen humedad o cambios bruscos de temperatura que conducen a
condensacion. Este fendmeno se hace mas comun cuando las latas son apiladas de tal manera

que evitan la circulacién del aire.
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La alteracion fisica de los recipientes puede ocurrir al mover sin cuidado las pilas de latas
o frascos, trayendo como consecuencia roturas o deformaciones que ademéas de brindar

condiciones para una posterior contaminacion hacen que la misma pierda valor comercial.

6.5. Liquido de gobierno o cobertura

Los medios de cobertura son los liquidos que se agregan a las frutas y hortalizas antes de
las operaciones de expulsado, cierre, remachado, esterilizacion y enfriado. Estos liquidos
generalmente se preparan en dependencias anexas en tanques calefaccionados que poseen

dispositivos de agitacion (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca , 2010).

Existen diferentes tecnologias de aplicacion de liquidos de cobertura. Algunas de ellas
trabajan en forma lineal, lleva un movimiento a velocidad regulada, recibiendo el liquido
caliente mediante picos vertedores. Otras, las rotativas, trabajan con sistemas que combinan
el llenado con la eliminacion del aire logrando al mismo tiempo llenado y disminucion de la

presion interior del recipiente.

Los almibares se emplean para las frutas; en cambio, para las hortalizas en general se usan
las salmueras, es decir, soluciones diluidas de sal que a veces también se edulcoran, como en

el caso de las arvejas, del choclo, etc.

6.5.1. Liquido de cobertura &cido

Los acidos producen tal sabor debido a que generan iones de hidrégeno (H+) en
disolucién. Se conocen varios mecanismos por lo que se reconoce el sabor acido. Las
sustancias acidas, bloguean a los canales de potasio ubicados en la membrana apical de la
célula receptora del gusto. El bloqueo de estos canales causa despolarizacion. Por otra parte,
también existen canales a través de los cuales pasan protones, uno de ellos se bloquea con
amilorida y el otro no, la entrada de protones produce la despolarizacion de la célula
gustativa, ésta despolarizacién abre canales dependientes de voltaje para sodio lo que produce
potenciales de accion en la célula gustativa, esta despolarizacion en la superficie basolateral,
abre canales de calcio dependientes de voltaje, situados en la cercania de las vesiculas
sinapticas, el aumento en el calcio intracelular, libera el neurotransmisor que se une a
receptores ubicados en las neuronas aferentes gustativas. Se han propuesto varios receptores
candidatos para el transporte de H+ en la célula. Estos receptores incluyen canales ionicos

de tipo ASIC (“acid-sensing ion channel”), canales activados por hiperpolarizacion (HCNs),
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los canales de K+ de dos poros y el heterodimero PKD2L1 / PKD1L3 (“polycystic kidney
disease 2-like 1 protein/1-like 3 protein”). Actualmente, s6lo el heterodimero PKD2L1 /
PKD1L3 se ha encontrado que se expresa en las células del gusto (Herndndez Calderén &
Diaz Barriga, 2019).

Limon

Se produce generalmente en regiones tropicales. Tiene una forma ovalada o eliptica segun
la variedad. La piel se adhiere bastante a los gajos. El arbol es pequefio y espeso; muy pocas
veces es mayor a los 4 metros de altura, sus ramas son delgadas y sus ramificaciones con
muchas espinas. Su interior esta dividido en segmentos, y tiene un aroma especial que lo hace

muy atractivo para usos culinarios. La cascara es delgada y suave, es verde cuando esta

inmaduro y al madurar se torna ligeramente amarilla (Castillo Arroyo, 2005).
Origen

El origen de los citricos se ubica en el sur-este de la India y son introducidos por primera
vez en Centroamérica por los religiosos espafioles en la época colonial. Las primeras
plantaciones a nivel comercial fueron establecidas en 1930, especialmente naranjas del tipo:

Valencia, Washington, y otros citricos como: mandarinas y limones (Castillo Arroyo, 2005).
Uso

El limon es una de las frutas mas &cidas que existe perteneciente a la familia de los frutos
agrios, este posee numerosas propiedades que son beneficiosas para nuestro cuerpo, dentro
de los diferentes usos que se le dan al limén, se pueden mencionar: la fabricacion de acido
citrico a partir del jugo de limén, jugo concentrado congelado, fruta fresca, fabricacion de
pectina, extraccion de aceites esenciales utilizados en la fabricacion de bebidas carbonatas,
reposteria, perfumeria, etc. Por el acido citrico que contiene, es un gran estimulante de las
funciones digestivas, estimula las glandulas endocrinas y exocrinas; cura el reuma y demas
manifestaciones artriticas, eficaz contra el escorbuto y es trofico contra las hemorragias

intestinales y hemorroidales (Castillo Arroyo, 2005).

6.5.2. Liquido de cobertura dulce
Se detecta sabor dulce a través del heterodimero formado por T1R2 (receptor de sabor

tipo 1, miembro 2) y T1R3 (receptor de sabor tipo 1, miembro 3). Cuando se expresan en
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sistemas heterdlogos, este heterodimero responde a azlcares naturales como glucosa y
sacarosa Yy edulcorantes como sacarina y acesulfame, aminoacidos como glicina, péptidos y
proteinas como el L-aspartil-L-fenilalanina (aspartame) y la taumantina respectivamente (2,
3). Los receptores del sabor dulce actian a traves de la gustducina que es una proteina G (4)
y el mecanismo de transduccién es via CAMP en la que la adenilato ciclasa funge como
proteina efectora: La sustancia dulce se une a su receptor, causando un cambio
conformacional en la proteina G, gustducina. La proteina G activada, activa a su vez a la
adenilato ciclasa. La adenilato ciclasa cataliza la conversion de ATP en cAMP. El cAMP
activa a una proteina cinasa que fosforila y cierra los canales de K+. La despolarizacién
resultante abre los canales de Ca2+ dependientes de voltaje. El incremento de calcio causa la
liberacion de neurotransmisores (Hernandez Calderon & Diaz Barriga, 2019).

Pifia de variedad Sugar loaf

La pifia es una planta herbacea de 1 a 1,5 metros de extension, tanto a lo alto como en lo
que a su circunferencia se refiere. Esta formada por una roseta de hojas duras, lanceoladas y
mas 0 menos espinosas, organizadas alrededor de un tallo que constituye el eje de la planta.
En su prolongacidon crece un &pice en cuyo extremo nace la fruta terminada en una corona.
La inflorescencia es racimosa y puede producir mas de cien flores. De hecho, la fruta esta
formada por el conjunto de flores que crecen alrededor del apice que, a partir de ahi,
constituye el tallo de la fruta del pedinculo hasta la corona. Cada flor origina una fruta
independiente organizada en espiral alrededor del tallo. Estas frutas se fusionan durante la
fructificacion hasta originar la pifia. Las frutas unidas aparecen en la parte exterior en forma

de escamas espesas denominadas «0jos» (UNCTAD, 2000).

La pifia produce pocas semillas, por lo que su reproduccién, sobre todo en plantaciones
de tipo industrial, se efectia a partir de los retofios producidos por la planta tras la
fructificacion. Sin embargo, este proceso es progresivamente suplantado pero el empleo de
vitroplantas que permite que el agricultor no esté limitado en material vegetal y favorece la

homogeneidad de los cultivos.

Origen
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La pifia es originaria de América del Sur (Brasil, Argentina y Paraguay). Ha sido
seleccionada, desarrollada y domesticada desde tiempo prehistdricos. En la actualidad los
frutos de pifia y sus derivados tienen gran importancia econémica en las regiones tropicales
y subtropicales del mundo (MEFCCA, 2022).

En Nicaragua el 90% de la produccion de pifia se concentra en Ticuantepe, también se
pueden mencionar otras zonas con menor produccion como San Marcos, Masatepe y

Diriomo.

En el pais se establecen las variedades de: Monte Lirio, Cayena Lisa y Golden MD — 2.
La variedad Monte Lirio es la méas utilizada por sus caracteristicas de adaptabilidad a las
condiciones ambientales de la zona, menor exigencia en el manejo agronémico y mayor
aceptacion en el mercado local. En cambio, en algunos segmentos de mercado prefieren la

variedad Cayena Lisa, porque es mejor en los procesos agroindustriales.
Uso

La pifia se consume fresca como postre, pero también se incluye en numerosas
composiciones como macedonias de frutas o en algunos platos de la cocina exotica, se
comercializa en gran cantidad de forma transformada. La méas extendida es la conserva,
donde se presenta bajo numerosas formas, desde la rodaja entera hasta trozos y varian en
funcion de los aditivos afiadidos, que van desde el zumo de pifia simple al sirope de azlcar
mas o menos denso. También se encuentra en la composicion de mezclas de fruta en
conserva. La pifia se utiliza en IV gama, frutas frescas cortadas y envasadas en bolsas o
bandejas. Las confituras y segmentos fritos son subproductos transformados a partir de una
fruta fresca (UNCTAD, 2000).

La fruta se consume también como zumo simple o concentrado. En este caso, se puede
encontrar el producto solo 0 mezclado con otras frutas. EI zumo fermentado origina vino de
pifia y vinagre, los purés o segmentos de fruta congelados constituyen productos semi-
transformados utilizados en la industria alimentaria, como base para la fabricacion de
productos lacteos (yogur, helado, etc.). La pifia deshidratada y/o confitada también se fabrica

para su venta directa en rodajas o0 segmentos solos 0 mezclados (frutas para aperitivo, etc.).
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Se estan realizando estudios sobre la bromelina, enzima extraida de la pifia, para su uso
en la industria farmacéutica, ya que podria ayudar a la digestion. Por ultimo, las hojas de pifia
pueden utilizarse como componente de la alimentacion del ganado, por la industria papelera
o para la confeccion de fibras (jarcias). Las tortas derivadas de la industria también son
subproductos interesantes para la produccion de abono verde y compost, asi como para la

alimentacion del ganado. La fermentacion de estas tortas permite la produccion de biogas.

6.6.Frutas a conservar

El concepto general de la preservacion de los alimentos es evitar el desarrollo de
microorganismos (bacterias, levaduras y mohos), para que el alimento no se deteriore durante
el almacenaje. Al mismo tiempo, se deben controlar los cambios quimicos y bioquimicos que
provocan deterioro (FAO, 1993).

6.6.1. Melbn

El melon (Cucumis melo L.) es una planta dicotiledonea, herbacea y anual, que pertenece
a la familia Cucurbitaceae. En esta familia botanica se encuentran otros cultivos como la
calabaza, la sandia, el pepinillo o pepino, los calabacines de verano o de invierno, el chayote,
el cundeamor, el pepino angolo o zocato, la esponja vegetal y el gliicharo (Fornaris, 2001).

6.6.1.1. Origen

La zona tropical y subtropical de Africa esta considerada como el principal centro de
origen de la especie Cucumis melo L. Un posible centro secundario de origen se encuentra
en la region que comprende Iran (Persia), el sur de Rusia, India y el este de China. La
documentacién mas antigua de la presencia del melén se remonta a los egipcios, cerca de
2,400 afios A.C. Los griegos mencionaban la fruta en escritos del siglo 3 A.C., y para el siglo
1 D.C. los romanos describen su cultivo y los tipos de melén que consumian. El cultivo del
melon se dispersd hacia el oeste por la region del Mediterraneo, encontrandose en Espafia ya
para el siglo 15 D.C. Fue traido al Nuevo Mundo por Cristébal Colén en su segundo viaje,

diseminandose posteriormente por todas las Américas (Fornaris, 2001).

6.6.1.2. Valores nutricionales
Se encuentran los valores nutricionales de esta fruta tropical, por cada 100 gramos (tabla
1).
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Tabla 1. Valor nutricional del melén

Composicion Cantidad
Agua 90,15¢
Energia 34 kcal
Proteina 0,849
Total lipido (grasa) 0,199
Colesterol 0
Carbohidratos 8,16 g
AzUcares totales 7,86 ¢
Fibra, dietita total 0949
Calcio 9 mg
Magnesio 12 mg
Potasio 267 mg
Sodio 16 mg
Faésforo 15 mg
Vitamina C 36,7 mg
Vitamina A 3382 1U
Vitamina B-6 0,072 mg
Vitamina K K2,5ug
Niacina 0,734 mg

Fuente: wikifarmer (2022)

6.6.1.3.Propiedades y beneficios
Segun la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2019) afirma que “El consumo de
meldn nos aporta agua, vitaminas A, B, C y E, acido félico, fibra, ademas de minerales como
calcio, hierro y potasio; todos estos componentes favorecen a la buena salud”. Entre estos

estan:

e Mantener hidratado nuestro el cuerpo en dias calurosos al mismo tiempo que consumimos
una botana dulce baja en calorias.

e Eliminar toxinas, evitar dolores de estbmago y neutralizar la acidez estomacal.

e Prevenir el estrefiimiento ya que es un laxante natural.
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e Ayudar a mantener sana la piel y a cicatrizar heridas.
e En conjunto de una buena alimentacion, ayuda a prevenir el cancer y enfermedades

cardiovasculares.

6.6.2. Guayaba de variedad taiwanesa

Es una fruta de forma redonda de color verde brillante al momento de la cosecha vy al
alcanzar su madurez se torna un color verde claro. Se consume como fruta fresca o para el
procesamiento de jugos, jaleas, mermeladas, entre otros. Posee vitamina B, C, hierro y
fosforo (MEFCCA, 2022).

6.6.2.1. Origen
De acuerdo con MEFCCA (2022), la fruta de guayaba, “es una planta originaria de

América Tropical, entre México y Brasil de regiones donde el clima es caliente todo el afio”
(pag. 02).

En Nicaragua, la variedad Taiwanesa fue introducida en 2007 a través de injertos a plantas
de guayaba criollas con estacas de guayaba originaria de Asia, produciendo una variedad

mejorada y de alto rendimiento por su tamafio, peso y sabor.

6.6.2.2. Valores nutricionales

Se encuentran los valores nutricionales de esta fruta tropical, por cada 100 gramos (tabla 2).

Tabla 2. Valor nutricional de la guayaba

Composicién Cantidad
Agua 80,29
Proteina 2,559
Lipido 0,959
Hidratos de carbono 14,3 ¢
Calcio 18 mg
Hierro 0,26 mg
Magnesio 22 mg
Fosforo 40 mg
Potasio 417 mg
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Sodio 2mg
Zinc 0,23 mg
Cobre 0,23 mg
Manganeso 0,15 mg
Selenio 0,0006 mg
Vitamina C 228,3 mg
Vitamina B1 0,067 mg
Vitamina B2 0,04 mg
Vitamina B-6 0,11 mg
Vitamina K 0,0026 ng
Vitamina E 0,73 mg
Beta Caroteno 374 ug
Licopeno 5204 ug
Acido graso saturado | 0,272 g

Fuente: Hidalgo Filipovich, Gomez Ugarte, Escalera Cruz, y Quisbert Diaz, (2015)

6.6.2.3.Propiedades y beneficios

Tiene un alto contenido de vitaminas A, B y C, contiene beta carotenos y flavonoides,
constituyéndose en una buena fuente de antioxidantes. Un estudio realizado por la
Universidad Nacional de Colombia, respecto al contenido de compuestos polifendlicos tales
como fenoles totales, flavonoides totales, taninos condensados y &cidos fenolicos, del fruto
de la guayaba agria (Psidium araca), reportan que estos compuestos determinan la capacidad
antioxidante, propiedad que expresa la facilidad para atrapar especies reactivas de oxigeno
como valor nutracéutico de la especie. Afirman que los resultados son comparables con los
de la guayaba comun (Psidium guajava L.) y superiores a los reportados para frutas comunes

como pifia, sandia, maracuya y melon.

La guayaba tiene propiedades astringentes que ayudan a superar la diarrea y mejorar los
cuadros intestinales como la gastroenteritis, debido a la gran cantidad de taninos y
flavonoides. Otros nutrientes que presenta son: vitamina C, carotenoides y potasio, los cuales
refuerzan y purifican el aparato digestivo. Ayuda a combatir los resfriados, ya que el jugo de

guayaba cruda o la fruta en estado de inmadurez es Util para aliviar la tos; reduce la
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mucosidad, desinfecta las vias respiratorias e inhibe la actividad microbiana. La abundancia
de taninos y flavonoides que presenta contribuye a tonificar y mantener firme la piel limpia
y no grasosa. Por otra parte, al ser rica en vitaminas A, B, C y potasio aporta antioxidantes y
desintoxicantes que mantienen la piel sana y saludable, de igual manera reduce niveles de
presion arterial y colesterol en sangre, previene la diabetes, ayuda a mantener niveles
equilibrados de glucosa, retarda los procesos de absorcion de azUcar en el cuerpo, y evita
enfermedades degenerativas debido al &cido ascorbico que contiene (Hidalgo Filipovich,
Gomez Ugarte, Escalera Cruz, & Quisbert Diaz, 2015).

6.7. Factores incidentes en el proceso de elaboracion de liquido de cobertura

Para garantizar la calidad higiénico-sanitaria de una conserva es importante controlar
ciertos pardmetros. Los pardmetros mas importantes ademas de la verificacion del
tratamiento térmico son el pH en conservas &cidas, la actividad acuosa en productos que
fundamentan su conservacion en valores bajos de este parametro, la hermeticidad del envase,
el control de cierres y el control de esterilidad comercial (Rodriguez Partida, Pérez-Aparicio,
& Toledano Medina, M. Angeles, 2009).

Los factores que inciden en la elaboracién del liquido de cobertura son los siguientes:

6.7.1. PH
De acuerdo con Rosero (2021), “La palabra pH es la abreviatura de "pondus
Hydrogenium". Esto significa literalmente el peso del hidrégeno™.

El quimico Danés SLP Stirensen originalmente defini6 el pH como el logaritmo negativo de

la concentracion del i6n hidrégeno entonces:
pH = -log [H+] = log 1 /(H+)

El pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion. ElI pH indica la

concentracion de iones hidronio [H30+] presentes en determinadas sustancias.

Debido a que el pH indica la medida de la concentracion del ion hidronio en una solucién,
se puede afirmar entonces, que, a mayor valor del pH, menor concentracion de hidrogeno y

menor acidez de la solucion.

33



A medida que aumenta hay disminucion de acidez y asi también si hay aumento en pH la

solucién es mas alcalina cada vez.

Un pH de 4 contiene diez veces mas hidrdégeno que una concentracion con pH =5y este

diez veces més que un pH = 6 y asi sucesivamente.

La solucién que contenga un gramo de iones hidrogeno por litro serd normal y tendréd un
pH = 0.

El pH tiene un muy valor importante en la industria, en la medicina, en el sector de
alimentacion y en la agricultura. Se mide sobre todo en soluciones acuosas, extractos, pero

también en productos con consistencia sélida.

También es importante que para obtener una buena medicion de pH debe darse una
humedad suficiente del objeto medio. El valor de pH se determina por medio de indicadores

0 con aparatos de medicion digitales.

6.7.2. Grados Brix (°Bx)

La unidad de medida °Bx (grados Brix) lleva el nombre de Adolf F. Brix, un cientifico
del siglo XIX. Segun esa escala, 1 °Bx corresponderia a un indice de refraccion de una
solucidén de sacarosa en agua al 1%. 1 °Bx =~ 1,3345 nD = 1.0039 SG20/20. Los zumos de
fruta contienen sacarosa, pero también otros azlcares, acidos, como el acido ascorbico o el
acido citrico, y minerales. Pero contienen también aditivos, como vitaminas, gluconato
ferroso, compuestos de calcio o pectinas, para aportar la viscosidad deseada a los zumos,
afectan al indice de refraccion (A.KRUSS Optronic, 2021).

Dado que los &cidos de frutas tienen un indice de refraccion considerablemente menor que
el de la sacarosa, su concentracion se determina cominmente mediante analisis volumétricos
y el valor para los grados Brix se corrige a través de tablas. Es por esto que en los
intercambios comerciales la medida se describe también como: °Bx ref. = Resultado de

medicion no corregido °Bx corr. = Resultado de medicidn tras la correccion acida.

6.7.3. Acido ascorbico
Segun Serra y Cafaro (2007), establecen que el acido L-ascorbico (AA), cominmente

Ilamado vitamina C, es considerado uno de los mas potentes agentes antioxidantes del
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organismo; en humanos se encuentra concentrado en ciertos 6rganos como: 0jo, higado, bazo,

cerebro, glandulas suprarrenales y tiroideas.

Es una vitamina hidrosoluble y esencial, sintetizada quimicamente a partir de glucosa,
mediante una serie de reacciones catalizadas por enzimas, siendo la L-gulono-y-lactona

oxidasa (GLO) la ultima enzima involucrada en su sintesis.

6.7.4. Analisis organoléptico
Segun el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (2011), establece que “el
andlisis sensorial (AS) consiste en la realizacion de diversas pruebas con el fin de evaluar

diferentes propiedades o atributos de un producto utilizando los sentidos”.

El andlisis sensorial se realiza mediante PRUEBAS segln una serie de procedimientos
rigurosos, fiables y concordantes con los objetivos perfectamente definidos. Debe
distinguirse de otras actividades ltdico-socio-culturales, muchas veces denominadas CATAS
que, aunque emplean los sentidos para la evaluacion de los alimentos, no siempre siguen

métodos cientificos.
La funcion de los cuatro parametros basicos

Sabor. Es una combinacién de gusto y aroma, con mayor contribucion del aroma (con la
nariz tapada y sin circulacién de aire por via retronasal no se puede apreciar el sabor. Solo se
detectarian los gustos o sabores basicos). El sabor es una sensacion compleja que puede ser

descompuesto en componentes o notas que pueden evaluarse por separado.

Color. El color de un objeto tiene tres caracteristicas: tono (1), intensidad (depende de la
concentracion de las sustancias colorantes) y brillo (depende de la cantidad de luz reflejada
que generalmente es funcion de las caracteristicas superficiales). No hay que confundir brillo
con limpidez (claridad).

Textura. Es una de las particularidades mas diferenciadoras entre alimentos clave en las

preferencias de los consumidores.

Aroma. Es la sensacién debida a la percepcion de sustancias volatiles a través de la
mucosa del paladar una vez que el alimento se ha introducido en la boca. Las sustancias

volatiles se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe y llegan a la pituitaria a través de
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la Trompa de Eustaquio. No se puede evaluar el aroma sin introducir el material en la boca

(no se debe decir “el aroma de las flores” a menos que se metan en la boca).

7. Hipdtesis

Las variaciones de dosificacion de saborizantes y azucares en la formulacién de liquidos
de gobierno o liquidos de cobertura de dos diferentes sabores podria ser un factor influyente
y determinante que afecte el sabor, olor y presentacion de las frutas conservadas, las cuales

se podrian ver afectadas en cuanto a sus caracteristicas organolépticas.
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8. Operacionalizacion de Variables

8.1. Variables independientes

e Formulacion de los liquidos de cobertura

8.2. Variables dependientes
e Grados Brix
e PH

e Porcentaje de acido ascorbico

e Olor

e Color

e Sabor

e Textura

8.3. Variables cuantitativas
8.3.1. Para materia prima
e PH

e Grados Brix (°Bx)

8.3.2. Para la preparacion del liquido de cobertura
e PH
e Grados Brix (°Bx)

e Porcentaje de acido ascorbico

8.3.3. Durante la conservacion
e PH
e Grados Brix (°Bx)

8.3.4. Para el producto terminado
e PH

e Grados Brix (°Bx)

e Cantidad en ml de liquido

e Cantidad en gr de fruta
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8.4. Variables cualitativas

Olor
Sabor
Textura

Color
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Tabla 3. Operacionalizacion de las variables

Objetivo Especificos

Describir el proceso de
elaboracion de liquido de
cobertura para conservas a
base de frutas tropicales.

Determinar los factores
incidentes en el proceso de
elaboracion de liquido de
cobertura para conservas

de frutas tropicales

Determinar las
caracteristicas sensoriales
mediante un analisis
organoléptico y el nivel de
aceptacion que tendrian las
conservas de frutas
tropicales en dos diferentes
liquidos de cobertura (acido
y dulce).

Variables
Conceptuales

Descripcion el proceso
de elaboracion de
liquido de cobertura

Factores incidentes en
el proceso de
elaboracion de liquido
de cobertura

Caracteristicas
sensoriales

Determinacion de la
aceptacion de la
conserva de fruta

tropicales.

Sub Variables
Dimenciones
Categorias

Proceso de elaboracién
de liquido de cobertura

Factores incidentes

Anélisis organoléptico

Nivel de aceptacion

Variables
Operativas/
Indicadores

Formulacion del
liquido de cobertura.
Diagramas de flujo de
proceso
Equipos
Estado fisioldgico de
la fruta

Grados Brix

PH

Olor
Color
Sabor

Textura

Tecnica de Técnica de la recoleccion de
informacion y actores que participan

Instrumento

Hoja de
registro de
datos

Hoja de
registro de
datos

Guion de
grupo focal

Técnica

Observacién y
catacion .

Medicién

Grupo focal

Fuente

Proceso
productivo

Calculo
estadistico

Conserva de
frutas
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9. Disefio metodoldgico

9.1.Tipo de investigacion

De acuerdo con el método de investigacion el presente estudio es experimental. Segun el
autor Fidias G. Arias, (2012) define: “La investigacion experimental es un proceso que
consiste en someter a un objeto o grupo de individuos, a determinadas condiciones, estimulos
o tratamiento (variable independiente), para observar los efectos o reacciones que se

producen (variable dependiente)”.

Segun su enfoque es cuantitativo debido que se trabajara con medianas objetivas y analisis
estadistico determinando asi la relacion que hay entre la variable independiente con las

variables dependientes.
Segun su nivel de profundidad de conocimiento es de tipo descriptivo.

De acuerdo al tiempo de ocurrencia de los hechos y registro de la informacién es
prospectivo debido a que se trabajara con datos que se recolectaran de las muestras y las
observaciones a partir de la fecha en que inicio el estudio de investigacion.

Es transversal por la observacion de diferentes variables y toma de datos en un solo

momento.

9.2.Area de estudio

e Area de conocimiento

Al ser una investigacién para la transformacion de productos en concreto frutas, para
poder darles valor agregado, mayor vida Util y agregar productos nuevos en el campo de la
agroindustria, dicha investigacion entra en el area de las ciencias agropecuarias, con la linea
N° 4 de investigacion de Calidad, inocuidad y procesamiento, con sub-linea en
procesamiento de frutas, dicha linea pertenece al area de agroindustria del Departamento de
Ciencias, Tecnologia y salud de UNAN — Managua, debido a lo ya antes mencionado acerca
de la transformacién y agregado de valor a las diferentes frutas tropicales que se utilizaran

para la experimentacion.
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e Area geografica

El estudio se realizd en el laboratorio de Agroindustria de la Universidad Nacional
Auténoma de Nicaragua en su cede Regional Multidisciplinaria FAREM - Esteli con
ubicacion geografica contiguo a la subestacion ENEL, Esteli 31000, en el barrio 14 de abril

— El Rosario

9.3.Poblacién y Muestra

9.3.1. Poblacién
La poblacion esta conformada por el cultivo de frutas producida en las zonas de Nicaragua

donde se cultivan alrededor de 30,000 manzanas de frutas anuales.

9.3.2. Muestra
Muestras constituidas por 12 envases de 900 gr de fruta en liquido de cobertura en dos

dosificaciones; dulce y acido.

9.4.Métodos, técnica e instrumento de recoleccion de datos

Centrado en el paradigma positivista también conocido como cuantitativo ya que segun
esta perspectiva los métodos experimentales son de una gran manera validos, en los cuales
se manipulas de manera directa e intencionada las variables en diferentes puntos de las

experimentaciones

9.4.1. Método
Método experimental

Se utiliz6 método experimental ya que se implica la observacion, manipulacién y registro

de las variables que afectan el producto realizado.

Método necesario para lograr el mejor analisis de los datos recopilados durante la

experimentacién para la elaboracion de los productos deseados.

9.4.2. Técnicas

Observacion directa
Medicion

Grupo focal
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Se utilizaron estas técnicas en funcion de la experimentacion y muestras tomadas en esta,
lo que permitié obtener informacion necesaria sobre la formulacion y caracteristicas del

liquido de cobertura y de esa manera decidir si rechazar o aceptar los productos.

En este caso fueron necesarios dichas técnicas para lograr tomar decisiones, las cuales

dependian del analisis de los datos.

9.4.3. Instrumentos
Hoja de registro de datos (ver anexos)

Guion de grupo focal (ver anexos)
Tablas de comparacién (ver anexos)

9.4.4. Disefio experimental
Se realiz6 un disefio experimental completamente al azar DCA con 3 productos finales y
por cada producto se realiz6 4 repeticiones respectivamente con las dosificaciones adecuadas

de materia prima.

Como objeto de estudio se planted la formulacién de liquido de cobertura para conservas
de frutas tropicales de temporada; para conocer el aporte de dicho liquido para la

conservacion y aporte a las caracteristicas organolépticas de las frutas.

Se formularon dos tipos de liquidos de cobertura uno dulce y otro &cido; el liquido de
cobertura acido se presenta en dos dosificaciones uno al 50 % y otro al 60 % de zumo de
limon.

El liquido de cobertura dulce con dosificacion de 30 % de azGcar como M1y M2 un
liquido dulce con el 40 % de azlcar, para conservas de frutas como guayaba, pifia y melon;

liquido de cobertura acido M3 con 50 % de zumo de limoén al 30 % de azlcar y M4 liquido

de cobertura acida con 60 % de zumo de limon al 40 % de azucar.
Realizamos una primera experimentacion la cual consistié en lo siguiente.

Primeramente, se utilizaron niveles bajos de azlcar entre los 15-20 % por muestra o
liquido de cobertura realizado para las frutas en estudio, las cuales fueron Pifia, fresa, pera 'y

melén con niveles de 10% de zumo de limén.
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Se realizo la primera formulacion con todos los pasos adecuados entre los cuales destacan
la seleccion, lavado, pelado, picado, escaldado, elaboracion del liquido de cobertura, Ilenado,

envasado, escaldado de envase, sellado, almacenado.

El liquido de cobertura se realizé en base de experimentacion con el fin de conocer el
nivel de azlcar que utilizamos en el liquido de gobierno que se tomd en la toma de datos de

la investigacion en estudio de una manera mas precisa.

Conocimos detalles y formulacion precisa en la que logramos evitar fallos y errores en la
formulacién tomada para este trabajo de investigacion, esta fue una prueba con la cual se
usaron porcentajes bajos de azucar logramos identificar puntos claves que afectaban la

formulacién del liquido y conservas.

A primera instancia en esta primera experimentacion logramos obtener detalles claves
como lo fueron temperatura, tiempo de escaldado, nivel de azlcar adecuado, y tiempo de
esterilizado; detalles importantes que se tomaron en cuenta para la formulacion de los

liquidos de cobertura que se tomaron en cuenta en el retiro de investigacion.

Se realizaron muestras A y B las cuales corresponden a las muestras A de liquido de
cobertura dulces de las cuales se realizaron 3 muestras con 15 % de azucar y 3 con el 25 %
de azucar, 3 muestras de liquido de cobertura &cida en dosificaciones de 15 % de azlcar y 20

% de zumo de Limon y por ultimo 3 muestras de 25 % con 30 % de zumo de limon.

Muestras que fueron tomadas como referencia para la formulacién de las Gltimas muestras
de producto final para poder formular de mejor manera liquidos de cobertura que cumplieran

con los estandares establecidos y rangos de pH y grados Brix adecuados.

Quedando como resultado luego de la primera experimentacion y analisis de resultados

de esa pequefia experimentacion las siguientes formulaciones.
Para muestras A liquido dulce con 30 % de azucar 3 muestras
Para muestras B liquido dulce con 40 % de azlcar 3 muestras
Para muestras A liquido acido con 30 % de azucar 50 % zumo de limon 3 muestras

Para muestras B liquido acido con 40 % de azlcar 60 % de zumo de limén 3 muestras
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Un total de 12 muestras finales.
Desarrollo del producto

El producto se elabor6 segun con los requerimientos que establecen las diferentes normas
de conservacion, inocuidad y calidad para la conservacion de las frutas, una de estas normas
es la NTON 03 089-10 norma técnica obligatoria nicaraguense; frutas, vegetales y hortalizas

encurtidas.
Descripcion de los procedimientos
¢ Higienizacion de manos

Humedecer con agua y jabdn las manos, frotando las manos entre si realizar movimientos
circulares durante 25 a 30 segundos, se lavan los nudillos, entre los dedos y por Gltimo los
dos dedos pulgares, luego de esto se realiza lavado de las ufias con un pastel, nos enjuagamos

con abundante agua sin dejar residuos de jabon.
e Higienizacion de utensilios

Haciendo uso de un termdmetro medimos la temperatura de agua caliente entre 60 a 72
grados centigrados se lavan los utensilios, utilizando para enjuague agua caliente entre 73 a
75 grados centigrados para poder utilizar los utensilios.

e Seleccion de la materia prima

La materia prima utilizada determinara la calidad del producto terminado; por tal razén se
deben inspeccionar y seleccionar las materias primas a utilizar de una manera minuciosa, se
utilizo:

Pifia hawaiana de color amarillo caracteristico, madura sin exceder madurez, con olor

caracteristico sin olores a fermentacion y libre de golpes e impurezas.

Melén maduro sin exceder madurez, con consistencia dura y color naranja caracteristicos,
sin golpes e impurezas y con olor caracteristico del melon, evitando seleccionar melon con

golpes y olores fuertes a fermentacion.
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Guayaba verde sazona; sin gusanos e impurezas; color verde claro caracteristico y olor

caracteristico de la guayaba; sin golpes y eliminando cada impureza.
e Lavado - limpieza de la materia prima

Para el lavado y limpieza de la materia prima se hizo uso de agua tibia, la limpieza se hizo
con cuchillos metalicos previamente esterilizados en agua caliente, el lavado se realizo en

recipientes adecuados previamente esterilizados de igual forma.
Cada proceso duro dependiendo de la fruta utilizada.
e Acondicionamiento

Para el acondicionamiento se realizaron diferentes procesos variando segun el tipo de las

frutas que se trabajan, entre los cuales estan: la pifia, el melon y la guayaba.

La pifia fue pelada y cortada en trozos entre un promedio de 2 cm por 8 cm y se procede
a agregar en un recipiente con agua y el 0.1% de zumo de limon y luego se pasan a escaldar
en el liquido de cobertura por tiempo y a temperatura de 90 °C.

El melon fue pelado con la ayuda de cuchillo metélico y guantes quirdrgicos utilizando
cuchara metalica para el desemillado y troceado en tamafios de 2 cm por 8 cm cada trozo,
luego de esto el meldn se pasa por escaldado de por una temperatura de 90 °C.

Con la guayaba se le retira toda la cascara verde con la ayuda de un pelador metalico y se
procede a picar para desemillar con la ayuda de un cuchillo metélico, se eliminan todas las
impurezas y posteriormente se procede al escaldado de la guayaba a una temperatura de con
tiempo de 90 °C.

Todas las frutas tuvieron un porcentaje de residuos estimado luego de haber sido
pelada, picada y acondicionada.

La pifia obtuvo el 51 % de residuos.
Peso bruto: 5,843 gr

Peso neto: 2,810 gr
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] (5,843 — 2,810) * 100
% de residuo = T 843 =51%

El meldn obtuvo el 38 % de residuos.
Peso bruto: 5,026 gr
Peso neto: 3,080 gr

] (5,026 — 3,080) = 100
% de residuo = C026 =38%

La guayaba obtuvo el 47% de residuos.
Peso bruto: 3,714 gr
Peso neto: 1,960 gr

] (3,714 — 1,960) = 100
% de residuo = 3714 =47 %

e Esterilizacién de envases de vidrio

Se lavaron los frascos con agua a temperatura ambiente con jabon y agua purificada, se
colocan los frascos sin su tapa en una olla con una toalla doblada para evitar movimientos y
golpes entre los envases, se cubren los frascos con agua purificada, a partir de la ebullicién
los frascos hirvieron 45 minutos, retiramos los frascos sin tocar los bordes de igual forma las
tapas son lavadas y esterilizadas con agua caliente a una temperatura de 90 °C por un tiempo

de 5 minutos para matar cualquier tipo de microorganismos que estas posean.

Los envases deben estar en agua caliente si no se usaran en el momento, para evitar que

se enfrien.
e Envasado de conserva de frutas en liquido de gobierno

Se proporciond 700 gramos de fruta para agregar 200 gramos de liquido de gobierno al

envase y obtener un peso total de 900 gr por envase de conserva.

e Sellado
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Una vez que se sellan los envases se esteriliza la tapa esto de forma que la tapa quede boca
abajo con el fin de crear vacio y obtener un sellado hermético.

e Enfriado

Se dejan enfriar los envases a temperatura ambiente para evitar que el choque de

temperatura rompa los envases.
e Almacenado

En lugar fresco y libre de contaminantes, asegurar que el producto se encuentre en

condiciones adecuadas para evitar el rapido deterioro de este.
Determinacion de pH
El PH es determinado a la fruta y al liquido de cobertura.

En la fruta se determina antes del proceso de escaldado y después del proceso de escaldado
de la fruta.

El pH se calcula por la concentracion de iones de hidrogeno, este consiste en utilizar un
pH-metro el cual es de facil uso, se tritura la fruta a utilizar y el jugo con pulpa se coloca en
la punta superior del pH-metro se procede a esperar que este calcule los niveles y una vez

que deje de contabilizar se anotan los datos obtenidos.

Luego la fruta se escalda y una vez fria la muestra tomada se procede a triturar y poner en
la punta superior dicha pulpa, se repite el mismo procedimiento y se anotan los datos dados

por el pH-metro.

En el liquido de cobertura una vez realizado se procede a agregar una muestra en un beaker

y posterior con el pH-metro se procede a medir el nivel del pH del liquido.

Se introduce el pH-metro en el beaker con liquido de gobierno o cobertura y se espera que
este indique los datos a niveles de pH.

La determinacion de estos se realiza por parte y se repite por las muestras realizadas para

poder determinar si habra variacion notable.

Se realiz6 determinacion de PH a:
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Liquido de cobertura con &cido y azucar al 30 %.
Liquido de cobertura acido y azucar al 40 %.

Liquido de cobertura dulce, aztcar al 30 %.

Liquido de cobertura dulce, azucar al 40 %.

Frutas: pifia, guayaba y melon con determinacion de pH.
Determinacion de grados Brix

Los grados Brix se determind con un refractdbmetro que es un instrumento destinado a
medir el indice de refraccion del azdcar, el cual consistié que, en el caso de las frutas sin
escaldar, se trituraran y se le agregara en la parte del cristal del refractdmetro una pequefia
parte de esa fruta triturada, una vez colocada se pone la vista del refractometro de manera
inclinada y posterior por medio del lente se puede observar el indice de refraccion de las

frutas.

La determinacién de los grados Brix se realizé en la pifia, melon y guayaba realizando
cada paso antes mencionado de manera detallada para poder obtener informacion exacta y

ordenada.

De igual forma una vez escaldada la fruta se procedio a determinar el nivel de grados Brix
que presentaba con una pequefia muestra de cada fruta triturada y medida con el

refractometro.

La determinacion de estos se realiza por parte y se repite por las muestras realizadas para

poder determinar si habra variacién notable.
Se realiz0 la determinacion de grados Brix a:
Liquido de cobertura con &cido y azucar al 30 %.
Liquido de cobertura acido y azucar al 40 %.
Liquido de cobertura dulce, aztcar al 30 %.

Liquido de cobertura dulce, azucar al 40 %.
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Determinacion de peso neto

Este consiste en el peso correspondiente del producto o conserva de frutas en liquido de
cobertura, este se calcula restando el peso del envase con el producto sin abrir, con el peso

del envase vacio, limpio y totalmente seco.

Observacion: el peso de este debe estar en gramos
Foérmula a utilizar:

PN = P1— P2
PN: peso neto.
P1: peso del envase con el producto, sin abrir.
P2: peso del envase vacio.
Determinacion del peso escurrido

Los alimentos o productos con liquido de cobertura deben indicar ademas de peso neto, el
peso escurrido, este debe ser superior al 50 % del peso neto del producto. Este se calcula
tomando el peso del tamiz vacio y seco restando el peso del tamiz con el producto o fruta

escurrida y dividiendo entre el peso neto del producto.
Observacion: los pesos tienen que ser en gramos Y el resultado en porcentaje (%).
Formula a utilizar:

2—pl
PE =100 222

PE: peso escurrido.

P1: peso de tamiz vacio, seco y limpio.

P2: peso de tamiz con el producto retenido luego de ser escurrido.
P3: peso neto del producto.

Analisis organoléptico y aceptabilidad del producto
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Para la realizacion del analisis organoléptico y aceptabilidad se llevé a cabo la utilizacion
de la prueba heddnica de 9 puntos, esta prueba sirve para determinar la aceptabilidad del
producto, la cual se llevo a cabo a través de cuestionario, dandole una muestra de las
conservas a catadores para que estos puedan dar su puntuacion de acuerdo a la escala
establecida de la prueba, los valores van desde 1 que representa “me disgusta muchisimo” a

9 que representa “me gusta muchisimo”.

9.5.Etapas de la investigacion

Etapa 1. Investigacion documental

En la elaboracidn de este estudio experimental como punto inicial o de partida se siguieron
pasos que son claves, entre los cuales detallamos; seleccion e investigacion del tema,
planteamiento y delimitacion del tema, de esta manera la informacion necesaria con la cual

se buscd a sustentar los hechos a experimentar fue buscada de manera ordenada y detallada.
Etapa 2. Elaboracion de la investigacion

En el proceso de elaboracion de la investigacion se plante6 una hipoétesis con la cual se
pretendio demostrar la pregunta y problematica planteada a través de procesos y busqueda-
recoleccion de informacién y de esta forma comprobar las variables si estas dependen unas

de otras.
Etapa 3. Trabajo de campo

El trabajo de campo consistio en las experimentaciones y elaboracion-formulacion de los
liquidos de cobertura donde se recolectaron datos que facilitaron el proceso de verificacion
de la hipdtesis para sustentar también de manera mas exacta el problema estudiado dentro de

la investigacion.
Etapa 4. Andlisis de la informacidn.

Para poder analizar la informacion recopilada se utilizo el programa Excel lo que permitio

agilizar el proceso de salida y respuesta a los objetivos propuestos en la investigacion.

Aplicamos estadistica descriptiva al momento de describir los datos haciendo uso de

tablas, gréficas en la informacion que se contuvo en las muestras realizadas.
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10. Analisis y discusion de resultados

10.1. Proceso de elaboracion de liquido de cobertura para conservas a base de frutas
tropicales.
10.1.1. Caracterizacion de la materia prima
Para la elaboracion de conservas de frutas tropicales en liquido de cobertura o liquido de
gobierno se deben seleccionar frutas en excelente estado, segun sus caracteristicas
organolépticas y quimicas para poder evitar que el producto final se dafie a causa de la
proliferacion de microorganismos que pueden estar presentes en frutas magulladas, muy

maduras o con algun defecto.

Las caracteristicas organolépticas a destacar entre las frutas utilizadas se encuentran el
olor, sabor, color y textura puesto que segun estas caracteristicas determinamos cuales frutas

estan aptas para procesar y conservar en liquido de cobertura.

El olor, color, sabor y textura es caracteristico de cada fruta por lo tanto se debe tener un

control y clasificacion detallada para obtener los mejores resultados posibles.

Para poder determinar las caracteristicas aceptables de las frutas se realizard un proceso

de seleccidn y clasificacién mediante cuadro o tabla de registro, (ver a continuacion).

e Caracterizacion organoléptica y quimica de las frutas

Tabla 4. Caracterizacion organoléptica y quimica de la pifia

Intenso y caracteristico de la pifia madura y sana
Dulce, caracteristico de la pifia
Amarillo claro

' Textura | Carnosay rigida
PRI 321329

15-15.40

Entre los factores a destacar que se demuestran en la tabla 4 se encuentran las siguientes
caracteristicas: fruta sana sin magulladuras, color amarillo claro, sabor dulce y no a
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Intenso y caracteristico del melén

Ligeramente dulce y jugoso

Amarillo palido por fuera y anaranjado palido por dentro
Pulpa densa, moderadamente firme

En la tabla 5 se demuestran los factores a destacar para seleccion de los melones aptas
para la elaboracién de las conservas en liquido de gobierno en dos sabores diferentes se
encuentran las siguientes caracteristicas; fruta sana sin magulladuras, color amarillo palido
por fuera y anaranjado péalido por dentro, sabor ligeramente dulce y jugoso, la textura de la
pulpa es densa y moderadamente firme, fruta sin golpes, sin manchas o que no presenten
algun tipo de consistencia muy acuosa. Se encuentra entre los parametros promedio de pH 'y

grados Brix.

Tabla 6. Caracterizacion organoléptica y quimica de la guayaba

Intenso y caracteristico de la guayaba

Acido dulce

Verde oscuro por fuera y verde claro por dentro
Rigida

3.68 -3.70
9-10

5

N



Los factores a destacar que aparecen en la tabla 6 para seleccion de las guayabas aptas
para la elaboracion de las conservas en liquido de gobierno en dos sabores diferentes se
encuentran las siguientes caracteristicas; fruta sana sin magulladuras, color verde oscuro por
fuera y verde claro por dentro, sabor acido dulce caracteristico de la guayaba, textura rigida,
fruta sin golpes, sin manchas o que no presenten algun tipo de consistencia muy acuosa. Se
encuentra entre los parametros promedio de pH y grados Brix.

10.1.2. Formulacion de Producto

En la elaboracién de las conservas de frutas en liquido de cobertura (tablas 7) (tabla 8) se
utilizé 2 litros de agua, 300 g — 400 g de azucar por litro de agua en liquido dulce y 300 g —
400 g por litro de agua combinada con zumo de limén para el liquido &cido, frutas como pifia,

melon, guayaba, y acido ascorbico.
e Formulacion de los liquidos dulces y acido

Tabla 7. Formulacion de liquido de cobertura sabor dulce por litro

- Porcentaje Cantidad Temperatura Porcentaje Cantidad Temperatura
| Agua | 100%  1000g 90 °C 100% 10009 90 °C

Tabla 8. Formulacion de liquido de cobertura sabor &cido por litro

- Porcentaje Cantidad Temperatura Porcentaje Cantidad Temperatura
_ 50 % 500 g 90 °C 40 % 400 g 90 °C
- 50 % 500 g 60 % 600 g

- 300 g 400 g

- 159 159



e Formulacién del producto terminado por envase de 900 gr

Se realizaron 2 conservas de cada sabor dulce y &cido (ambas al 30 % y 40 % de sacarosa)
por fruta para poder obtener 12 réplicas en total, en cada una se utilizé 700 gr de frutas, 200
gr de liquido de cobertura para un total de 900 gr de conserva. (tabla 9) (tabla 10)

Tabla 9. Formulacién de conserva de fruta dulce por envase de 900 gr

Cantidad Cantidad
200 gr 200 gr
700 gr 700 gr

60 gr 80 gr
0.5gr 0.5¢gr

Tabla 10. Formulacion de conserva de fruta acida por envase de 900 gr

Cantidad Cantidad
100 gr 80 gr
100 gr 120 gr
700 gr 700 gr

60 gr 80 gr
0.3gr 0.3gr




10.1.3. Descripcion de equipos y utensilios

e Pesa digital

Es un instrumento que se utiliz6 para determinar el peso o la cantidad de materia que se
necesita en la elaboracion de las conservas de frutas tropicales en liquidos de cobertura,

instrumento usado en Kkg.
e Cocina
Se utilizo para preparar el liquido de cobertura.
e Termometro
Se utiliz6 para medir la temperatura que tenia que alcanzar el material.
e pH-metro digital

Se us6 para determinar el grado de acidez de las frutas de esta manera determinar si es
acta para la elaboracion de las conservas en liquido de gobierno, asi como también para la

comparacion de diferencias de pH en cada muestra elaborada.
e Refractometro digital

Se utilizé esta herramienta para llevar a cabo el registro de los grados Brix por cada

muestra o conserva elaborada.
e Tabla de picar
Utilizada para reduccion de tamafio de las frutas a conservar.
e Mesa de trabajo
Se utilizo para cortar, envasar y preparar las conservas.
e Envases de cristal

Utilizados para envasar las conservas de frutas tropicales en liquido de gobierno o liquido

de cobertura.

e Tanque de gas
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Los tanques contienen gas, este seré el medio por el cual se generara el calor para coccion.

e Probeta

Es un instrumento de forma cilindrica graduado, con el cual se midio el volumen ya sea

del agua a emplear para elaborar el liquido de gobierno o liquido de cobertura.

e Vaso de precipitado

Es un recipiente de vidrio con forma cilindrica con un pico en el borde para facilitar el

vertido.

e Cucharas

Utilizada para afiadir, racionar y mezclar la fruta con el liquido de cobertura.

e Cacerola

Utilizada para mezclar, cocer y pasteurizar el liquido de cobertura con las frutas.

e Cuchillo

Utilizado para el pelado y troceado de las frutas.
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10.1.4. Descripcion del proceso productivo
El proceso productivo para la conserva de frutas en liquido de cobertura dulce y acido

tiene las siguientes etapas (figura 1).
e Recepcion de materia prima
Se recepciona la materia prima, frutas frescas una vez comprada en los mercados locales.
e Seleccion

Se escoge las frutas que presenten las caracteristicas organolépticas y especificaciones
requeridas siendo estas las frutas con excelentes cualidades, sin presentar golpes y que

presenten un buen estado de madurez.
e Clasificacion

Se clasifican las frutas por estado de madurez y el tamafio, las frutas que tengan textura

firme, fruta madura y de buen sabor.
e Lavado

Se lavan las frutas por separadas con agua abundante jabon y con un preparado de agua

con gotas de cloro para poder eliminar la mayoria de las impurezas presentes en estas.
e Pelado

Con un pelador especial o con cuchillo se procede a pelar o quitar la cascara de las frutas

guedando solamente la pulpa de estas.
e Trozado o Picado

Una vez peladas las frutas se procede a trocear o picar cada una por separado dependiendo

la variedad en un rango de 2 a 3 cm por trozo de fruta.
e Estabilizado

Una vez trozada las frutas se pasan a una solucién para estabilizarlas a no menos de 15

minutos esta solucion es a partir de acidulantes y antioxidantes.

e Escurrido
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Se deja que la fruta pase por un escurridor para poder eliminar la mayor cantidad de

solucidn por la cual paso anteriormente.
e Escaldado

Sumergir la fruta cortada entre 1 a 8 minutos en agua a temperatura de 100 grados
centigrados dependiendo de la fruta, esto con el fin de inactivar las enzimas, extraer el

oxigeno y ablandar la fruta.
e Preparacion del liquido de cobertura
Mezclar cada ingrediente en un recipiente limpio segun los porcentajes adecuados.
e Pasteurizado

Se calienta agua en un recipiente a temperatura de 60 grados centigrados luego se
acomodan los frascos de vidrio en el recipiente con cuidado se acomodan las tapas a los

frascos sin ajustarlas y esperar que el agua llegue a ebullicién.
e Llenado o envasado

Una vez listo el liquido de cobertura se procede a envasar las frutas trozadas en orden en
el envase de vidrio esterilizado, posteriormente de agregar las frutas al envase y se procede

a agregar el liquido de cobertura.
e Sellado

Una vez que se sellan los envases se esteriliza la tapa esto de forma que la tapa quede boca

abajo con el fin de crear vacio y obtener un sellado hermético.
e Enfriado

Se dejan enfriar los envases a temperatura ambiente para evitar que el choque de

temperatura rompa los envases.
e Almacenado

En lugar fresco y libre de contaminantes, asegurar que el producto se encuentre en

condiciones adecuadas para evitar el rapido deterioro de este.
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10.1.5. Diagrama de bloques general del proceso de elaboracion de conservas de
frutas tropicales en liquidos de cobertura dulce y acido.

RMP

Y

Pesado
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Y

Pesado
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Y
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Y
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de cobertura

Y

Pausterizado

Y

Envasado

Y

Sellado
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Enfriado

Y

Etiquetado

v

Almacenamineto

Figura 1. Diagrama de proceso general de elaboracion de conserva de frutas.
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10.1.6. Diagrama de flujo general del proceso de elaboracion de conservas de frutas
tropicales en liquidos de cobertura dulce y acido.
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Figura 2. Diagrama de flujo del proceso general de la elaboracion de conservas de frutas.
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10.2.Factores incidentes en el proceso de elaboracion de liquido de cobertura para

conservas de frutas tropicales.

10.2.1. Determinacion de los grados Brix

10.2.1.1. Determinacion de grados Brix en la fruta

Tabla 11. Datos de grados Brix de las frutas

Pifa Melon Guayaba
Grados Brix en fruta sin escaldar 15.4 14 10
Grados Brix en fruta escaldada 13 11 9

Grados Brix en frutas

18
16
14
12

x
=
o . .
9 10 O Grados Brix en fruta sin
T 8 escaldar
S
o .

6 B Grados Brix en fruta escaldada

4

2

0

pina melén Guayaba
Frutas

Figura 3. Analisis de grados Brix de frutas.

Interpretacion.

Latabla 11 y figura 3 demuestran resultados de las frutas que no sufrieron ningin cambio
aun, presentaron grados Brix mas altos en comparacion a las frutas escaldadas, lo que permite
diferenciar el cambio de caracteristicas que sufren las frutas en el proceso de elaboracion,

resultando una baja en grados Brix.
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10.2.1.2. Determinacion de grados Brix en los liquidos dulce y &cido.

Tabla 12. Datos de grados Brix de liquidos de cobertura dulce y acido

Dulce Acido
Muestra A 30 % | Muestra B 40 % | Muestra A 30 % | Muestra B 40%
Grados
_ 25 27 22 24
Brix
30
25
20
X
&
_§ 15 ODulce Muestra A 30%
g O Dulce Muestra B 40%
10 B Acido Muestra A 30%
@ Acido Muestra B 40%
5
0 — e
Muestra A 30% MuestraB40% Muestra A30% Muestra B 40%
Dulce Acido

Liquido de cobertura

Figura 4. Analisis de grados Brix en el liquido de cobertura dulce y acido.

Interpretacion.

En la tabla 12 y figura 4 se observa que los grados Brix calculados en los liquidos de

cobertura estan dados segun porcentaje de azlcar y zumo de limon agregado dependiendo

del tipo de liquido.
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En el liquido dulce con 30 % de azucar y 40 % de azUcar la diferencia notable fue 2 ° Brix

en comparacion también a la del liquido de cobertura al 30 % de aztcar con un nivel de 25°

Brix.

Los liquidos &cidos al presentar zumo de limdn en su formulacion en porcentajes de azucar

de 30 % reflejan 21 ° Brix en cambio los liquidos al 40 % de azucar y con &cido al 60 %

presenta grados Brix de 18° demostrando que el zumo de limén como aditivo modifica un

poco las caracteristicas quimicas de las frutas y liquido de una manera mas notable.

10.2.2. Determinacion de pH

10.2.2.1. Determinacion de pH en la fruta

Tabla 13. pH de frutas escaldadas y no escaldadas

Pifa Mel6n Guayaba
pH en fruta sin escaldar 3.29 5.6 3.68
pH en fruta escaldada 3.13 4 3.3
pH de frutas escaldadas y sin escaldar
6 5.6
5
4 3.29 3.13 >0 3.3
3
2
1
0

pifia

M pH en fruta sin escaldar

Figura 5. Analisis de pH de las frutas.

meldén

Guayaba

O pH en fruta escaldada
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Interpretacion.

La tabla 13 y figura 5 demuestra que al escaldar las frutas estas modifican su pH; se

demuestra que la fruta que sufre cambios méas notorios en el proceso de escaldado es el melon

con un rango que va de 5.6 sin escaldar a 4 escaldado. Las demas frutas sufrieron un cambio

poco notable en su pH.

Tabla 14. Datos de pH de fruta conservada en liquidos de cobertura dulce y acido.

Conserva de frutas en liquido de cobertura dulce y acido al 30 % - 40 %

Pifia Melon Guayaba

Frutas Muestra A | Muestra B | Muestra A | Muestra B | Muestra A | Muestra B

30 % 40 % 30 % 40 % 30 % 40 %
Dulce 3.57 3.62 3.9 3.98 3.66 3.68
Acido 3.49 3.3 3.85 3.63 3.6 3.43

pH de frutas conservadas en liquidos de cobertura dulce y
acida al 30 % y 40 % de sacarosa

4.5

w

N

[y

3.5
2.5
1.5
0.5

0

MuestraA30% MuestraB40% MuestraA30% MuestraB40% MuestraA30% Muestra B 40%

Pifia Melon Guayaba

EDulce B Acido

Figura 6. Analisis de pH en fruta conservada en liquidos de cobertura dulce y &cido.
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Interpretacion.

En la tabla 14 y figura 6 presentadas se muestran los niveles de pH de las frutas

conservadas en liquido de cobertura dulce y liquido de cobertura acido en las muestras “A”

y “B” correspondientes.

Teniendo como resultado que todas las frutas en liquidos de cobertura dulces obtuvieron

un nivel de pH més alto en comparacion a las muestras de frutas en liquido de cobertura acida

con niveles de pH més bajos sin bajar ni subir del rango de pH establecido para conservas de

frutas.

10.2.2.2. Determinacion del pH en los liquidos de cobertura inicial dulce y &cido.

Tabla 15. Datos del pH en liquidos de cobertura iniciales dulce y acido

Dulce Acido
Muestra A 30 % | Muestra B 40 % | Muestra A 30 % | Muestra B 40%
pH 4.1 45 3.2 2.9
pH - liquido de cobertura inicial

5
4.5

4 4.5

4.1

3.5

3
25 e ODulce Muestra A 30%

.2 O Dulce Muestra B 40%
15 OAcido Muestra A 30%

-1 W Acido Muestra B 40%
0.5

0

Muestra A 30% Muestra B 40% Muestra A 30% Muestra B 40%

Dulce

Acido

Figura 7. Analisis de pH en liquidos de cobertura inicial dulce y acido.
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Interpretacion.

En la tabla 15 y figura 7 se revela que las muestras de los liquidos dulces no sufren

cambios drasticos en sus dosificaciones correspondientes en cambio con las muestras de

liquidos &cidos o con zumo de limdn si muestran cambios en el nivel de pH con notabilidad

en comparacion a las muestras dulces. Esto debido a la acidez del limon y porcentajes de

azucar.

De igual manera comprando ambas muestras la dulce se encuentra en rangos de 4 a 4.5

mientras que las muestras acidas en rangos de 2.9-3.2 demostrando que las muestras A acidas

con 30 % de azucar presenta el pH mas bajo.

Tabla 16. Datos de pH en liquidos de cobertura final dulce y acido

Dulce Acido
Muestra A Muestra B Muestra A Muestra B
30% 40% 30% 40%
PH liquido
) 3.72 3.8 3.53 3.42
final
pH - liquido de cobertura final
3.9
3.8
3.8
3.7
3.72

3.6 ODulce Muestra A 30%

35 O Dulce Muestra B 40%
B Acido Muestra A 30%

3.4
E Acido Muestra B 40%

3.3

3.2

Muestra A 30% Muestra B 40% Muestra A 30% Muestra B 40%

Dulce

Acido

Figura 8. Analisis de pH en liquido de cobertura final dulce y acida.
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Interpretacion.

En la tabla 16 y figura 8 se demuestran los resultados de las muestras finales analizadas
de liquido de cobertura con las diferentes dosificaciones de azucar y en tanto con zumo de
limdn en caso de los liquidos de cobertura &cidos mostraron niveles adecuados de pH

puesto que cada liquido debe estar dentro del rango de no mayor a 4 o menor o igual a 4.

Por tanto, todas las muestras entran en un rango aceptable demostrando que la muestra
con el nivel mas alto de pH es la de la muestra B con pH de 3.8 muestra dulces con 40 % de
azucar y la muestra con pH mas bajo es la muestra B con 40 % de azUcar a un nivel de
3.42.

10.2.3. Determinacion del peso neto

Tabla 17. Peso neto de las conservas de frutas en liquido de cobertura dulce y 4cido

Conserva de fruta de pifia Peso neto (g)
Muestras de conserva dulce y &cida al 30 % - 40 % 901g
Conserva de fruta de melon Peso neto (g)
Muestras de conserva dulce y &cida al 30 % - 40 % 902 g
Conserva de fruta de guayaba Peso neto (g)
Muestras de conserva dulce y acida al 30 % - 40 % 902 g
Peso medio 901g

Interpretacion.

En la tabla 17 se demuestra el peso medio neto de las muestras en total es de 901 g, peso
correspondiente al producto de las conservas de frutas en conjunto con los liquidos dulces y
acidos, este sin incluir el peso del envase. Estos resultados dan a mostrar que las frutas
utilizadas son frutas que se mantienen solidas, que se pueden procesar sin ningin problema

y envasarlos, los liquidos se mantienen ligeros y no viscosos.
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10.2.4. Determinacion del peso escurrido

Tabla 18. Peso escurrido de las conservas de fruta en liquido de gobierno dulce y &cido

Conserva de fruta de pifia Peso escurrido %
Muestras de conserva dulce y &cida al 30 % - 40 % 83 %
Conserva de fruta de melon Peso escurrido %
Muestras de conserva dulce y &cida al 30 % - 40 % 79 %
Conserva de fruta de guayaba Peso escurrido %
Muestras de conserva dulce y acida al 30 % - 40 % 79 %
Peso escurrido medio % 80%

Interpretacion

El total del peso escurrido medio es del 80 % siguiendo la norma para las frutas y
hortalizas encurtidas CXS 260-2007 estableciendo que para las formas de presentacion en
“Trozos” en para “Otras formas de presentacion” el peso escurrido no debera ser menor del
50 % del peso neto. El resultado en la tabla 18 refleja que el producto llevo un proceso de
envasado factible, las frutas seleccionadas fueron indicadas para esta elaboracion de

conservas en liquido de cobertura.

10.3.Determinacion de las caracteristicas sensoriales mediante un analisis
organoléptico y el nivel de aceptacion que tendrian las conservas de frutas

tropicales en dos diferentes liquidos de cobertura (acido y dulce).

La prueba hedonica de 9 puntos, para determinar el analisis organoléptico y aceptabilidad
del producto se llevé a cabo con un grupo de 5 personas, catadores de diferentes tipos de
conservas frutales y vegetales, en el area de la industria. Las personas que realizaron la prueba
se encuentran en un rango de edad de 30 — 45 afios, ellos evaluaron conforme a lo que pedia
el cuestionario; aroma, sabor, textura, color y por ultimo dando la puntuacion a la

aceptabilidad de este producto.
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9.05

8.95

8.9

8.85

8.8

8.75

8.7

10.3.1. Analisis organoléptico

Color

MuestraA 30% MuestraB40% MuestraA 30% MuestraB40% MuestraA 30% Muestra B 40%

Pifia Meldn Guayaba

O Dulce OAcido

Figura 9. Analisis de color de las conservas de frutas dulces y acidas.

Interpretacion.

La figura 9 demuestra que el color de las frutas no se modificaron de gran manera las
frutas en todas las muestras y réplicas mostraron su color caracteristico por lo tanto es notable
en la seleccion de las personas cuestionadas, las cuales coincidieron en mayor porcentaje de
que la fruta presentaba un color agradable, aceptable y caracteristicas propias de las frutas

antes de escaldar y envasar.

Todas las personas coincidieron en gran manera que las frutas con colores un tanto diferente

fueron las de meldén y guayaba dando un nivel de aceptacién entre 8.8.
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Sabor

9.2

8.8
8.6

8.4
8.2

8
7.8
7.6
7.4

Muestra A 30 Muestra B40% Muestra A 30 Muestra B 40% Muestra A 30 Muestra B 40%
% % %

Pifa Meldn Guayaba

B Dulce OAcido

Figura 10. Andlisis del sabor de las conservas de frutas dulces y &cidas.
Interpretacion.

Para conocer la aceptacion sobre los sabores la figura 10 da a conocer que en las muestras
de guayaba y pifia “A” y “B” con 40 % - 30 % de azUcar tuvieron mejor aceptacion las de
sabor dulce sin dejar de lado comentarios de buen sabor entre los liquidos acidos pero mayor
gusto por el sabor dulce en ambas, en cambio en caso del melon el sabor &cido le dio mejor
aceptabilidad al producto final, resaltando el cambio de sabor del mel6n dandole un mejor
toque a esta fruta que es poco consumida.

Cabe destacar una observacion muy importante acerca del mel6n en liquido de cobertura
acido que resulta ser una excelente alternativa para darle valor agregado y vida util, de igual
manera al aportar un sabor diferente resulta ser un atractivo para la creacion de productos

nuevos Yy de tal forma para el mayor consumo de esta fruta.
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Aroma

9.2

8.8
8.6
8.4
8.2

7.8
7.6
7.4

MuestraA30% MuestraB 40% MuestraA30% MuestraB40% MuestraA30% MuestraB 40%

Pifa Meldn Guayaba

B Dulce OAcido

Figura 11. Analisis de aroma de conservas de frutas dulces y acidas.

Interpretacion.

La figura 11 demuestra que el mejor nivel de aceptacion se encuentra entre las muestras
“A” dulces y “A” acida al igual la muestra “B” dulce de la pifia, de esta forma las muestras
“A”y “B” dulce y &cida de la guayaba por tal razon las conservas que obtuvieron un mejor

aroma serian las de fruta de pifia y guayaba en sus diferentes dosificaciones.
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8.5
8.4
8.3
8.2
8.1

7.9
7.8
7.7
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7.5

Textura

i IHI

Muestra A 30 % Muestra B 40% Muestra A 30 % Muestra B 40% Muestra A 30 % Muestra B 40%

Pifa

Figura 12. Andlisis de textura de las frutas conservadas en liquido de cobertura dulce y acido.

Interpretacion

Melén

B Dulce OAcido

Guayaba

La figura 12 demuestra que las frutas pifias y guayaba presentan las mejores texturas luego

de todo el proceso de escaldado y proceso de almacenado, puesto que la pifia y guayaba son

de textura mas rigida que el melon, por lo tanto, el meldn tiene las menores puntuaciones al

ser fruta con mayor porcentaje de agua en sus caracteristicas, es por ello que, el melén queda

con una contextura mas suave que de la pifia y la guayaba.
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8.8

8.6

8.4
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(o]

7.8

10.3.2. Aceptabilidad de las conservas de fruta en liquido de cobertura dulce y

acido.

Aceptabilidad

Nhnl

MuestraA30% MuestraB40% MuestraA30% MuestraB40% MuestraA30% Muestra B 40%

Pifa Meldn Guayaba

B Dulce @Acido

Figura 13. Andlisis de aceptabilidad de las conservas de frutas en liquido de gobierno dulces y &cidos.

Interpretacion.

En cuanto a todos los parametros antes mencionados en la figura 13 la conserva en liquido
de gobierno dulce y &cida de las guayabas presentaron un mayor indice de aceptabilidad esto
por obtener las mejores puntuaciones en cuanto a sabor, olor, textura; sin dejar de destacar
que las tres frutas utilizadas obtuvieron excelentes sabores, olores esto en efecto del liquido

de cobertura.
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10.4.Discusion de resultados

En el presente estudio realizado las muestras y resultados de los liquidos de cobertura
acidas fueron los mas aceptados (figura 13), puesto que estos liquidos con zumo de limon
acentuaron los sabores de las frutas, mejorandolas en sus caracteristicas fisicas, de igual
manera los liquidos de cobertura dulces tuvieron buena aceptacion, contrario a los resultados
obtenidos por Vasco Sarango (2013), en su investigacion titulada “Elaboracion de conservas
de champiion (agaricus bisporus) utilizando cuatro diferentes liquidos de cobertura” donde
las conservas &cidas no fueron aceptadas debido a su bajo pH en cambio sus conservas de
dosificaciones dulces fueron las mas aceptadas; teniendo como punto similar que las
conservas de liquido de cobertura dulce obtuvieron buena aceptabilidad en ambas

investigaciones.

En las conservas realizadas en esta investigacion se obtuvieron rangos de ph de 3.72
(muestra A), 3.8 (muestra B) de liquidos de cobertura dulces, 3.53 (muestra A) y 3.42
(muestra B) de liquidos de cobertura acidos (figura 8), los cuales se encuentran dentro de los
rangos establecidos y permitidos; comparando los resultados obtenidos en esta investigacion
con los resultados de Oré Cierto (2007), en su investigacion titulada “Evaluacion del
tratamiento térmico en conserva mixta de papaya (carica papaya l) y cocona (solanumtopiro)
en envases de hojalata”, obtuvieron durante el almacenamiento de las conservas excelentes
resultados en cuanto a las caracteristicas de fisicas de las conservas permaneciendo dentro de
los rangos establecidos con un pH de 3.82, resultados que coinciden con los de esta
investigacion de igual forma destacando punto en comdn con el almacenado ya que en
nuestra investigacion las conservas se mantuvieron en excelente condicion donde las frutas

no sufrieron cambios.

En esta investigacion se obtuvieron conservas que contenian una variacion de grados Brix
de 21-27-25 finalmente una vez conservada las frutas, en contrario a los datos obtenidos por

Oré Cierto (2007), quienes obtuvieron conservas con grados Brix de 20 °.

El proceso realizado en esta investigacion fue llevado a cabo de manera manual o artesanal
donde inicialmente se realizaron experimentaciones para asegurar un proceso adecuado y
formulacion méas exacta donde destacaron las buenas practicas de manufacturas y una

excelente esterilizacion de los utensilios y envases de almacenados; comparando estos
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resultados con Gutiérrez Lopez y Gutiérrez Loza (2013), en su investigacion titulada
“Proceso de produccion de encurtido mixto en la fabrica de alimentos “la Matagalpa”, afio
20127, donde realizaron un proceso mediante técnicas manuales siguiendo los pasos
adecuados y obteniendo resultados esperados, al igual que en la investigacion presente con

excelentes resultados en cuanto a las conservas finales.

En la presente investigacion realizada se tomaron en cuenta los criterios fundamentales de
la Norma para algunas frutas en conservas CSC 319-2015 (ver anexo), esto tuvo como

desarrollo lo siguiente.

Norma aplicada con diferentes frutas y no sera aplicada en puré de manzana en conserva,

frutas citricas en conserva y frutos de hueso en conserva.
Descripcion del producto

Preparado a partir de melén sano, fresco, procesado térmicamente, fruta lavada,
seleccionada y preparada de forma correcta y adecuada sin eliminar ninguna caracteristica

esencial.
El meldn fue sometido a lavado, pelado, desemillado, picado o troceado y clasificado.

Envasado con media de cobertura apropiado en dos presentaciones, jarabe muy

concentrado dulce y jarabe muy concentrado acido.

Envasado al vacio con liquido de cobertura que no excede el 20 % del peso neto del

producto.

Forma de presentacion, meldn en piezas debido a que constan de formas y tamafios

irregulares no identificables de la fruta.

Factores esenciales de composicion y calidad

Medio de cobertura Ingredientes basicos Jarabe
Melon
Mezcla de agua, sacarosa y Sacarosa
Muy concentrado
Zumo Agua
Zumo
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Criterios de calidad

Color Olor Sabor Textura
Anaranjado, Caracteristico del .
_ ) ) Dulce Rigido sin grumos
particular del meldn melon

Criterios de calidad

e Eliminacién de semillas

e Eliminacién de frutas rotas.

e Fruta con sabor y olor normal.

e Fruta en conserva con sabor caracteristico del meldn
e Fruta con color amarillo caracteristico del meldn.

e Fruta sin decoloracion.

e Textura del meldn en conserva practicamente buena consistente y libre de porosidad.
Conservas exentes de defectos

Envases que no cumplen con los criterios son considerados defectuosos y previamente

descartados segun la norma
Aditivo utilizado
e Acidificante &cido citrico.
Higiene

Producto preparado y manipulado segun los criterios estipulados por la comisién del
Codex alimentario aplicables para la conserva con medidas compatibles de buenas practicas

de manufactura y POES, garantizando que el producto sea inocuo.

Pesos y medidas

Llenado minimo Clasificacion de defectuosos
Envases de 1000 gr con el 90 % de
capacidad total envasado 900 gr

No hay defectuosos
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Peso escurrido minimo

Sin faltas exageradas en ningun recipiente el peso escurrido minimo de la conserva de
melon es de 83 % siendo aceptable ya que no es inferior a ninguno de los porcentajes

presentados en la norma de conserva de melon
Aspectos de etiquetado

e Meldn en piezas con liquido de cobertura dulce.
e Jarabe muy concentrado.
e Con sacarosa.

e Etiqueta
Descripcion del producto

Preparado a partir de guayaba sana, fresca, procesada térmicamente, fruta lavada,
seleccionada y preparada de forma correcta y adecuada sin eliminar ninguna caracteristica

esencial.
La guayaba fue sometida a lavado, pelado, desemillado, picado o troceado y clasificado.

Envasado con media de cobertura apropiado en dos presentaciones, jarabe muy
concentrado dulce y jarabe muy concentrado acido.

Envasado al vacio con liquido de cobertura que no excede el 20 % del peso neto del

producto.

Forma de presentacion, guayaba en piezas debido a que constan de formas y tamarios

irregulares no identificables de la fruta.

Factores esenciales de composicion y calidad

Medio de cobertura Ingredientes basicos Jarabe
Guayaba
Mezcla de agua, sacarosa y Sacarosa
Muy concentrado
Zumo Agua
Zumo
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Criterios de calidad

Color Olor Sabor Textura
Verde claro, o
) Caracteristico de la L
particular de la Dulce Rigido sin grumos
guayaba
guayaba

Criterios de calidad

e Eliminacion de semillas

e Eliminacion de frutas rotas.

e Fruta con sabor y olor normal.

e Fruta en conserva con sabor caracteristico de la guayaba

e Fruta con color verde claro caracteristico de la guayaba.

e Fruta sin decoloracion.

e Textura de la guayaba en conserva practicamente buena consistente y libre de

porosidad.
Conservas exentes de defectos

Envases que no cumplen con los criterios son considerados defectuosos y previamente

descartados segun la norma
Aditivo utilizado
e Acidificante acido citrico.
Higiene

Producto preparado y manipulado segun los criterios estipulados por la comision del
Codex alimentario aplicables para la conserva con medidas compatibles de buenas practicas

de manufactura y POES, garantizando que el producto sea inocuo.
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Pesos y medidas

Llenado minimo Clasificacion de defectuosos
Envases de 1000 gr con el 90 % de
capacidad total envasado 900 gr

No hay defectuosos

Peso escurrido minimo

Sin faltas exageradas en ningun recipiente el peso escurrido minimo de la conserva de
guayaba es de 83 % siendo aceptable ya que no es inferior a ninguno de los porcentajes

presentados en la norma de conserva de mel6n
Aspectos de etiquetado

e Guayaba en piezas con liquido de cobertura dulce.
e Jarabe muy concentrado.
e Con sacarosa.

e Etiqueta
Especificaciones segin la Norma para la pifia en conserva

Segun lo estipulado en la norma para la pifia en conserva se utilizé pifia cultivada de
variedad hawaiana, para la forma de presentacion se escogio pifia en piezas las cuales constan

de formas y tamarios irregulares no identificables de la fruta.

Segun la norma existen tres tipos de envasado, una vez conocidos se procedio a elegir el

envasado ordinario con un medio de cobertura liquido.

Entre los factores de la composicion y calidad siguiendo los parametros de la norma

tenemos:

Medio de cobertura

Agua Edulcorante nutritivo seco Jarabe

Jarabe muy concentrado 22°
Mezcla de agua y zumo Sacarosa B
rix
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Criterios de calidad

e Eliminacion de macas.

e Eliminacion de frutas rotas.

e Fruta con sabor y olor normal.

e Fruta en conserva con sabor caracteristico de la pifia.

e Fruta con color amarillo caracteristico de la pifia hawaiana.
e Fruta sin decoloracion.

e Textura de la pifia en conserva practicamente buena consistente y libre de porosidad.

Al ser fruta en conserva en presentacion en piezas son trozos gruesos que no tienen un

tamafio uniforme
Aditivo utilizado bajo norma de la pifia en conserva
e Acidificante: Acido citrico
Higiene

Producto preparado y manipulado segun los criterios estipulados por la comision del
Codex alimentario aplicables para la conserva con medidas compatibles de buenas practicas

de manufactura y POES, garantizando que el producto sea inocuo.

Pesos y medidas

Llenado minimo Clasificacion de defectuosos

Envases de 1000 gr con el 90% de No hay defectuosos
capacidad total envasado 900 gr

Peso escurrido minimo

Sin faltas exageradas en ningun recipiente el peso escurrido minimo de la conserva de pifia
es de 83% siendo aceptable ya que no es inferior a ninguno de los porcentajes presentados

en la norma de conserva de pifia.
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Aspectos de etiquetado

e Pifa en piezas con liquido de cobertura dulce.
e Jarabe muy concentrado.
e Con sacarosa.

e Etiqueta

Segun las normas establecidas en cada criterio planteado, obtuvimos una conserva de
frutas que cumple con la mayoria de los puntos importantes de seguridad para obtener un

producto inocuo.

El resultado fue esperado con dos conservas de fruta en liquido de cobertura al 30 % y

40% de sacarosa.
4 conservas de fruta en liquido de cobertura.

v' Acido al 50 % y 30 % de azcar.
v' Acido al 50 % y 40 % de azlcar.
v' Acido al 60 % y 30 % de azcar.
v' Acido al 60 % y 40 % de azlcar.

Donde en cada muestra las frutas presentaron excelente calidad en relacién al sabor, color

y textura.
Donde las conservas en acido les dan un mejor sabor a las frutas en liquido de cobertura.

Con un resultado en niveles de PH de:

Melbn Pifia Guayaba
3.63-3.85 3.3-3.49 3.6-3.43
Con resultado en grados Brix de:
Melon Pifia Guayaba
11 13 9




Los resultados anteriormente descritos por parametros coinciden con lo establecido en la
norma para algunas frutas en conservas CSC 319-2015, puesto que el resultado de las
conservas cumple con los requisitos de conservas de frutas como también coinciden con lo
establecido para las conservas de pifia en liquido de cobertura donde se obtienen productos

con caracteristicas fisicas y quimicas destacables.

Siendo PH y grados Brix de los principales factores influyentes en el estado, sabor y la

conserva en buen estado de la fruta.

Puesto que las conservas realizadas obtuvieron un rango aceptable segun las normativas
establecidas en cuanto al PH y los grados Brix, se puede dar como punto de partida que se

obtuvo un producto funcional que cumple con las expectativas deseadas.

Esto esta directamente afectado por los niveles de azucares utilizados, puesto que si se
hubieran utilizado niveles bajos parecidos a la primera experimentacion no se hubiesen

obtenido resultados como los antes planteados.

El proceso realizado (figura 1) se llevé a cabo segun parametros de la norma donde los
resultados anteriormente descritos por parametros coinciden con lo establecido en dicha
norma puesto que el resultado de las conservas cumple con los requisitos de conservas de
frutas como también coinciden con lo establecido para las conservas de Pifia en liquido de

cobertura donde se obtienen productos con caracteristicas fisicas y quimicas destacables.
Primera experimentacion

Al analizar la primera experimentacion siguiendo los pasos detallados en las normas
especificadas con formulacién 15 % y 25 % de azUcar para frutas mixtas tropicales las cuales

consisten en:

Frutas en envases de 1000 gramos con margen de 10 % de contenido obteniendo total de

900 gramos de frutas mixtas en liquido de cobertura.

Utilizando frutas tropicales: pera, pifia, fresa y meldn liquido de cobertura de 15 % y 25
% de azUcar correspondiente a las muestras realizadas a las cuales en las muestras acidas se

usé un porcentaje de 25 % y 30 % de zumo de limon.

82



Una vez llevado a cabo cada paso tanto de esterilizacion y llenado de envases (pasos
finales) se procedio a llenar, sellar y enmarcar con porcentajes correspondientes, se procedio

a almacenar en un lugar oscuro, seco y fresco.

Luego de algunos dias almacenados las muestras comenzaron a presentar diferentes

cambios en el color y textura de las frutas.

Una vez observados los puntos destacables de las grutas donde se identificaba un punto
clave de descomposicion de las caracteristicas de las conservas, se procedio a revisarlos

determinar los factores influyentes en las caracteristicas organoléptica de las frutas.

Esta primera experimentacion sirvié de base inicial para determinar los puntos mas
importantes que influyen en la formulacion de las frutas en conserva con liquidos de

cobertura.

Una vez identificados estos puntos se elabor6 una nueva formulacion donde las
conclusiones obtenidas a través de la experimentacion inicial nos ayudaron a decidir
porcentajes de azlcar mas adecuados que ayudaron a obtener nuevos resultados esperados
de igual manera el aumentar los niveles de azlcar en el liquido de cobertura también se

aumento el nivel de zumo de limén.

Con esto la decision tomada luego de la experimentacion como la formulacion mas

adecuada para obtener mejores parametros en las conservas (ver tablas de formulacion)

En este punto de la experimentacion inicial ya una vez determinada la nueva férmula
procedimos a realizar las muestras con dicha férmula y se obtuvieron resultados esperados

donde se puede destacar.

Formulacion de liquido de gobierno dulce al 30 % y 40 % de azucar con resultados de

grafos Brix y pH dentro de los rangos establecidos y permitidos.
Dando como punto extra frutos en conserva con buen sabor; textura, color, y aroma.

Formulacion de liquido de gobierno o cobertura acida con 30 % y 40 % de azlcar y 50 %
y 60 % de jugo de limén de igual manera con rangos de pH y grafos Brix dentro de los limites
establecidos y permitidos.
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Dando como resultado frutas con un sabor agradable gracias al zumo de limoén, donde
destaca el sabor del meldn en conserva puesto que su sabor natural se intensifica, mejora y

preserva.
Comparacion de muestras realizadas con frutas en conserva de tipo comercial

Al realizar la comparacidn con productos comerciales obtuvimos datos en factores de

criterios organolépticos.

Comparacién de conserva de pifia muestra dulce con conserva comercial de pifia marca
Ronald que se muestra en la figura 14 nos permitio identificar que la pifia marca Ronald es
en porcentajes de pH y grados Brix mé&s bajo en comparacion a nuestras muestras, esto debido
a que la marca Ronald es una conserva de tipo concentrada, la nuestra con un liquido muy

concentrado.

Esto influye en que la pifia en conserva marca Ronald presenta menos sabor dulce, color
amarillo, mas palido y una fruta ligeramente dura en comparacién a las muestras de 30 % y
40% de comparacion a las muestras de 30 % y 40 % de azUcar que presentan un sabor mas

intenso, un color amarillo mas intenso y una fruta ligeramente liquida.

Al momento de realizar comparacion de conserva de meldn se utiliz6 un producto
comercial que fuera lo mas similar en relacién a la fruta por tal razon se escogié melocotén

o0 durazno en trozos en liquido de cobertura de la marca Great Value.

Esta decision estd tomada en base a la similitud de ambas frutas, teniendo como resultado

a la hora de la comparacion lo siguiente:

Melocoton en trozos sabor literalmente dulce con textura muy blanda y color amarillo
oscuro caracteristico de la fruta con un sabor agradable de igual manera con niveles de grados
Brix mas bajos a las muestras nuestras de 30 % y 50 % de azucar, en cambio a las
caracteristicas organolepticas el meldn se presenta moderadamente mas firme con color

anaranjado claro y sabor dulce.

Al comparar ambas conservas comerciales con las muestras en liquido de cobertura acida
se conocid que las diferencia de sabor que agrega el limon a las frutas es bastante notable

puesto que la fruta en liquido acido le da a la fruta un sabor mas intenso y diferente, mezcla
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agridulce y agradable méas notable en el melén cuya fruta absorbié en mayor medida el zumo
de limoén debido a su textura siendo también la pifia una de las frutas que absorbio el zumo
de limén siendo el sabor agridulce méas notable.

En cambio, a la conserva de guayaba en liquido de cobertura 4cida es un poco mas
complejo ya que la textura de la guayaba es mas rigida y la penetracion del zumo de limén

se hace mas dificil, pero el sabor de la guayaba obtuvo un cambio notable haciendo este mas
agradable.

Comparacion entre conserva experimental de pifa en liquido
de cobertuta al 30 % - 40 % de sacarosa y producto comercial
de piila en almibar de la marca Ronald
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Figura 14. Comparacién entre conserva experimental de pifia en liquido de cobertura y producto comercial
de pifia en almibar
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11. Conclusiones

Se confirmd la hipdtesis: las variaciones de dosificacion de saborizantes y azlcares en la
formulacién de liquidos de gobierno o liquidos de cobertura de dos diferentes sabores
podria ser un factor influyente y determinante que afecte el sabor, olor y presentacion de
las frutas conservadas, las cuales se podrian ver afectadas en cuanto a sus caracteristicas

organolépticas.

Las etapas de formulaciones se dividieron en etapas con 30 % y 40 % de azUcar en liquido
dulce y 30 % y 40 % de azucar y 50 % - 60 % de zumo de limon correspondiente a las
muestras acidas. Las formulaciones con 30 y 40 % dulces proporcionaron conservas con
25 y 27 grados brix convirtiéndose en liquido muy concentrado por los niveles de brix
que cumplen los requisitos establecidos; mismas formulaciones presentan niveles de pH
de pifia en rangos de 3.57 — 3.62, en conserva de melon entre 3.9 — 3.98 y conserva de
guayaba entre 3.66 — 3.68 en rangos permitidos correspondientes a las muestras de liquido
dulce 30% - 40 % de azucar. Las formulaciones de liquido de cobertura acido 30 %
presentan un rango de 22 grados brix y 40 % un rango de 24 grados brix, en niveles de
pH de: conserva de pifia 3.49-3.3, conserva de meldn 3.85-3.63 y conserva de guayaba

3.63-3.43; esto influenciado por el zumo de limén agregado.

A través de la descripcién del proceso de elaboracion de liquidos de cobertura dulces 30
% y 40 % de azucar y liquidos de cobertura &cidos 30 % - 40 % de azucar y 50 % - 60 %
de zumo de limon se destacaron los procesos unitarios importantes donde los grados de
temperatura y tiempo de esterilizados son los mas claves en para lograr obtener un
producto inocuo; esto con evidencia de la higiene de campo de trabajo y excelente

manipulacion de las frutas para asegurar un alimento seguro.

Los factores incidentes que afectan las caracteristicas de las conservas y las frutas son
directamente vinculados a los niveles de pH y grados Brix tales que fueron controlados
con las diferentes cantidades o porcentajes de azucares y zumo de limon agregados
correspondientemente, destacando que el zumo de limoén agregado aumenta y acentud

mas el sabor de las frutas conservadas, de igual manera su color y textura.
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Las conservas de frutas en los diferentes liquidos de cobertura o formulaciones que
obtuvieron mejor aceptabilidad fueron las muestras “B” 40 % de Pifia en liquido dulce,
muestras “B” de mel6n en liquido de cobertura acida y por ultimo la muestra “A” acida
de guayaba en conserva; destacando que la muestra “A” de pifia obtuvo el mismo nivel
de aceptacion en muestra dulce y acida, del mismo modo las muestras “A” dulce y acida
de melon y siguiendo este patron las muestras “B” dulce y acida de guayaba, esto permite
destacar e identificar que dichas conservas tendrian un nivel de aceptacion similar o una

demanda similar.
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12. Recomendaciones

Se recomienda la correcta esterilizacion de los utensilios y envases que se utilizaran en
la elaboracion de las conservas para evitar el desarrollo de microorganismos y tener un
producto inocuo y acto para el consumo humano, esto se debe llevar a cabo con los
tiempos adecuados y estipulados segln las normas establecidas, de igual manera realizar
dicho proceso con los grados de temperaturas estipulados puesto que si no se realiza de

tal manera las conservas no tendran resultados esperados.

Se recomienda mantener los envases esterilizados en agua caliente hirviendo hasta el

momento de ser utilizados, para asegurar una correcta esterilizacion.

Se recomienda usar frutas frescas, sin magulladuras y en buen estado, para evitar la

fermentacion de estas y pueda tener una conserva con vida Util més prolongada.

Se recomienda experimentar las diferentes dosificaciones de aditivos y azlcares en
diferentes frutas tanto tropicales como también las frutas de temporada para que se
puedan obtener nuevos productos nuevos en el mercado diferenciando y mejorando las

caracteristicas de las frutas utilizadas.

Se recomienda tener el control del peso correcto de cada ingrediente al momento de la
elaboracion con el fin de tener una formulacidn correcta, tomar correctamente pH y
grados Brix y tener el control de la manipulacion correcta del producto para mantener la

calidad y efectividad de este.
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14.Anexos

Hoja de registro de datos

Objetivo: Recolectar informacion sobre aspectos fisicos, comportamientos de la conservacion con diferentes dosificaciones de

agregados.

Sujeto de investigacion: 12 muestras de conservas de frutas tropicales.

Observadores: Br. Sadl Antonio Diaz Rodriguez Tiempo de investigacion: 4 dias al mes por 1 meses.

Br. Sara Isabel Ferrufino. Aspectos a evaluar: Sabor, olor, consistencia, color.

Tabla 19. Hoja de registro de datos observados de las conservas frutales en liquidos de cobertura dulce

Muestra N° 1 — 30 % de sacarosa

Dulce Acido

Si No Si NoO Observaciones

Aspectos/caracteristicas de las conservas

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marron

La contextura de la fruta esta en buen estado
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El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra N° 2 — 30 % de sacarosa
Aspectos/caracteristicas de las conservas _Dulce A Il Observaciones
Si No Si No
La fruta presenta buen estado
El liquido de gobierno presenta cambios de color
Presenta coloracion blanquecinos
El liquido de gobierno presenta burbujas
La fruta presenta coloracion marrén
La contextura de la fruta esta en buen estado
El olor es agradable
El envase presenta suciedad
La fruta presenta color caracteristico
Muestra N° 3 — 30 % de sacarosa
- Dul Aci .
Aspectos/caracteristicas de las conservas DUIce AC iy Observaciones
Si No Si No

La fruta presenta buen estado
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El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marrén

La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra

Aspectos/caracteristicas de las conservas

N° 4 — 30 % de sacarosa
Dulce Acido
Si No Si No

Observaciones

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marron

La contextura de la fruta esta en buen estado
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El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra N° 5 — 30 % de sacarosa
- Dulce Acido
Aspectos/caracteristicas de las conservas Si No Si No

Observaciones

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marron

La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra

Aspectos/caracteristicas de las conservas

N° 6 — 30 % de sacarosa
Dulce Acido
Si No Si No

Observaciones

La fruta presenta buen estado
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El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marron

La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Tabla 20. Hoja de registro de datos observados en conserva frutales en liquido de gobierno acido

Muestra N° 1 — 40 % de sacarosa

Aspectos/caracteristicas de las conservas

Dulce

Si

No

Acido
Si

No

Observaciones

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marron
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La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra

Aspectos/caracteristicas de las conservas

N° 2 — 40 % de sacarosa
Dulce Acido
Si No Si No

Observaciones

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracién blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marron

La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra N° 3 — 40 % de sacarosa

Aspectos/caracteristicas de las conservas |

Dulce

Acido

Observaciones
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Si

No

Si

No

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marrén

La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra N° 4 — 40 % de sacarosa
- Dulce Acido
Aspectos/caracteristicas de las conservas Si No Si No

Observaciones

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marron
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La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra

Aspectos/caracteristicas de las conservas

N° 5 — 40 % de sacarosa
Dulce Acido
Si No Si No

Observaciones

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracién blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marron

La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico

Muestra N° 6 — 40 % de sacarosa

Aspectos/caracteristicas de las conservas |

Dulce

Acido

Observaciones
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Si

No

Si

No

La fruta presenta buen estado

El liquido de gobierno presenta cambios de color

Presenta coloracion blanquecinos

El liquido de gobierno presenta burbujas

La fruta presenta coloracion marrén

La contextura de la fruta esta en buen estado

El olor es agradable

El envase presenta suciedad

La fruta presenta color caracteristico
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Tablas de comparacion

Tabla 21. Comparacion entre conserva experimental de pifia en liquido de cobertura dulce y
producto comercial de la conserva de pifia marca Ronald

Muestra1-309% de Muestra 2 —40 % de FOGUCtOCOmERCial=

Factor conserva de pifia (marca

Sacarosa Sacarosa

Ronald)
PH en liquido y 3.72 en liquido 3.8 en liquido 3.24 en liquido
fruta 3.57 en fruta 3.62 en fruta 3.20 en fruta

25 27 18

Olor Dulce, caracteristico de  Dulce, caracteristico Ligeramente dulce,
la pifia de la pifia caracteristico de la pifia
Dulce Dulce Ligeramente dulce

Amarillo intenso Amarillo intenso Amarillo muy pélido
Ligeramente rigida Ligeramente rigida Ligeramente dura

Tabla 22. Comparacién entre conserva experimental de melon en liquido de cobertura dulce y
producto comercial de la conserva de melocoton marca Great Value

Producto comercial -
conserva de melocoton
(Great Value)

Muestral—-30% de Muestra 2 —40 % de

sacarosa sacarosa
PH en liquido y 3.72 en liquido 3.8 en liquido 3.77 en liquido
fruta 3.9 en fruta 3.98 en fruta 3.70 en fruta
Dulce, caracteristico Dulce, caracteristico ~ Agradable, caracteristico de
Olor X .
del melon del meldn la fruta
Dulce Dulce Ligeramente dulce

Anaranjado claro Anaranjado claro Amarillo oscuro
Moderadamente firme ~ Moradamente firme Muy blando

Factor
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Tabla 23. Comparacion entre conserva experimental de pifia en liquido de cobertura &cido y
producto comercial de la conserva de pifia marca Ronald

Muestral—-30% de Muestra 2 — 40 % de Producto comercial —

Factor sacarosa con 50 % de  sacarosa con 60% de  conserva de pifia (marca
acidez acidez Ronald)

S 3.53 en liquido 3.42 en liquido 3.24 en liquido
PH en liquido y fruta 3.49 en fruta

3.3 en fruta 3.20 en fruta

22 24 18

Agradable, Agrgdgble, Ligeramente dulce,
Olor S "~ caracteristico de la . D
caracteristico de la pifia pifia caracteristico de la pifia

Ligeramente &cido Ligeramente &cido Ligeramente dulce
Amarillo intenso Amarillo intenso Amarillo muy pélido
Ligeramente rigida Ligeramente rigida Ligeramente dura

Tabla 24. Comparacién entre conserva experimental de melén en liquido de cobertura acido y
producto comercial de la conserva de melocoton marca Great Value

Muestral—-30% de Muestra 2 — 40 % de Producto comercial -
Factor sacarosa con 50 % de sacarosa con 60% de conserva de melocoton
acidez acidez (Great Value)

o 3.53 en liquido 3.42 en liquido 3.77 en liquido
PH en liquido y fruta 3.85 en fruta

3.63 en fruta 3.70 en fruta

Olor Agradable, car:;:gter:?gs?ibclg, del Agradable, caracteristico de
caracteristico del melén melén la fruta

Ligeramente &cido Ligeramente acido Ligeramente dulce
Anaranjado claro Anaranjado claro Amarillo oscuro
Moderadamente firme Moradamente firme Muy blando
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Grupo Focal

Somos estudiantes de 5to afio de ingenieria agroindustrial presentando proyecto final de
seminario de graduacion acerca de la validacion de dos tipos de liquido de cobertura con dos
diferentes dosificaciones de sacarosa y saborizantes para la elaboracion de conserva de frutas
tropicales en dos sabores diferentes ( dulce y acido), esto con el fin de conocer la opinion e
impresion de las personas acerca de la introduccion de dichos productos donde les
presentamos dos tipos de dosificaciones por muestra.

Dichos productos en conservas de frutas tropicales a partir de liquido de cobertura en dos
diferentes sabores incluyen trozos de frutas en dosificaciones de 30 % y 40 % de sacarosa.

Guia Cuestionario
Tiempo de duracion 1 hora con 15 minutos
Nombre

Edad

Ocupacion

Tabla 25. Grado de aceptacién de Escala Hed6nica de 9 puntos

Actitud Puntuacion
Me gusta muchisimo 9
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poquito
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta un poquito
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo

RPINW| OO ||
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Tabla 26. Guion de grupo focal

Conserva de pifia al 30 % - 40 %

Color Sabor Aroma Textura Aceptabilidad
Dulce Acido Dulce Acido Dulce Acido Dulce Acida Dulce Acida
Actitud
A B A B A B A B A B A B A B A B A B A B
30% | 4006 | 309% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40%
1
%
Conserva de melén al 30 % - 40 %
Color Sabor Aroma Textura Aceptabilidad
Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida
Actitud
A B A B A B A B A B A B A B A B A B A B
30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40%
1
%
Conserva de guayaba al 30 % - 40 %
Color Sabor Aroma Textura Aceptabilidad
Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acido
Actitud
A B A B A B A B A B A B A B A B A B A B
30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40%
1

%
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Resultados de hojas de registro

Tabla 27. Resultado de hoja de registro de datos observados de las conservas frutales en liquidos de cobertura dulce y acido al 30 % de

sacarosa

Muestra N° 1 — 30 % de sacarosa

_ Dulce Acido _
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No
La fruta presenta buen estado X X La frutg presenta un buen e§tado fisico,
no tiene mallugaduras ni golpes.
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X El liquido € mantiene de la misma
tonalidad transparente.
La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.
El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
. ) La fruta mantiene sus colores
La fruta presenta coloracion marron X X -
caracteristicos.
. Se mantiene la contextura caracteristica
La contextura de la fruta esta en buen estado X X
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr ggradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
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La fruta presenta color caracteristico

X

X

La fruta mantiene su color
caracteristico.

Muestra N° 2 — 30 % de sacarosa
_ Dulce Acido _
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No
Lafr resenta un n fisi
La fruta presenta buen estado X X a “t"f‘ presenta un bue e§tad0 sico,
no tiene mallugaduras ni golpes.
P . i El liquido se mantiene de la misma
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X g .
tonalidad transparente.
La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.
El liquido de gobierno presenta burbujas -
. , La fruta mantiene sus colores
La fruta presenta coloracién marron X X e
caracteristicos.
) Se mantiene la contextura caracteristica
La contextura de la fruta esta en buen estado X X
la fruta.
Presenta olor agr I I
El olor es agradable X X esenta 0 9 ag adable dulce y
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
i La fruta mantien lor
La fruta presenta color caracteristico X X afrutama t,e _esu colo
caracteristico.
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Muestra N° 3 — 30 % de sacarosa

_ Dulce Acido _
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No

La fruta presenta un buen estado fisico,

La fruta presenta buen estado X X . .
no tiene mallugaduras ni golpes.
El liquido de la muestra n° 3 sabor
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X acida, presenta una tonalidad opaca,

diferente a las demas muestras de
liquido de cobertura.

La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.

El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
. ) La fruta mantiene sus colores
La fruta presenta coloracion marron X X -
caracteristicos.
La contextura de la fruta esta en buen estado X X Se mantiene la contextura caracteristica
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr fagradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X La fruta mantiene su color

caracteristico.

106



Muestra N° 4 — 30 % de sacarosa

_ Dulce Acido _
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No
La fruta presenta buen estado X X La fruta_l presenta un buen e_stado fisico,
no tiene mallugaduras ni golpes.
i . . El liqui mantien la mism
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X quido 3¢ ma tiene de la misma
tonalidad transparente.
La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.
El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
. ) La fruta mantiene sus colores
La fruta presenta coloracion marron X X -
caracteristicos.
La contextura de la fruta esta en buen estado X X Se mantiene la contextura caracteristica
la fruta.
El olor es agradable X % Presenta olqr fagradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
i La fruta mantiene su color
La fruta presenta color caracteristico .
caracteristico.

Muestra N° 5 — 30 % de sacarosa
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_ Dulce Acido _
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No
La fruta presenta buen estado X X La frutg presenta un buen e§tado fisico,
no tiene mallugaduras ni golpes.
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X El liquido >€ mantiene de la misma
tonalidad transparente.
La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.
El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
La fruta presenta coloracién marron X X Lafruta mantle'ne.sus colores
caracteristicos.
) Se mantiene la contextura caracteristica
La contextura de la fruta esta en buen estado X X
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr ggradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X Lafruta mantlfa ne su color

caracteristico.

Muestra

N° 6 — 30 % de sacarosa

Aspectos/caracteristicas de las conservas

Dulce

Acido

Observaciones
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Si No Si No

La fruta presenta un buen estado fisico,

La fruta presenta buen estado X X . .
no tiene mallugaduras ni golpes.

El liquido se mantiene de la misma

El liquido de gobierno presenta cambios de color X X tonalidad transparente.

La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.

El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
. ) La fruta mantiene sus colores
La fruta presenta coloracion marron X X o
caracteristicos.
. Se mantiene la contextura caracteristica
La contextura de la fruta esta en buen estado X X
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr fagradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X La fruta mantiene su color

caracteristico.
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Tabla 28. Resultados de hoja de registro de datos observados en conservas frutales en liquidos de cobertura dulce y acido al 40% de sacarosa

Muestra N° 1 — 40 % de sacarosa

Dulce Acido
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No
La fruta presenta buen estado X X La frutg presenta un buen e§tado fisico,
no tiene mallugaduras ni golpes.
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X Elliquido € mantiene de la misma
tonalidad transparente.
La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.
El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
La fruta presenta coloracién marron X X Lafruta mantle,ne.sus colores
caracteristicos.
La contextura de la fruta esté en buen estado X X Se mantiene la contextura caracteristica
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr ggradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X Lafruta mantI,e ne su color

caracteristico.
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Muestra N° 2 — 40 % de sacarosa

Dulce Acido
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No

La fruta presenta un buen estado fisico,

La fruta presenta buen estado X X . .
no tiene mallugaduras ni golpes.

El liquido se mantiene de la misma

El liquido de gobierno presenta cambios de color X X .
a g P tonalidad transparente.

La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.

El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
La fruta presenta coloracién marrén X X Lafruta mantle,ne_sus colores
caracteristicos.
La contextura de la fruta esta en buen estado X X Se mantiene la contextura caracteristica
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr fagradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X La fruta mantiene su color

caracteristico.

Muestra N° 3 — 40 % de sacarosa
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Dulce Acido
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No
La fruta presenta buen estado X X La frutg presenta un buen e_stado fisico,
no tiene mallugaduras ni golpes.
Lo . : El liquido se mantiene de la misma
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X .
tonalidad transparente.
La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.
El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
La fruta presenta coloracién marron X X Lafruta mantle'ne_sus colores
caracteristicos.
La contextura de la fruta est4 en buen estado X X Se mantiene la contextura caracteristica
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr ggradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X Lafruta mantlle ne su color
caracteristico.

Muestra

N° 4 — 40 % de sacarosa

Aspectos/caracteristicas de las conservas

Dulce

Acido

Observaciones
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Si No Si No
La fruta presenta buen estado X X La fruta_l presenta un buen e_stado fisico,
no tiene mallugaduras ni golpes.
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X Elliquido € mantiene de la misma
tonalidad transparente.
La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.
El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
La fruta presenta coloracién marrén X X La fruta mantle,ne_ sus colores
caracteristicos.
La contextura de la fruta esta en buen estado X X Se mantiene la contextura caracteristica
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr fagradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X Lafruta mantllen_e su color
caracteristico.
Muestra N° 5 — 40 % de sacarosa
Dulce Acido
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No
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La fruta presenta buen estado X X La frutg presenta un buen egtado fisico,
no tiene mallugaduras ni golpes.
Lo . . El liquido se mantiene de la misma
El liquido de gobierno presenta cambios de color X X .
tonalidad transparente.
La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.
El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
La fruta presenta coloracién marron X X Lafruta mantle'ne_sus colores
caracteristicos.
La contextura de la fruta esta en buen estado X X Se mantiene la contextura caracteristica
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr ggradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X Lafruta mantI,e ne su color
caracteristico.
Muestra N° 6 — 40 % de sacarosa
Dulce Acido
Aspectos/caracteristicas de las conservas Observaciones
Si No Si No
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La fruta presenta un buen estado fisico,

La fruta presenta buen estado X X . .
no tiene mallugaduras ni golpes.

El liquido se mantiene de la misma

El liquido de gobierno presenta cambios de color X X )
a g P tonalidad transparente.

La conserva se mantiene en sus
Presenta coloracion blanquecinos X X parametros organolépticos aceptables,
no se nota nada fuera de lugar.

El liquido de gobierno presenta burbujas X X -
La fruta presenta coloracién marron X X Lafruta mantle'ne.sus colores
caracteristicos.
La contextura de la fruta esta en buen estado X X Se mantiene la contextura caracteristica
la fruta.
El olor es agradable X X Presenta olqr fagradable dulcey
caracteristico de la fruta.
El envase presenta suciedad X X -
La fruta presenta color caracteristico X X La fruta mantiene su color

caracteristico.
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Tabla 29. Resultados del grupo focal para la determinacién del analisis sensorial y la aceptabilidad del producto.

Conserva de pifia al 30 % - 40 %

Color Sabor Aroma Textura Aceptabilidad
Dulce Acido Dulce Acido Dulce Acido Dulce Acida Dulce Acida
Actitud
A B B A B B A B A B A B A B A B A B
30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40%
1 9 9 9 9 9 8 9 9 9 8 8 8 8 8 8 8 8 8
2 9 9 9 9 9 8 9 9 9 8 8 9 9 8 9 9 9 8
3 9 9 9 8 9 9 9 9 9 8 8 8 8 8 8 9 8 8
4 9 9 9 8 9 8 8 8 9 8 9 8 8 8 8 8 8 8
5 9 9 9 9 9 9 9 9 9 8 9 9 9 9 9 9 9 9
% 9 9 9 8.6 9 8.2 8.4 8.8 8.8 9 8 8.4 8.4 8.4 8.2 8.4 8.6 8.4 8.2
Conserva de melon al 30 % - 40 %
Color Sabor Aroma Textura Aceptabilidad
Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida
Actitud
A B B A B B A B A B A B A B A B A B
30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40%

1 9 9 9 8 9 8 9 9 9 8 8 8 8 8 8 9 9 9
2 9 9 9 8 9 9 9 9 9 8 8 8 8 8 9 9 8 8
3 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 7 8 7 8 8 8 8
4 9 9 9 8 8 9 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 9
5 9 9 9 8 8 9 9 9 9 9 8 8 8 8 8 8 8 9
% 8.8 8.8 8.8 8.8 8 8.4 8.4 8.6 8.6 8.6 8.6 8.2 8 7.8 8 7.8 8.2 8.4 8.2 8.6
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Conserva de guayaba al 30 % - 40 %

Color Sabor Aroma Textura Aceptabilidad
Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acida Dulce Acido
Actitud
A B A B A B A B A B A B A B A B A B A B
30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40% | 30% | 40%

1 9 9 9 9 9 8 9 8 9 9 9 9 8 8 8 8 9 9 9 8
2 8 8 8 8 9 8 9 8 9 9 9 9 8 8 8 8 8 8 9 8
3 9 9 9 9 9 9 8 8 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9
4 9 9 9 9 8 9 8 9 9 9 9 9 8 8 8 8 9 9 9 9
5 9 9 9 9 9 9 9 8 9 8 9 8 9 8 9 8 9 8 9 9
% 8.8 8.8 8.8 8.8 8.8 8.6 8.6 8.2 9 8.8 9 8.8 8.4 8.2 8.4 8.2 8.8 8.6 9 8.6
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Tabla 30. Resultado de grupo focal en determinacion de la comparacion de conserva experimental de pifia en liquido de cobertura dulce con

producto comercial de pifia en liquido de cobertura marca Ronald

Conserva de pifia al 30 % - 40 %

Color Sabor Aroma Textura Aceptabilidad
Producto Producto Producto Producto Producto
Consg[va de comercial Consgl:va de comercial Consg[va de comercial Conse_zfva de comercial Consgfva de | comercial
Actitud pifia marca pifia marca pifia marca pifia marca pifia marca
Roland Roland Roland Roland Roland
A B A B A B A B A B
30% | 40% 30% | 40% 30% | 40% 30% | 40% 30% | 40%
1 9 9 8 9 9 8 9 9 8 8 8 8 8 8 8
2 9 9 8 9 9 9 9 9 9 8 9 9 9 9 9
3 9 9 8 8 9 9 9 9 8 8 8 9 8 9 9
4 9 9 9 8 9 8 8 8 9 9 8 7 8 8 8
5 9 9 8 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 8
% 9 9 8.2 8.6 9 8.6 8.8 8.8 8.6 8.4 8.4 8.4 8.4 8.6 8.4
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Figura 16. Conservas de frutas en liquidos de gobierno dulce y acido.
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Figura 18. Muestra de conservas de frutas en liquidos de cobertura dulce y &cido.
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Figura 20. Conserva de frutas mixtas de primera experimentacion al 10% - 15% de sacarosa.
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Figura 22. Frutas a utilizar para la conservacion de frutas en dos sabores diferentes de liquido de cobertura.
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Figura 24. Proceso de cortado o picado de fruta.
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Figura 25. Toma de grados Brix en fruta conservada.

Figura 26. Toma de grados Brix en fruta conservada.
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Figura 27. Fruta conservada (pifia) escurrida para toma de peso escurrido.

Figura 28. Fruta conservada (melon) escurrida para toma de peso escurrido.
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Figura 29. Toma de pH a liquido de cobertura y frutas conservadas.
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Figura 31. Frutas en liquido de cobertura para hacer comparacién con conserva de frutas experimentales.
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Figura 32. Toma de pH en liquido de cobertura y fruta de melocoton de producto comercial.

Figura 33. Toma de pH en liquido de cobertura y fruta de pifia de producto comercial.
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Conserva de fruta tropical en liquido de cobertura

MELON
ALMIBAR

Figura 34. Etiqueta de conserva de melén en liquido de cobertura.

Conserva de fruta tropical en liquido de cobertura

PINA HAWAIANA
EN ALMIBAR

Figura 35. Etiqueta de conserva de pifia en liquido de cobertura.
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Conserva de fruta tropical en liquido de cobertura

GUAYABA VERDE DULCE
EN ALMIBAR

Figura 36. Etiqueta de conserva de guayaba en liquido de cobertura.
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Norma del CODEX para algunas frutas en conserva — CODEX STAN 319-2015

CODEX ALIMENTARIUS

FORMAS INTERMACIORALES DE LOS ALIMENTCNS
[ —
s g 1 i
.u...--. l!.llllﬂllilﬂ

W - e SO

HORNA DEL CODEY PARA ALGUNAS FRUTAS EN CONSERYA

CODEX STAN 38-2H5

Adoptade an 28

Esta Morma d i s normi indi dics il

Blangoe i consanva [CODEX STAN 150-1967)
Peras an congana [DODEX ETAN 116-1081)

CODEX 5TAN 318-2015 z

1 AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a algunas frulas en conserva, segun s definen on la seccidn 2 y en ko anexos
oormespondentes, gue estin destinadas al corsumo direcio, inclusive para fmes de hostelerls o para
resTasado, en caso necesario. No se aplicard al producio cuando se indique que estl destinado a una
elaboraciin ulkerior.

2 DESCRIPCION

24 Definicién dol products
Se entiende por frutas en conserva el producto:

{1} preparado a partr de frutas sanas, frescas, congeladas, procesadas dmicamente o procesadas
por ciros mélodos fisicos segun se definen en los anexos comespondienies y que hayan
slcanzads un grade de madwer adecuado para su elaboracidn. Deberdn estar lavadas y
preparadas comectamente, segin & produchs & elabomar, pend Sn qus S shmine ninguno de B
siemenios caracterisicos esencales. Segin el Spo de producio a elaborar, pueden somelerse 3
operaciones de lavado, pelado, clasificacidn {calbradoioribad eitamizada), cone, #io.;

[2} fa) emmsado con 0 =n un medo de coberiura liguido apropi@co, inchados  oincs

ingredientes faculatios segin se ndican en la ssocidn 3.1.2

{bj ervasado al wack con wn liquido de coberfura que no exceda el 20% del peso neto del
producto y cuando el emvase se Cee en condiciones tales que QENErE UNa ERESON intema
e acuerdo con s buenas practicas de fabncadcn’, y

IJIHMEmmmmmawmamuuwmmrmm
herméicamente &n un envase para evilar s O Y para aseg del producio
en condicones normales de amacenamiento a fempeatra ambente.

22 Formas do presentackon

Ademas de las formas de pressnfacion que se definen en los Aneons comespondentes, se permird
‘oualguier otra forma de presentacion segon se indica en la Secodn 22.1.

2.2.1 Ofras formas de presentacin
Se penmitid cualquisr oira forma de presentacion del producto, a condicidn ds que dsie:
{1} == dstinga sufickeniements de las olras formas de presentacion establscidas en la Noma;

§2) oumpla IDd0s DS reqUisins pertnentes de @ NOoMa, nowdos (0S5 oDITEspondientes 3
mm:mwmmywmmwmm:lim
ﬂmmhummm:hmn“d&mﬂmq&
h:nmmmmﬂm&limdm ¥

{3y s desoriba debidamenie &n la ebqueta para evlar errores o confusion por parie del
‘COTESLIOr.

23 Tipo varktal

Podra utlizarse cualguer oultrada comerc paa conserva.
3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION ¥ CALIDAD
31 Composicién
311 imgredientes bisicas

Frutas, sagin se definen &n la ssccidn 2 y en los aneans corespondisntes, ¥ un madio de cobertura liquido
apropiado para el products, de condormidad con b seocidn 3.1.3.

3.4.2 Ingredientss faculfadivos
De conformidad con las disposiciones perinentes gue figuran en los anexcs corespondisnies.

' Los producios envasados @ allo wacio Genen ususimenie una presidn inlerna de 500 milbanes o mis por debajo
o s peeitn abrvesafinicn fan nckin el wmaio dol evass v o laetones rokia nnes)
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CODEX STAN 318-2015 E

Liguidos de cobertura

De conformidad con las Dimcirices sobre ios Nooidos de coberiwsa cova las frufas en consenva (CACIGL
51.2003)

La concentracion de cualquer aimibar ulizado como medo de coberura deberd determinarse por
referencia a su valor medio, pero de los envases podrd confener una concentracikdn de un
conienido de sdlidos solubles [Brix) menor gue a de la calegora inmedalamente inferior.

Criterios de calidad
Color, sabor, aroma y fextura

Las frutas en consera deberdn tener un oolor, sabor y aroma nommales que comesponda al Hpo partioular
de frula en consera, al liquida de cobertura y a los ingredientes tacultativos ulilzados, ademas de poseer
iextura caracterisica del producio.

Uniformicad de famata

Las hortakzas en conseran deberan estar praclicamenie exentas de defecios. Algunos defecios comenies
no deberdn estar presenies en canlidades superires a los lmibes especificadcs en los Anexos

cormespondentes.
Defectos y tolerancias

Las frulas en conserva deberan estar esencialmente exentas de defecios. Alguncs delecios comenies no
deberian estar presentes en canSdades supenores a ks limfes esiablecidos en los  anexos

Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan uno o mas de ks requisios de calidad apicables, ssgin o establecido en
ssccidn 3.2 (exceplo los gue se basan en ef valor promedio de l muesira) deberian consideranss
“defechucsos”.

Acoptacion del lotn

Deberia considerarse gue un lobe cumple los
las secoones 3.1.2 y 3.2 cuando:

(1) para los requisics que No se basan en promedios, &l nomero de envases deleciuosos tal como se

die cabdad

a los que se haoe referenda en

definen en la seccidn 3.3 no sea mayor que & nomerno de (o) del cor plan de
muesireo con un nivel de calidad aceplable (MCA) de 6.5, ¥
(2) e cumplan los requisilos de las sscciones 3.1.3 y 3.2 que se basan en valores promedo de la
muesira.
ADITIVOSE ALIMENTARIOS

Solo las clases de adivos alimentanos indicadas mds adslngs y en los anens comespondientss eskin
iscnoldgicaments justficados y puedsn ser empleados en producios amparados por esta norma. Dentro de
cada class de adive solo aguelcs adiivos alimentancs indicados a conbnuacdn y en los anexos
oomespondentes, o @ los que se hace referencia, pueden ser empleados ¥ solo para aquelas funciones
establecidas, dentro de los imies especiicadas.

Los reguiadores de acider utirados de acuerdo con los ouadros 1 y 2 de la Norma Geneval para los
adtvos almentaros (CODEX STAN 192-1588) en la cafegoria de aimenios 04.1.2.4, frulas &n conserva
eniatadas o en frascos (pasienzadas), o ncluides en & cuadro 3 de L Moma General cuyo uso es
aceplable en alimenics, de confiormidad con esta noma.

CONTAMINANTES

Los producics a los gue se aplican Bs disposicionss de la presente norma deberdn cumplir con kos niveles
miximos de |a Morma General para los contaminanies y las ioxnas presentes en los almenios y piensos
[CODEX STAN 153 1985).

Los producios a los que se aphoan las disposiciones. de la presente noma deberan cumplic con los limies
maximos de plaguicidas estableodos por la Comision del Codex Almentaris.
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&mmummwmpmludmml:mwammny
manipulen de conformidad con las secciones cormespondientes. de los Prinapios panaraies de fgians oe jos
almentos (CAC/RCE 1-1969), Codigo de pracicas de higens para las ffas y hovialzas en conserva
[CAC/RCE 2-1959) y oiros lexios pertinentes del Codex, lales como los codigos de pracicas y codigos de
practicas de higiene.

El producio deberd ajustarse a los orierios m estableddos de conformidad con los Principios
diecinces pava & ssfabiecimiento y A aplicacin de coisans mcrodioidgicos refafvos 8 los almenios
[CACIGL M1-199T7).

PESO 5 ¥ MEDIDAS

Lienado del envase

Lignado minimo

El envase deberd lenarse bien con el producio (inchudo el liqude de coberiura) que deberd ooupar no
mencs del 50% de la capacidad de agua del erwase [menos cualquier SSPAC SUPETION NECESano de
acuerdo a ks buenas practicas de fabricacidn). La capacidad de agua del emvase s el volumen de agua

destiada a 20° C, gue cabe en &l envase cerrado ouando estd complelamente leno. Esta disposicion no se
apica a las fulas envassdss ol vaoko.

Clasificacian de envases “defecfuosos”

Los envases que no cumplan los requisiios de Benado minmo indcados en la Seccidn 7011 se
consideraran “defectuosos’.

Aceptacion def lohe

Se considerard que un lole cumple los requistos de la Secoon 7.1.1 cuande & nimero de envases
“defectuoses”, que se definen la Secodn 7.1.2, no sea mayor que el ndmero de aceplacion (o) del
oormespondente plan de mueses con un NCA de 6,5

Peso escurrtido minimo

El peso escurido del producio mo deberd ser memor que los porcentajes indicados en los Anexos

:am.bdnsnmmhcmalpemtlaquduﬂada a 20°C que cabe en el envase oeTado
cuando st complesamente Benc.

Aceptacion del lafe

Se considerard gue se cumplen los requisios relatvos al peso escurido minime cuando o peso esoumdo
medio de todos los ervases examinados no sea inderior al minimo requenido, siempre que no haya una fata

exagenda en ningdn emvase.

ETIQUETADD

Los producios reguiados por las disposiciones de la presenie norma deberan etiguetarse de conformidad con
la Norma Genera! pam ef efig ) de s o [CODEX 5TAN 1-1988). Ademds, se
aphcardn las sguentes disposicones especificas:

Nombire del producto

El nomibne ded producto deberd ser aquel definido en los anexos comespondentes.

Cuando las frulas estan clasificadas por amafio, su Bmafo (o los lamancs ouando exista una mezola de
esios), segin se define en los anexos comespondentes, podrd declararss como parie del nombre del
procucts o MUy cerca de este

El nombre el producto deberd inchar la indcackn ded liquido de cobertura, segin se establece en la seccion
2.1.2(a). Para las frulas en conserva envasadas de acuerdo con la secoion 2.1.2 (b), & leyenda “envasado
al vaclo® deberd siuarse en la designackdn comercial del products o muy cenca de esta.

El nomibre el producto deberd induir la indicacidn de |a forma de presentacidn, segin se establecs en la
secckn 2.2,

# Par efvases 1o metdicos rigidos, lales come Irasces de vidro, | base para |a determinaciin deberd caloulane

& parir del peso dol agua destlada a 20°C que cabe on o eNMvase cTadD cuande estd complelamante Beno
s 20 mil.
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B.25 Ofras formas de presewfacian - 5 el producto se elabora de condormidad con las disposiciones previstas
para las ofras formas de presentacidn {ssccidn 2.2.1), la eSqueta deberd conberssr, muy cerca del nomibre
del producio, las palabeas o frases necesarias para evitar indudr a eror o a engafio al consumidor.

B2E 5i la adicicn de un ingrediente, sagin se defme en la seocion 3.1.2 cambia & sabor caracteristicn del
producis, & nombne del almente deberd i acompanado de kos Brmines “aromalizado con 2”0 "oon sabor a X,
segln prooeda

B.2T Elnomnbre dedl producio podrd inchar &l Spo e vanedasd

B3 Etfiquetado de los ervases no destinados a la venta al por menor

La informacidn relativa a los emases no destnados a la venta al por menor deberd Sgurar en & ervase o en
ks documenios que ko acompafien, excepio gue el nombre del producio, b idenidicaocn del ot y el
nombre y direcotn del fabricante, o emvasador, e distribuidor o el imporfador, as! como las Nsncoiones
para el almacenamienio, deberan aparecer &n & envase. Sin embango, la identficantn del lote y & rombre
y direcoon del fabricante, & envasador, & dissiudor o el importador podran sustisse por una marca de
denitficantin, a condicidn de que dicha marca sea claramente identificable en los dooumenios que o
acompafian

5  METODOS DE ANALISIS Y MUESTREQ

Disposiciin Matodo Princigio Tipa
ADAC 96830 Tamizadio
Peso esouwrido Wit general del Cosdex (eribada] 1
para las frutas y hoalizas elaboadas) Gravimetria

CACHM 46-1972 [para envases do widrio)
[Mitodo general del Cosdex
para las frutas y hotalizas elaboradas)
Lisnadn del enmase ¥V Pesaje 1
Homea 120 9011999 (pan enases de metal)
[Widacedo gosneral dil Cosdex
para las frutas ¥ hotalizas elaboradas)

150 2ATI-2003

Contenida d8 348305 | e penaral sel Codes pam fruts y hortalizas daboradas) | Reacometria | 1

seuties MOAC, 932.14C
DETERMINACION DE L& CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIFIENTE
(CACHRM 45-18732)
1 AmBrmo

Este mélodo se aplica a los recipientes de widno.
2 DEFINICION

La capacidad de agua de un redpienie & e volumen de agua destlada a 20MC que cabe en of recipiente
oerraco ouando estd completamente leno.

3 PROCEDIMIENTO
31  Elegrun recipients que no presents ningdn defecio.
3.2 Lavar, secar y pesar el recipiente vacio

3.3 LUenar el recipients con agua destiada, a 20°C, hasta e nivel supenior y pesar &l recipients lenado de esbe
Mmoo,

4  CALCULD ¥ EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Restar &l peso enconirada en el 3.2 del peso encontrado en 3.3, La dierenca debe considerarse como o peso de
agua rescesana para lenar & recipiente. Los resultsdos s sxpresan &n millitns de agua

CODEX 5TAM 3182015

Plares die mussiroo

El nivel apropiado de inspeccion se sslecoiona de la siguisnte manena
Mirvel de inspeccion | - Musesireo Mormal
Mivel de Imspeccion Il - Disputas (tamano do la muestra para fines de arbétrajo en

el marco del Codex), cumplimiento o necesidad de una mejor
estimackon del lote.

PLAN DE MUESTRED 1
[Mitvel de Inspaockon L NCA = B5)

EL FESO HETOES MENOR O ISUAL A1 KG (2.2 LE)

Tamaio dol lota () T"':':'"“_::('m"' Wimera de scoptacién (<)
4,800 & mencs & 1
4,801 - 24.000 13 2
24,001 - 48,000 2 2
48,001 - 84.000 29 4
84.001 - 148,000 2 s
144,001 - 240,000 a8 &
s de 240.000 &0 7

EL PESD NETD ES MATOR QUE 1 %6 (2.2 LE] FERO HD MAS OuE 4.5 =G [10 LE)

Tamanc dal late (N} T"'::'"“_::('m“ Mimera da acoptacién (<)

2.400 @ menos 5 1

2.401 - 15.000 13 2

15,001 - 24,000 el 3

24.001 - 42.000 2 4

42,001 - 72.000 T 3
72.001 - 120.000 a8 3

mas de 120.000 50 T

EL PESO METO ES MAYO®R QuE 4,5 kG {10 uemas)

Tamafio del lote (M)

Tamafic de la

i inj Kimero de acepiacion [cf

GO0 o MEnas

L] 1

1 = 2000

2,001 - 7200

7201 - 15000

15,001 - 24.000

LU U i I

mas de 42000

29
38
24,001 - 42,000 48
60

-
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PLAN DE MUESTRED 2

[Mitwel de inspeocion I, NCA =

B.5)

Eo PESO METO BES MEROR DIGUsL A1 EG (2,2 L8]

Tamao del lota [M] T:E::::uﬂ-ur Mimero de aceptacién (c]

4 B0 o mesrices 13 F

4801 - 24.000 1l a

24.001 - 48000 = 4

48001 - B4.000 3 3
B4 001 - 144.000 48 5
144.001 - 240000 &0 T

mis de 240,000 72 B

EL PESD RETD ES MATOR GUE 1 K6 (2.2 LE] PERD B

HAS O 4.5 K [10 LE)

Tamafo del lote M) Tr:::::d|:1lr' Himeno de aceptacién ()
2,800 o mencs 13 2
2401 - 15000 | a
15001 - 24.000 = 4
24001 - 42000 B B
42001 - 72000 48 3
T2.001 - 120000 &0 7
mas de 120.000 72 B

EL FESONETO ES WAYTOR OUE 4.5 KG {10 Lismas)

Tamaio del lota (4] T::::::d;-ul: Himero de aceptacién (c]
G500 o mesrices 13 F
B01 - 2.000 | a
2001 - 7.200 = 4
7.201 - 15000 3 1.3
15001 - 24.000 48 3
24001 - 42000 &0 T
mas de 42,000 72 B
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