UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA
RECINTO UNIVERSITARIO “RUBEN DARIO”
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA
DEPARTAMENTO DE QUIMICA

SEMINARIO DE GRADUACION PARA OPTAR AL TITULO DE
LICENCIADA EN QUIMICA INDUSTRIAL.

TEMA

Obtencidn de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en
el municipio de la Concepcion Departamento de Masaya en el periodo
Septiembre - Marzo (2014 - 2015).

PRESENTADO POR:

Bra: Pilar de Fatima Polanco Norori.

TUTOR:

PhD: Danilo Ldpez Valerio.

Managua, Mayo del 2015.




DEDICATORIA

Dedico este trabajo:

A Dios por darme el regalo de la vida, fortaleza y salud para continuar cada dia que me
regala, por su incomparable amor, bondad y permitirme llevar acabo uno mas de los

proyectos de vida, por su presencia constante a lo largo de toda mi existencia.

A mi hija Brithany de los Angeles Guadamuz Polanco, que ha sido mi inspiracion y motivo

en mi constante esfuerzo por salir adelante.

A mi amable y ejemplar familia que dia a dia me ha demostrado su apoyo incondicional, a
los docentes que contribuyeron con el fortalecimiento de mis conocimientos en la
formacion y culminacion de mis estudios universitarios, en especial a mi tutor PhD: Danilo

Lépez Valerio.



AGRADECIMIENTO

Agradezco a Dios que me dio la fuerza y la sabiduria para culminar mis estudios
universitarios, por dejarme sentir este gozo en mi vida de culminar con éxito una de mis

metas profesionales y hacerme saber que tengo un propésito como sierva de El.

A mi familia, que con el esfuerzo de ellos, he llegado a esta etapa tan maravillosa de mi

vida.

A mi tutor PhD: Danilo Lopez Valerio, por su paciencia, por trasmitirme su conocimiento,

su apoyo incondicional y el tiempo dedicado durante el desarrollo del trabajo.

A los docentes de la Universidad Nacional Autdnomo de Nicaragua (UNAN- Managua),
que fueron parte de mi formacion profesional contribuyendo en cada una de las asignaturas

que me impartieron durante el trayecto de la carrera de licenciatura en Quimica Industrial.



Managua, 14 de Abril de 2015.

MSc. Rosa Maria Gonzales.
Dir. Dpto. de Quimica.

UNAN-MANAGUA

El trabajo realizado por la Bachiller Pilar de Fatima Polanco Norori, titulado
“Obtencidon de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el
municipio de la Concepcion, Departamento de Masaya, en el periodo septiembre-
marzo (2014-2015)”, para optar al titulo de Licenciatura en Quimica Industrial, ha
sido llevado a cabo con sacrificio, iniciativa, espiritu emprendedor, esfuerzos e
inversion econémica.

Cabe mencionar que esta investigacion abrira las puertas a otros temas
relacionado a la industria de alimento, basados en el aprovechamiento de materia
prima sin valor agregado. Ademas es la base para la formulacién de alimentos
para nifios y la innovacién de nuevas ideas de negocios familiares.

Por tanto hago constar que la Bra. Pilar, ha realizado este trabajo y efectuado las
correcciones e incorporado las sugerencias. Por lo que avalo a la Bra antes
mencionada, para que realice los tramites de presentacion y defensa del trabajo.

Sin mas le saludo cordialmente.

)25

Dr. 'Danvlo Lopez Valerio.

Tutor



RESUMEN

Los colados infantiles, son obtenidos a partir de cualquier tipo de frutas y van dirigidas
primordialmente a los nifios de corta edad, son pastosos, facil digestion y sabor agradable,

aportan carbohidratos y vitaminas necesarios para su crecimiento y desarrollo.

En el presente trabajo se transformaron las frutas tropicales cultivadas del municipio de la
Concepcion departamento de Masaya, tales como: banano, papaya, mango y pifia, en
colados infantiles unitarios y mixtos. Para el procesamiento se consideraron los parametros

como: grado de madurez, el tamafio, color, olor y sabor.

El proceso de obtencion de colados infantiles unitarios y mixtos, consistié en limpieza,
escaldado y mezclado. Se realizaron 16 corridas experimentales determinadas por el disefio
de experimento Taguchi. Ademas se estudiaron los efectos de los factores azucar, agua,
almidon y fruta, con niveles altos y bajos en los colados. También se determinaron las
condiciones operacionales y la caracterizacién de las propiedades fisicas como: °Brix,

consistencia y viscosidad.

Ademas se evaluaron las caracteristicas organolépticas de los colados infantiles unitarios y
mixtos, tales como: sabor, olor, color, determinadas por encuestas cerradas realizadas a 10
productores habitantes de la Concepcion, obteniendo la mejor aceptacion con el nivel
“Excelente” el pifia (P 1), pifia-banano (P-B 3), mango-papaya (M-PY 8) y banano-mango
(B-M 16).



CONTENIDO

CAPITULO I

1.2, INTRODUGCCHION. ..ottt ne s e 3
1.2, OBIET IV S, . 4
1.2.1. ODBJetivo ZEeNeral........ouuintiitiit et 4
1.2.2. Objetivo €SPeCIiCOS. ... .u i 4
1.3 ANTECEDENTES. ... e e )
1.4, JUSTIFICACION. ... 6

CAPITULO I

2.1 Frutas tropiCales. .......c.oei i 7
2.2. Exportacion de las frutas tropicales...........o.oiiiiriiiiie e 8
2.3. Condiciones CIIMALICAS. ..o 8
2.4. Componentes quimicos de las frutas tropicales...............cccoeviiiiiiiiiiiiienn 9
2400 AQUA. ... 9
2.4.2. CarbONIAratos. ... 9
24,3, PrOteINAS. .. .e ittt 10
2.4.4. Vitaminas Y MINETALES. ......outtititit ittt 10
2.4.5. ACIidOS OTGANICOS. ... ..eeeeie et 10
2.4.6. PIGMENTOS. ... .utttt ettt e 10
2.5. Maduracion de 1as frutas. .........o.iiiiii 11
2.5, L. AZUCAIES. .ottt e e e 11
2.5.2. ACIAO. ..o, 11
2.5.3. ADIandami@nto. .. ......ouiinii e 12
2.5.4. Cambio €N €] ATOMA. ... .uiiiiit ettt et et et 12

2.5.5.CambI0 €1 €] COLOT. ..t 12



T T B R 13
P 0 )< 1205 1 1o J 13
2.0.3. CalOT. . i 13
2004, ACIARZ. .. i e 13
2.7. Caracteristicas de la materia prima e inSUMOS. .........c.ccoovviiiiiiiiiiiiieeeennn, 14
2.7.1. Generalidades del banano..............oiiiiiii i 14
2.7.1.1. Exportaciones del banano.............c.oouiiiiiiiiiiiiiii e 15
2.7.1.2. Valor nutricional....... ..ottt 15

2.7.1.3. Caracteristicas fisicas y organolépticas...............c..coviiiinvniiiiiiicininnieennn. 16

2.7.2. Generalidades de la papaya............ccouiiiriiiiiii i, 17
2.7.2.1. Exportacion de la papaya..........o.oouiiniiuiiiiiii e 18
2.7.2.2. Valor nUtricional..........o.ieiii e 18
2.7.2.3. Caracteristicas fisicas y organoléptiCas.............couiviiiiiiiiiiiiiieniieeeiaenenns. 18
2.7.3. Generalidadesde lapifid.........ccoooiriiiiiiii i 19
2.7.3.1. Exportacion de 1a pifia...........ooiniiiiiiii i e 19
2.7.3.2. Valor NULTIEIVO. ...ttt et e e e e et e e e et e e eeaaaas 20
2.7.3.3. Caracteristicas fisicas y organolépticas...........ooevuiiiiiiiniiiiiiiinnieeene 20
2.7.4. Generalidades del Mango....... ..ot 21
2.7.4.1. Exportacion del Mango..........o.ouvvuieieiit i 21

2.7.4.2. Valor MULTIEIVO. . ...ttt e eeee e 21
2.7.4.3. Caracteristicas fisicas y organolépticas..............ocoviiiiiiiiiiiiiiiiaiiieanenne. 22
2.8. Empresas de transformacion de frutas en Nicaragua..................cccoevvveeevneenn.. 23

2.9. Colados INFANTIHES. ... 23
2.9.1. Caracteristicas de 10s colados. .........oiuiiniiiii 24
2.9.2. Valor nutricional. ... ..o 24

2.9.2.1.1. Normas de 10S COlados. ..o ovunnne ettt e e, 24



2.9.3. AdItiVOS €N 10S COIATOS ... e neeeeeeee et e e, 25

29300 POCHINA. ..ttt 25
2.9.3.20 AZUCAT. ..o e 25
2.9.3.3. ACIAO CITICO. .ttt 25
2.0 3, AU . e 25
2.10. DeSCripCiON del PrOCESO.......v ettt e e e, 26
2.10.1. Recepcion de materia Prima. ........vueeneenreenteerete et enteeteenteteaneeeenneaeenans 26
P O 3101 o) 1<) F PP 26
2.10.3. DESINTECCION. ... ettt ettt e 26
2.10.4. Secado y ClasifiCaCiON. ... ....uiuiit it 27
2,105, Pelado. ..o e 27
0 TR e 27
2.10.7. ESCaldado. . ..uenee e 27
2.10.8. TrItUIAdO. . oo e 28
2.10.9. ESterilizado. . ....o.uonii i 28
2.10.10. LIENAAO. . oottt e 28
2,010 11 ENVASAAO. . ettt 28
2.10.12. Enfriado. .. .eeeee e 28
200 L O % T | <] T o 29
2.10.14. AIMAacenado. ... ...ouuinii i 29

CAPITULO 111
3.1. PREGUNTADIRECTRIZ. ... 30

CAPITULO IV
4.1. Diseflo MetodolOgiCOo. ........ouiiii i 31

4.1.1. UbIcacion geografiCa.........c.ouiieie i 31



4.1.2. TIPO AE ESTUAIO. .. ettt e e e 31
4.1.3. PObIaciOn Y MUESTIA. ... ..ot 31
4.1.3.1. PODIaCION. ....veii e 31
4132, MUCSIIA. ..ttt ettt e ettt e e eeeeeie e e e eeee e e e eeaae e e e e srree e e s snree e s snneee e e O

4.2, Diseflo de eXPerimentO. ... ...c.ouuiuiitii e e 32
4.3. Operacionalizacion de lasvariables..............ccooooiiiiiiii i 33
4.4, MaterialeSy MeEtOAOS. .........ouiitii i 34
4.4.1. Material para Recolectar Informacion.................ooooiiiiiiiiiiii i, 34
4.4.2. Materiales ¥ TEACTIVOS. ... .uutntentt et ettt ettt et ettt et et e et e e ereeeeaeeeneenas 34
4.4.3. Procedimiento experimental..............coooiiii 35
CAPITULO V

5.1. Condiciones Operacionales............o.oiiriiiiiii e 37
5.1.1. Efectos de 10S TACIOIES.......cuiiieieeeie ettt st neenne s 37
5.1.1.Relacion de efecto para la media de Sefial/Ruido..................ccooiiiiiiiiiinnnn. 38
5.1.2.Efecto de 1as frULas ......oviii i 39
5.2. CaracteristiCas fiSICaS. ... ..oviuit it 40
I B 2 3 v b S PR 40
A €1} 1 1 1<) 1 [0 T SRR 41
5.2.3. VISCOSIUAU. . ..ottt e e e e e 42

5.3. Caracteristicas organoleptiCa...............cooiiiiiiiiiiiiiiceeee e 43

R Y- 1o [0 | S 43



5.3 4. ACEPLACION. ...ttt ettt e e 46

5.4, CONCLUSIONES. ... .. 47
5.5. RECOMENDACIONES. ... e 48
BIBLIOG R AR A . 49
WEB GRAF I A e 50



CAPITULO I

ASPECTOS GENERALES



Obtencidn de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

1.1.INTRODUCCION

Los colados son productos obtenidos a partir de cualquier tipo de frutas y van dirigidas
primordialmente a los infantes, son obtenidos de fruta (entera, trozos, pulpa, zumo o puré
de frutas), estos son pastosos de facil digestion y sabor agradable, mezclado con un
edulcorante, almidén fortificado, acido citrico con o sin agua. Los aditivos antes
mencionados son para darle °Brix, consistencia, viscosidad, sabor y color aceptable al
paladar de los infantes, estos aportan carbohidratos, vitaminas y minerales necesarios para

el crecimiento y desarrollo.

En el municipio de la Concepcion departamento de Masaya existen 1,500 manzanas
cultivadas de frutas tropicales, tales como; pifia, banano, papaya, mango, entre otras
variedades de frutas. Estas se comercializan en mercados nacionales e internacionales como

producto bruto sin valor agregado.

El estudio consistio en la transformacion de frutas enteras en colados unitarios y mixtos, se
practicaron las normas de higiene y seguridad, como también las buenas practicas de
laboratorio. El proceso de elaboracion consistio en: recepcién de frutas, limpieza,
desinfeccion, secado, clasificacion, pelado, corte, escaldado, triturado, esterilizacion de

envases, llenado, envasado, etiquetado y almacenado.



Obtencidn de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la

Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

1.2.1.

1.2.2.

1.2. OBJETIVOS

Objetivo General

Obtener colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de

la Concepcion-Masaya.

Objetivos Especificos

Determinar las condiciones operacionales éptimas de los colados infantiles.

Realizar colados infantiles mixtos y unitarios a partir de frutas tropicales de:

banano, mango, pifia y papaya.

Caracterizar las propiedades fisicas de los colados de frutas tropicales tales como:

°Brix, consistencia y viscosidad.

Evaluar las propiedades organolépticas tales como: sabor, color, y olor mediante

encuestas cerradas.
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1.3. ANTECEDENTES

En el 2011, Paz A e Ibéafez A. Escuela agricola panamericana, zamorano, Honduras.
Llevaron a cabo el “Desarrollo y evaluacion de dos prototipos de colados de manzana y
mango con azlcar Y alto contenido de fibra” donde se obtuvieron las caracteristicas fisicas
de consistencia de 4.61-5.53 cm/30s, viscosidad de 2000-4940 cP.

En el 2008, Navas C y Costa A, Ecuador. Llevaron a cabo el estudio de “Disefio de una
linea de produccién de compotas de banano, para una empresa productora de puré”. Con
el fin de obtener una linea de produccion de este producto, utilizando pruebas
experimentales con disefio de experimento de la férmula para compota, donde se
obtuvieron las caracteristicas fisicas de grados Brix de 15-22 °Brix, consistencia 1.1-8
cm/30s.

En el 2003. Managua-Nicaragua. Se inscribieron en el Programa de Atencion Empresarial
(PAE) de la Universidad Nacional de Ingenieria (UNI), el proyecto para producir colados
infantiles. En julio del 2004, este proyecto se registra con el nombre de colados Aggu,
ofertando a los mercados nacionales los colados de la pifia, banano, papaya y naranja. En el
afio 2007, se registr6 la marca de Aggu, en Managua, Nicaragua Con el lema ‘“No
aguantaras el deseo de probarlo” y en la actualidad son comercializados a nivel nacional,

compitiendo con las marcas Gerber y Nestlé.
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1.4. JUSTIFICACION

Las frutas en bruto son ricas en nutrientes e importante en la dieta de los infantes, pero
como fruta entera es dificil su digestion, por tal razén se trasformaron en alimento infantiles
libres de presevantes, colorantes y saborizantes artificiales, pero con vitaminas y alto
contenido nutricional, permitiendo al organismo obtener el maximo provecho de las

propiedades de las frutas, para una dieta adecuada al crecimiento y desarrollo del infante.

En la actualidad surgen necesidades de implementar nuevas ideas de procesamiento de
frutas tropicales cultivadas en el municipio de la Concepcidn departamento de Masaya,
para darles valor agregado. Esto se hara mediante la industrializacion, se generara empleos,
con la implementacién de una planta procesadora de colados.

Esto provocara un aumento de areas de cultivos de frutas, elevando la produccién, lo que
conllevara a mayor procesamiento y exportaciones de frutas en bruto, que se veran
reflejadas en el incremento de divisas. Cabe destacar que la industrializacion mejorara la
calidad y nivel de vida en la poblacion del municipio de la Concepcion departamento de

Masaya.



CAPITULO Il

MARCO TECRICO



Obtencidn de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

2.1. Frutas tropicales

Las frutas constituyen un grupo de alimentos indispensable para la salud y bienestar,
especialmente por su aporte de fibra, vitaminas, minerales y sustancias de accion
antioxidante. Las frutas son productos vegetales cuyo sabor es dulce o agridulce y se

consume en su forma natural, cocida o procesada, con azUcar u otros productos.

Las frutas frescas, son ingredientes vitales de la dieta, ya que aportan a la alimentacion:
variedad, sabor, interés, atraccion estética y satisfacen necesidades nutricionales. Estas
presentan variedades especializadas, cada una con caracteristicas propias. Se clasifican
como: frutas de clima templado, frutas tropicales y sub tropicales. (Asociacion Naturland
2011).

Las frutas tropicales contienen potasio, (necesario para la transmision del impulso nervioso
y para la actividad muscular normal), contribuye al equilibrio de agua dentro y fuera de la
célula. El potasio lo encontramos en el banano, pifia, y papaya. También aportan magnesio
que se relaciona con el funcionamiento del intestino, nervios y musculos, forma parte de
huesos y dientes, mejora la inmunidad y la resistencia ante enfermedades degenerativas,

posee un suave efecto laxante y es anti estrés. (Pitchford. Paul. 2009)

También contienen fibras, importantes para el buen funcionamiento del aparato digestivo,
siendo indispensable en la dieta humana. Esta se encuentra en frutas frescas en proporcion
de 0,7% vy el 4,7%. Las frutas con menor contenido de agua, tienen valores de fibra
dietética mas elevados. El contenido de éstas, se reduce con el pelado de la frutas cuando
son sometidas a un proceso, segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) se debe de
tener una ingesta de fibra mayor a 25 gramos diarios.

La pifia y papaya aportan la fibra Ilamada pectina, y la que contiene el banano son de fruto-
oligosacaridos, ésta lo convierte en una fruta apropiada para proceso diarreico. Estas fibras
son de tipo soluble en agua y juegan un papel fundamental en la consistencia de las frutas,

con efectos beneficiosos para nuestra salud. (Navas. C. 2009)
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2.2. Exportacion de las frutas tropicales

Los paises exportadores en gran escala de frutas tropicales estan en el Lejano Oriente,
América Latina, el Caribe y en menor medida en Africa. Las cuatro principales frutas por
volumen de exportacion son el mango, papaya, aguacate y actualmente la pifia. Segun el
Centro de Exportaciones e Inversiones de Nicaragua (CEIN), los principales mercados que
tiene el pais a nivel internacional son: Europa, El Salvador y Estados Unidos. Los mercados
nacionales son: Oriental, Mayoreo, Masaya y Carazo. Estas se exportan como producto
bruto sin procesar. Las frutas que no son vendidas en un periodo de 48 horas como

maximo, se dafian y ocasiona pérdidas econdémicas. (MAGFOR 2013)

Nicaragua produce banano, pifia, papaya, mango y muchas otras frutas, los suelos de
Nicaragua son tropicales, verdadero paraiso en la produccion de frutas apetitosas. Hay de
muchos colores, tonalidades, formas, variedades, gustos y usos. En la actualidad, el
municipio de la Concepcion es una zona productiva, la mayoria de sus habitantes se
dedican a la agricultura, existen unas 1,500 manzanas cultivadas en frutas tropicales, con

variedades de productos.

2.3. Condiciones climaticas

Las frutas tropicales, son especies que se encuentran en zonas de clima tropicales a
temperaturas calidas y alta humedad, tienen en comun soportar el frio, por debajo de 4 °C,
algunas plantas se consideran de importancia econdémica para las industrias, generalmente
estos frutos son muy fragiles y sensibles, por lo que necesitan tener un manejo especial y

buenas condiciones de almacenamiento.

El nivel pluvial del municipio de la Concepcidn oscila entre 71 y 214 mm, la temperatura
varia entre 26 y 27 °C lo que define como un clima tropical y sub tropical, lo que permite el
crecimiento satisfactorio de los cultivos caracteristicos de esta zona, como la pifia, papaya,

banano, mango, café, platano, ayote, entre otros. (22 de enero de 2002. EI Nuevo Diario).
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2.4. Componentes quimicos de las frutas tropicales.

La composicion quimica de la porcion comestible de las frutas frescas, depende no
solamente de la variedad botéanica, préctica del cultivo y climatologia, sino ademas del
grado de maduracion antes y después de la recoleccion y de los cambios que ocurren antes
de su consumo por efecto de las condiciones de almacenamiento. Sin embargo, es posible
establecer algunas generalidades en término de su composicion, donde los principales

componentes son.
2.4.1. Agua

Las frutas tienden a ser jugosas debido a su alto contenido de agua, cuyo porcentaje puede
variar de 75 a 95%, la mayor parte del agua de las células de las frutas se encuentra en las
vacuolas y disuelven los azucares, sales, acidos organicos, pigmentos y vitaminas

hidrosolubles.
2.4.2. Carbohidratos

Los carbohidratos después del agua, son los componentes cuantitativamente mas
importantes de las frutas, contienen carbohidratos digeribles como no digeribles, dentro de
los carbohidratos digeribles se encuentran los azlcares y el almidén. Dentro de los
carbohidratos no digeribles se encuentran la celulosa, hemicelulosa y sustancias pépticas,
que en conjunto constituyen la fraccién conocida como fibra dietética, que es importante

para una buena digestion.

Los carbohidratos no siempre permanecen en proporcion constante en las frutas, si no que
se encuentran en continua evolucién, degradandose y formando nuevos productos ya que
constituyen la principal fuente de energia de las frutas. A medida que una fruta madura,
desaparece el sabor agridulce y se acumulan azucares, por ellos las frutas completamente

maduras resultan mas dulces que los que aun no alcanzan el grado de madurez.
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2.4.3. Proteinas

Las frutas contienen cantidades relativamente pequefias de proteinas, suficiente para los
procesos vitales de las células (generalmente inferior al 1.5%), pero muy baja para
constituir un aporte importante a la dieta de los humanos, una parte importante de las

proteinas de las frutas corresponde a las enzimas.
2.4.4. Vitaminasy minerales

Las frutas son fuente importante de sales minerales y de algunas vitaminas, esencialmente
la Ay C, los precursores de la vitamina A, incluidos el beta-caroteno y algunos otros
carotenoides, se encuentran en las frutas de color amarillo y naranja. Los frutos citricos son

excelente fuente de vitamina C. (Acero. E. 2006)
2.4.5. Acidos organicos

Los acidos organicos presentes en las frutas oscilan entre (0,5% - 6%), influyen en el sabor
y aroma de las frutas. Los &cidos que se encuentran son: &cido malico, acido citrico, acido
férmico, acido aceético, acido tartarico, &cido salicilico, &cido oxalico y los &cidos grasos. El
acido citrico esta presente en la pifia, potencia la accién de la vitamina C y ejerce una
accion desinfectante y alcalinizadora de la orina, en la papaya esta presente el acido malico

y citrico y en el banano el acidos folico y &cidos salicilico. (Navas. C. 2008)
2.4.6. Pigmentos

El color constituye uno de los factores organolépticos mas importante de las frutas. En
estos alimentos, los pigmentos son los responsables de la coloracion. Estos se clasifican en
cuatro grupos principales: clorofilas, carotenoides, pigmentos fenolicos (flavonoides,

antocianinas y taninos) y las betalainas. (Acero. E. 2006)
2.5. Maduracion de las frutas

La maduracion de las frutas tropicales, es un fenémeno bioguimico que condiciona cambios
metabolicos, modificaciones de aspectos y atributo de calidad. En general se producen

cambios de duros a blandos, de amargo a dulce y de verde a otros colores de diversas
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tonalidades. Las frutas, al ser recolectadas, quedan separadas de su fuente natural de
nutrientes, pero sus tejidos todavia respiran y siguen activos. Los azlcares y otros
componentes sufren importantes modificaciones, formandose anhidrido carbénico y agua.
Este proceso influye en los cambios que se producen durante el almacenamiento,
transporte, comercializacion y proceso de éstas, afectando también en cierta medida su

valor nutritivo.

Durante la respiracion en las frutas se forma un compuesto gaseoso llamado etileno. Este
compuesto acelera los procesos de maduracién, por lo que es preciso evitar su acumulacion
mediante ventilacién, a fin de aumentar el periodo de conservacion de las frutas. Si este
compuesto gaseoso, producido por una fruta madura, se acumula en las cercanias de frutas
no maduras, desencadena rapidamente su maduracién, lo que contribuye a acelerar el
deterioro de todas ellas. En los parametros de aceptacion del grado de madurez de la fruta

se encuentran:

2.5.1. Azlcares

Con la maduracion aumenta el contenido de hidratos de carbono sencillos y también el
dulzor tipico de las frutas maduras, que da el sabor dulzor-acidez caracteristico de las frutas
tropicales maduras Optimas y listas para ser procesadas.

2.5.2. Acido

Los acidos van disminuyendo conforme a la maduracion que se presenta en el trascurso del
tiempo. Desaparece el sabor agrio y la astringencia, para dar lugar al sabor suave y al
equilibrio dulzor-acidez de las frutas maduras.

2.5.3. Ablandamiento

La textura de las frutas depende en gran medida de su contenido en pectinas como

protopectina, esta pectina es soluble en agua, atrapa en el agua formando una especie de
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malla, proporciona a la fruta no madura su particular textura. Con la maduracion, esta
sustancia disminuye y se va transformando en pectina soluble que queda disuelta en el agua
que contiene la fruta, produciéndose el caracteristico ablandamiento de la fruta madura.

2.5.4. Cambios en el aroma

Durante la maduracién se producen ciertos compuestos volatiles que proporcionan a cada
fruta su aroma, la formacion de aromas depende en gran medida de factores externos, tales
como la temperatura y sus variaciones entre el dia y la noche. Asi, por ejemplo, los bananos
con un ritmo dia/noche de 30/20°C, producen un 60% mas de compuestos volatiles

responsables de aroma que a temperatura constante de 30°C.

2.5.5. Cambios en el color

La maduracion de las frutas tropicales, generalmente va unida a una variacion del color y
suele deberse a la degradacion de la clorofila (pigmento de color verde) haciendo visibles
otros pigmentos que se encontraban encubiertos. En este proceso los &cidos organicos se
transforman en azucares, mientras que las pectinas se hidrolizan volviéndose, solubles y los

taninos se pierden.

2.6. Factores que inciden en el deterioro de las frutas

Las frutas sufren alteraciones bioldgicas por microorganismos. Estos atacan con mayor
facilidad a las frutas dafiadas, que a las intactas, de modo que se hace necesario, tomar
precauciones durante su recoleccion, transporte y manipulacion, para evitar que un golpe
sea el punto de ataque inicial de los microorganismos. Ademas se encuentran la luz,

oxigeno, calor y acidez.



Obtencidn de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

2.6.1. Luz

Influye en la pérdida de sustancias nutritivas de forma indirecta, favoreciendo una serie de
reacciones que tienen lugar al estar el alimento en contacto con el aire. Afecta sobre todo a
ciertas vitaminas hidrosolubles (especialmente la vitamina C) y liposolubles, como la

provitamina A o beta-caroteno.

2.6.2. Oxigeno

Cuando las frutas son peladas, trozadas o trituradas y sus tejidos se exponen al contacto con
el oxigeno del aire, se producen coloraciones pardas, debido a su oxidacion. Esta alteracion

también puede deberse a golpes por una inadecuada manipulacion y al propio proceso de

maduracion.

2.6.3. Calor

El calor produce pérdida de vitaminas, especialmente de vitamina C y también de

flavonoides, colorantes de algunas frutas que se comportan como antioxidantes.
2.6.4. Acidez
La acidez contribuye a reducir las pérdidas de vitaminas y evita los cambios de color pardo

en frutas peladas, cortadas o tritura, producto del oxigeno que se encuentra en el medio
ambiente. (Aranceta. J, Pérez. C, Y Ortega. R. 2006)
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2.7. Caracteristicas de las materias primas e insumos

2.7.1. Generalidades del banano

El banano, (Musa sapientum), es el cuarto cultivo de fruta mas importante del mundo y es
considerado una parte, esencial de la dieta diaria para los habitantes de mas de cien paises
tropicales y subtropicales por ser una buena fuente de carbohidratos y fibra, especialmente
del tipo “FOS” (fructo-oligosacaridos). Este tipo de carbohidrato no digerible apoya el
crecimiento de bacterias beneficiosas en el colon. Los micronutrientes que mas se
encuentran en el banano es el potasio, magnesio, calcio y acido félico, cada uno de ellos

con importantes funciones en nuestro organismo.

Adicionalmente, se encuentran taninos, que tienen propiedades con accidn astringente y es
recomendado para quienes sufren de frecuentes episodios de diarrea. EI banano es muy
recomendado para los nifios, jévenes, adultos, deportistas, mujeres embarazadas, madres,
lactantes y adultos mayores, debido a que es una fruta que posee cantidades importantes de

nutrientes indispensables para el buen funcionamiento del organismo.

Los FOS son aliados en la regulacién del transito intestinal, con un efecto protector frente
al cancer de colon, al estimular el sistema inmunoldgico y favorecer el crecimiento de las
bifidobacterias, igualmente su alto aporte de potasio y su baja cantidad de sodio y
magnesio, lo convierten en un aliado de personas que sufren hipertension arterial,

enfermedades del corazon y vasos sanguineos. (MAGFOR. 2013)

Las caracteristicas del banano se determinan por su madurez, grados Brix, peso, diametro,
longitud y el color. Estos son factores muy importantes que ayudan a determinar, si la
materia prima a usarse esta dentro de los parametros de calidad y obtencion de un producto
en buen estado, mayor durabilidad y con excelentes propiedades nutricionales. En la tabla
No: 1, se muestran las caracteristicas de aceptacion establecidas por la OMS del banano.
(Pitchford Paul. 2007).
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PARAMETROS DEFECTOS PARAMETROS

CARACTERISTICAS

%
Madurez 90% Pudricion 0%
°Brix >7 °Brix Sobre madurez 0%
Peso >200 g Inmadurez 100%
Diametro >1.34 cm Dafo mecanico 3%
Longitud >7 cm Dafio por insecto Méaximo 1%
Color Amarillo Otros (hongos) 0%
caracteristicos

Tabla No: 1. Parametros de aceptacién del banano para la elaboracion de colados
infantiles. Fuente: (OMS. 1999)

2.7.1.1. Exportacion del banano

Nicaragua, en el afio 2001 export6, 91 millones de dolares al mercado Europeo y en el 2012
este monto se triplicd, alcanzando 289 millones (18% crecimiento en valor comparando con
2011). Los mercados extranjeros son: Europa, Estados Unidos, el Salvador y Venezuela.
Actualmente Costa Rica representa el 43% de las exportaciones de la region Centro
Americano hacia Europa, mientras que Nicaragua queda en el penultimo lugar con tan sélo

6% de participacién, seguido por Panama 4%.(Arias. P. 2013)

2.7.1.2. Valor Nutricional

El banano es un alimento rico en carbohidratos por lo que su valor caldrico es elevado.
Entre los nutrientes mas representativos que posee se encuentra el potasio, magnesio y el
acido folico. Ademas, presenta un alto contenido de fibra convirtiéndola en una fruta muy

digestiva.
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En la monografia de Navas. C. 2008. Reporta que el valor nutricional del banano por 100
gramos comestible, proporciona una alimentacion saludable a los infantes, de calorias,
carbohidratos, fibras, magnesio, potasio, provitamina A, provitamina C y acido félico. En
tabla No: 2, se refleja los valores nutricionales del banano por cada 100 gramos comestible

de esta fruta y se reflejan en gramos (g), microgramos (jg) y miligramo (mg).

Valores nutricionales Gramos (g)

Calorias 85.2
Carbohidratos 20.8
Fibras 205
Magnesio 36.4
Potasio 350
Provitaminas C 0.0115
Provitamina A 0.000012
Acido fdlico 0.00002

Tabla No: 2. Informacién nutricional del banano. Fuente: (Navas. C. 2008)

2.7.1.3. Caracteristicas fisicas y organolépticas

El banano tienen forma oblonga, alargada y algo curvado, el peso del banano macho es de
los mas grandes, llegando a pesar unos 200 gramos o mas cada unidad. El bananito es

mucho mas pequefio que el resto de banano y su peso oscila a los 100-120 gramos.

Color: En funcion de la variedad, la piel puede ser de color amarillo-verdoso, amarillo,
amarillo-rojizo o rojo. El banano macho tiene una piel gruesa y verdosa, su pulpa es blanca.

En el bananito, la pulpa es de color marfil y la piel, fina'y amarilla.

Sabor: El banano o el bananito se destacan por su sabor dulce, intenso y perfumado. En el
banano macho, la pulpa tiene una consistencia harinosa. A diferencia del resto de banano se

consume crudo, no es dulce y contiene hidratos de carbono sencillos.
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Olor: Debe presentar olor caracteristico a la fruta de banano, ya que si presente un olor
ajeno es evidencia que la fruta posee microorganismo producto de descomposicién, no acto

para ingerirse.

Usos gastronomicos: El banano se obtiene para la elaboracion de batidos frutales,
compotas, ensaladas de frutas y multitud de postres frutales. (Orchard. E. y Dandzie. B.
1997)

2.7.2. Generalidades de la papaya

La papaya familia caricacea (Carica papaya), es una de las frutas méas grandes que se puede
encontrar en Nicaragua. Cuando ya estad madura, su cascara (no comestible) es amarilla y de
color naranja en su interior. La forma tradicional de consumirla es cortdndola en pedazos
largos o cuadrados y se come fresca 0 en una ensalada de frutas. Algunas especies de
papaya pueden usarse cuando adn son verdes para hacer caramelos, al combinarlas con otro

tipo de frutas como el mango.

En Nicaragua existen varias especies que varian en cuanto a tamafio y forma, aunque todas
son bastante grande. Esta fruta, comdnmente, es de forma alargada y redondeada. Su pulpa
es rica en vitaminas A, B y C, ademéas de comerse fresca en ensalada, se puede preparar

jugos, colados vy jaleas.

El arbol de papaya es bastante delgado y fragil. En realidad, la papaya es considerada una
hierba frutal, pues carece de contextura lefiosa. Este arbol crece bastante rapido, en menos
de un afio puede producir las primeras papayas, y durante el siguiente puede producir hasta
50 frutas.

Mientras crecen, las papayas tienen un color verde, que comienza a tornar en amarillo al
madurar. Estos frutos se cosechan cuando han alcanzado su tamafio promedio y ain son
verdes. Luego se dejan madurar bajo el sol. A pesar de su tamario, las papayas son frutas
delicadas, por lo que deben ser tratadas con cuidado en el trascurso de su recepcién y

almacenado.
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2.7.2.1. Exportacion de Papaya

Nicaragua posee amplias zonas con condiciones agro ecologicas para desarrollar el cultivo
de papaya, con la implementacién de tecnologias que garantizan la introduccion,
conservacion y ampliacion del mercado. Las zonas de cultivos en auge son las de
Occidente, las partes bajas de Managua, Masaya y Rivas, en la actualidad se cultiva en el

Pacifico Sur (Rivas) principalmente.

Las exportacion de papaya a la region Centro Americana es a mayor escala a El Salvador y
Costa Rica, las exportaciones crecieron de 284 kilos en el 2001 a 7.5 miles de kilos en el
2003. La variedad que se exporta es del tipo Soho, y debe ser exportada con el tamafio y
estado de madurez requerido, con suficiente corteza amarilla y una coloracién de la pulpa
ya sea anaranjada o roja, libre de magulladuras, manchas, dafios de insectos o de aspersion

y con uniformidad en tamafio y madurez, estas se exportan en cajas. (MAGFOR 2004)

2.7.2.2. Valor nutritivo

La papaya, es fruta tropical de sabor dulce, contiene un ingrediente muy importante que se
Ilama papaina y fibrina con valores nutritivos e innumerables propiedades nutricionales, es
excelente fuente de potasio, calcio, hierro, tiamina, riboflavina y niacina, acido ascérbico
vitamina C y A, es baja en calorias. (CODEX STAN 183-1993)

2.7.2.3. Caracteristicas fisicas y organolépticas

Forma: Es una baya ovoide-oblonga, piriforme o casi cilindrica, grande, carnosa, jugosa y
ranurada longitudinalmente en su parte superior, de tamafio y peso: de 10-25 centimetros de
largo y 7-15 0 méas de didmetro, su peso ronda los 500-1000 gramos, llegando algunos

ejemplares a pesar mas de 5 Kilogramos.

Color: Presenta una piel fina y de color verde amarillento, amarillo o anaranjado cuando
madura, algunas variedades siguen siendo verdes cuando ya estdn maduras, aunque por lo
general, la piel es amarillenta con la maduracién. La pulpa es roja, anaranjada o rojiza, con

un tono mas o menos intenso, la papaya de pulpa roja es mas sabrosa.
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Sabor: Su aroma recuerda al melén, y el dulzor de su pulpa, al de la pera, el melon o la

fresa, su interior esta lleno de semillas negras o grises de sabor picante.

Usos gastrondmicos: Se elaboran caramelos, ensaladas de fruta, se consume como fruta
fresca, refrescos, néctares, jaleas, mermeladas, colados, conservas y productos fermentados

para la obtencidn de alcoholes y vinagres de distintas especies.

2.7.3. Generalidades de la pifia

La Pifia, (Ananas comosus L). Es uno de los cultivos que abarca mas de tres mil manzanas
del suelo nicaragiiense, distribuidos en Ticuantepe, Carazo, Masaya, Granada, Rivas, Esteli
y Matagalpa. La mayoria de la produccién es comercializada sin ningun valor agregado,

siendo escaso su procesamiento.

Una de las oportunidades para industrializar la produccion de pifia es la elaboracion de
mermelada destinada para grandes consumidores nacionales, como es el caso de las
panaderias que utilizan dicho producto en sus procesos de reposteria, con ello se esta
reduciendo las importaciones de mermelada de pifia destinadas al sector panificacion.
(PYME-RURAL. 2010).

2.7.3.1. Exportacion de la pifia

Nicaragua exporta la pifia de variedad monte lirio y no la del tipo golden, que en el
mercado extranjero tiene mayor demanda y de mayor costo, la produccién local de este
municipio continla siendo artesanal, y por ende las exportaciones son bajas en

comparacion con Costa Rica y Honduras.

A nivel nacional se estiman 800 productores de pifia que cultivan las variedades de pifia,
monte lirio, cayena lisa y golden sweet, la variedad monte lirio presenta una demanda
nacional, mientras las demas variedades se comercializa en los paises: El Salvador, Costa
Rica, Honduras, Estados Unidos y Puerto Rico. Segun datos del Centro de Tramites de las
Exportaciones (CETREX), en el afio 2011 se exportaron aproximadamente 8 toneladas

métricas de pifias, estas se exportaron sin ningdn valor agregado. (MIFIC 2013)
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2.7.3.2. Valor nutritivo

Esta constituida en un 80-85% de agua y de 12-15% de azUcares como: glucosa, fructosa y
sacarosa. tiene una gran cantidad de vitaminas en su composicion, principalmente del
complejo vitaminico B, dentro de estas vitaminas las que mas se destacan son la niacina (B
3), riboflavina (B 2)y vitamina (B 6), las cuales se encuentran en una proporcion de 0.42,
0.036 y 0.09 miligramos por cada 100 gramos de pifia. La fruta de esta planta tiene 15
miligramos de vitamina C por cada 100 g de pifia comestible.

La fruta de esta planta tiene dentro de sus componentes varias sales minerales, las que mas
se destacan por su importancia en nuestra salud son: potasio, magnesio, calcio y fosforo. El
2% de la pifia corresponde a fibra, las cuales son las responsables de las propiedades
digestivas de este fruto, por otra parte el 0.5% de la pifia es proteina.

2.7.3.3. Caracteristicas fisicas y organolépticas

Forma: Son frutas de forma ovalada y gruesa, el tamafio de la pifia tropical mide unos 30
centimetros, tiene un didmetro de 15 centimetro, su peso ronda los dos kilos. Las pifia

pequefia pesa entre 300 y 700 gramos.

Color: La pulpa de color amarillo o blanco se encuentra rodeada de bracteas que forman la
piel de la fruta, en el extremo superior las bracteas se transforman en una Ilamativa corona

de hojas verdes.

Sabor: La pulpa es muy aromatica y de sabor dulce. Las pifias pequefias suelen tener un
sabor mas delicado que las grandes, las propiedades gustativas de la pifia tropical son

corregidas y aumentadas, causando un agradable sabor en ellas.

Usos gastronomicos: Se utiliza en las grandes industrias para la elaboracién de jaleas, fruta
fresca, ensalada, jugos, mermeladas, vinos, bebidas alcohdlicas, néctar y colados.
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2.7.4. Generalidades del mango

El Mango conocido con el nombre cientifico Meangifera, llamado cominmente mango o
melocoton de los tropicos, es una especie arbOrea perteneciente a la familia de las
anacardiaceas, al igual que muchas otras frutas tropicales, el mango experimenta cambios
quimicos nutricionales en sus caracteristicas organolépticas, principalmente el sabor,
durante su etapa de procesamiento de maduracion. Es importante usar procesos de poco
efecto sobre estos compuestos termolabiles, procesos de frio o0 procesos térmicos muy bien
cuidados, aun artesanalmente. Pero no solo la fruta, también la hoja es excelente para
problemas de la piel y convalecencias, son utilizadas en cremas topicas ya que actla como
antiinflamatorio en la piel afectada. (MAGFOR 2004)

2.7.4.1. Exportacién de mango

Los mangos cultivados en Nicaragua se exportan a Estados Unidos, Puerto Rico y algunos
paises de Centro Ameérica con el propdsito de darles valor agregado. En la actualidad, las
instalacion de la planta de congelamiento Frozen Fruit S.A, ubicada en el departamento de
Leon, procesa las frutas de mango en fruta congeladas en cubitos, las frutas que por algin

golpe, picados o cicatriz no son aceptados en el mercado extranjero.

2.7.4.2. Valor nutricional

El mango es fuente de antioxidante (vitamina C y A). El acido patoténico, que contiene
(vitamina B 5) regulariza el metabolismo de los hidratos de carbono y de los aminoé&cidos.
El valor calorico es bajo dado su moderado aporte de hidratos de carbono, principalmente
sencillos. Contiene cantidades interesantes de minerales como el potasio, calcio, hierro,
fosforo, sodio y magnesio, es rica en provitamina C, A, y vitaminaB 1, B 2, B 3, y E.
(IICA 2004). En la tabla No: 3, se muestran los valores nutricionales del mango por cada
100 gramos de porcion comestible.
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Valores nutricionales del mango

Valores nutricionales Gramos
Calorias 60.3
Carbohidratos 15.3
Fibra 1.5
Potasio 0.2
Magnesio 0.018
Provitamina A 0.00041
Vitamina C 0.03
Acido folico 0.00003

Tabla No: 3. Valor nutriciones del mango por cada 100 gramos de porcion comestible.
Fuente: 1ICA 2008.
2.7.4.3. Caracteristicas fisicas y organolépticas

Forma: Su forma es variable, pero generalmente es ovoide-oblonga o arrifionada,
notoriamente aplanada, redondeada, u obtusa en ambos extremos, con un hueso central
grande, aplanado y con una cubierta lefiosa. El tamafio y peso es de 4 a 25 centimetros de

largo y 1,5-10 de grosor, su peso varia desde 150 gramos hasta los 2 kilogramos.

Color: El color puede ser entre verde, amarillo y diferentes tonalidades de rosa, rojo y

violeta, mate o con brillo. Su pulpa es de color amarillo intenso, casi anaranjado.

Sabor: Es dulce y aromatico por lo que causa un exotico y suculento, sabor agradable.

Usos gastronomicos: En las industrias es utilizado en, puré, jaleas pulpa congelada, néctar,

colados, pulpa concentrada.
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2.8. Empresas de transformacion de frutas en Nicaragua

En el pais, no existe una industria estable, desarrollada y capaz de satisfacer la demanda de
productos elaborados para la exportacion o el consumo nacional. El funcionamiento de
algunas empresas existentes en el pais, es limitado debido a la falta de capacidad

tecnoldgica adecuada para la transformaciéon de fruta de buena calidad.

La empresa (Industria frutera del Gran Lago S.A. (IFRUGALASA)) que producia refrescos
a base de mango, maracuya, tamarindo, carambola, guayaba, pifia y papaya, y que abastecia
de sus propias plantaciones y de los productores de la zona de la Meseta de los Pueblos

(Carozo, Masaya, Granada) y de Rivas, dejo de operar en 1990.

Actualmente, existen otras empresas de capital mixto que procesan fruta y producen
principalmente alcoholes y vinagre. Entre ellas la Industrias Quimicas de Nicaragua S.A.
(INDUQUINISA), la cual debe garantizar el 50% de la demanda nacional de vinagre y la
Fabrica Licores Bell. Dichas empresas se localizan en los departamentos Managua y

Chinandega respectivamente.

Se conoce de la existencia de pequefias empresas, las cuales son dirigidas por propietarios
individuales. Estas unidades de produccion cuentan con poco personal para su
funcionamiento en el procesamiento industrial de fruta a pequefia escala. Entre ellas, la
Procesadora de Jalea de Guayaba que es apoyada econdémicamente por la Asociacion
Nicaraguense de Productores y Exportadores de Productos No Tradicionales (APENN) y la
Procesadora de mermelada de pifia (Callejas), localizadas en el departamento de Granada.
(MAGFOR 2008)

2.9. Colados infantiles

Los colados, son productos obtenidos a partir de cualquier tipo de frutas y van dirigidas
primordialmente a los nifios de corta edad, son productos pastosos de facil digestion y
agradable sabor, aportan carbohidratos y vitaminas necesarios para su crecimiento y

desarrollo. Estos son preparados con un ingrediente de fruta (fruta entera, trozos de fruta,
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pulpa o puré de fruta, zumo de fruta o0 zumo de fruta concentrado), mezclado con un
edulcorante, &cido citrico, con o sin agua y almidon, deben adquirir una consistencia
adecuada. (Codex STAN 296) 2009

2.9.1. Caracteristicas de los colados

Los colados, contienen un 4.5% de proteinas y minerales de un 0.04% y 0.8%. Cuenta con
un contenido energético de 3.178% de calorias por gramos, 1.9% de grasa y un bajo
porcentaje de fibra, esta mezcla de frutas y aditivos, contiene un alto indice de nutrientes,

vitaminas y proteinas. (Suarez.D.2003)
2.9.2. Valor nutricional

Los colados son ricos en hidratos de carbono, contiene minerales como: hierro, magnesio,
fosforo, potasio, sodio, zinc y manganeso, poseen vitamina A, B y C, fibras y enzimas,
(bromelina) y su composicidn esta autenticado como un alimento sano y confiable para la
digestion de los infantes. (Argenta. C. 2008).

2.9.2.1. Calidad de los colados
2.9.2.1.1. Normas de los colados

El producto final deberé& contener, como minimo, 45 % de una sola fruta, cuando un colado
contiene una mezcla de dos frutas, debera contribuir con no menos del 50 %, y no mas del
75 %, del contenido total de fruta. Los colados deben tener consistencia gelatinosa, con el
color, olor y sabor al tipo de frutas utilizadas, como Unico ingrediente en la preparacion de
las mezclas. Deberan estar exentos de presencia de materia organica, como, corazon,

cascara o piel, huesos, etc., si se declara como fruta pelada. (Codex STAN 79-1981)

Las compotas deben de poseer como minimo de fruta el 45%, se pueden adicionar aditivos
permitidos como: azUcar, agua, gelificante, acido citrico, ascorbico entre otros componente
guimicos que sirvan exclusivamente para preservar el alimento. Los colados deben poseer
maximo 60-15 °Brix, consistentes y fluidos, viscoso o semisolidos de acuerdo a las frutas
utilizadas. (CODEX STAN 79-1981) 2009. En anexo No. 2. Se presenta las caracteristicas

de los colados.
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2.9.3. Aditivos en los colados

2.9.3.1. Pectina

Con el objetivo de obtener colado con textura y viscosidad uniforme, se utiliza como
aglutinante, el almidon, que definen las propiedades de las compotas. Los espesantes o
aglutinantes tienen la funcién de aumentar la viscosidad en el producto sin aportar sabor,
sin degradar o afectar las caracteristicas de la materia prima o el resto de los insumos, el
almidon deben de tener las siguientes descripciones: Textura: polvo refinado, Color:

blanco, Humedad: 12% y Granulometria: 90% en malla 270 mesh.

2.9.3.2. Azlcar

En la elaboracion de colados, el azlcar juega un papel importante, este inicia la ruptura de
las paredes celulares y con ella la extraccion de la las pectinas, equilibra el sabor acido de

las frutas y contribuye a la conservacion de los alimentos, al impedir la proliferacion de

microorganismos, provocando la desecacion de las células.

2.9.3.3.  Acido citrico

Constituye a la gelificacion, mejora el brillo, color y el sabor, de los colados ademaés evita

la cristalizacion del azucar y prolonga el tiempo de vida dtil.

29.3.4. Agua

Se le adiciona agua para lograr una consistencia adecuada en la textura de los colados
infantiles. (Nestle-Pediatria. 2012) (Ver anexo No: 6)
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2.10. Descripcion del proceso

La descripcion del proceso, para la transformacion de las materias primas en productos de
colados unitarios y mixtos. Se presenta en el diagrama de bloque (Anexo No: 1).

2.10.1. Recepcion de materia prima

En la recepcion de las frutas, banano, pifia, mango y papaya se deben de tomar en cuenta

los siguientes aspectos:
1. Color: Los pigmentos de cada fruta.

2. Textura: Cada fruta tiene textura diferente y algunas no resisten el proceso pues son

muy delicadas.

3. Olor y sabor: Algunas frutas tropicales pierden su olor y sabor después de ser sometidas

a un proceso determinado y por tal razén se le deben adicionar saborizante y colorantes.

4. Defectos superficiales: Las frutas no pueden tener picaduras por insectos, dafios y mal

formaciones.
2.10.2. Limpieza

Se debe de retirar todas las impurezas ajenas a las frutas, empleandose el método de
Inmersion en agua: consiste en sumergir las frutas como banano, pifia, mango y papaya

para eliminar las impurezas que estas traen consigo.
2.10.3. Desinfeccion

Consiste en desinfectar las frutas en el exterior de ellas, permitiendo que los
microorganismos no ataquen tan rapido las frutas, dandoles una vida Util mas prolongada,

empleando hipoclorito de sodio al 5 0 10% en agua.



Obtencidn de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

2.10.4. Secado y clasificacion

Las frutas se colocaron en una zona seca para que Se escurran y mediante una revision
visual extraer la fruta que no cuenta con las condiciones especificas para el proceso de la

elaboracion de colados mixtos y no mixtos.
2.10.5. Pelado

Se retira de la fruta la cascara o cubierta, se realiza por el método manual empleando
cuchillo de acero inoxidable o aparatos similares, en las industrias se utiliza el método del
pelado térmico y empleo de reactivos quimicos, que consiste en producir la descomposicion
de la pared de las células externas, de la cuticula, modo de remover la piel por perdida e

integridad de los tejidos.
2.10.6. Corte

Este proceso consiste en reducir el tamafio de las frutas de igual tamafio, para que en la

coccion se ablanden uniformemente todos a la vez.

2.10.7. Escaldado

Consiste, en sumergir la fruta en agua a 100 °C durante 3 minutos.

El objetivo de esta etapa del proceso es:

1. Fijar el color de las frutas pues los pigmentos quedan atrapados en los tejidos.

2. Eliminar enzimas que van a deteriorar la calidad el producto (enzimas que continuarian

con la de degradacion de las frutas).
3. Eliminar el oxigeno presente en las frutas

4. Ablandar las frutas (por accion del calor) permite que los siguientes pasos se hagan mas

rapido.

5. Eliminar los microorganismos presentes en la fruta, para evitar descomposicion de estas.
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2.10.8. Trituracion

Tiene como objetivo reducir el tamafio de las frutas para aumentar el area de superficie de
contacto y facilita la extraccion de la pulpa, la trituracion se realiza con licuadora, para
formar un puré de frutas, en esta etapa se agregan los aditivos, como, almiddn, agua, &cido
citrico y azlcar, para luego se filtra con objetivo de eliminar las sustancia solidas

suspendidas en el puré de frutas.
2.10.9. Esterilizacion

La esterilizacion es un proceso donde todos los materiales y equipos utilizados, se pondran
a ebullicion por un periodo corto. En las frutas la esterilizacion se hace por el método de
tindalizacion, alternar fases de calor entre 60 y 80 °C. Esta etapa es con el objetivo de
inhibir colonias de microorganismos patdgenos y no patdgenos, productores de
enfermedades, la existencia de estos en los alimentos y su multiplicacion acelera la

descomposicion de los colados durante el almacenamiento.
2.10.10. Llenado

Durante este proceso se considera la temperatura, debe existir un espacio libre en el envase,
para que la expiacion térmica causada por el calentamiento del producto, sea adecuada y no
permita la oxidacion. La accion de la temperatura durante el tratamiento térmico es

consecuencia del vacio en el envase.
2.10.11. Envasado al vacio

Es unas de las técnicas modernas, preserva el producto de todo contacto con el exterior,
queda aislado de cualquier posible contaminacion de contacto, evita la pérdida de peso por

evaporacion y por lo tanto, el producto no se reseca y evita su oxidacion. (Suarez. D. 2003)
2.10.12. Enfriado

Es un tratamiento térmico con operaciones de calentamiento o enfriamiento del metal, o
vidrio con el fin de mejorar algunas propiedades, en relacion con la condicién original del

material. Los propositos generales del tratamiento térmico son la eliminacion de tensiones
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internas, homogeneizacion de las estructuras de moldeo, y cambio de estructura.
(Nuuffield. 1984).

2.10.13. Etiquetado

Es un proceso complejo, ya que los adhesivos necesitan acomodarse a toda clase de
requerimientos, la superficie del envase, el material y el disefio de la etiqueta, deben de
permanecer adecuadamente, estos adhesivos deben de llevar consigo, nombre del producto,
las frutas utilizadas, cuando son méas de una se debera utilizar la palabra “mezcla de frutas”,
indicar la cantidad de azUcar y frutas en base a 100 g, fecha de elaboracion y de
vencimiento, temperatura de almacenamiento, registro sanitario, proceso al que fue
sometido, fecha de vencimiento. (Codex STAN 1-1985)

2.10.14. Almacenamiento

El producto terminado debe almacenarse en locales que retnan los requisitos sanitarios, se
almacenara en un lugar fresco, limpio y seco, con suficiente ventilacion con el fin de

garantizar la conservacion del producto por mas tiempo. (Suarez. D. 2003)
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3.1. PREGUNTA DIRECTRIZ

¢Las frutas tropicales tales como: banano, pifia, papaya y mango, cultivadas en el
municipio de la Concepcién departamento de Masaya son Optimos para su transformacion

en colados infantiles?
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4.1. Disefio metodoldgico

4.1.1. Ubicacién geografica

El municipio de la Concepcidn estd ubicado a 32 Km de la capital, Managua, limita al norte
con Nindiri y Ticuantepe, al sur con San Marcos, al este con Masatepe y al oeste con

Managua.
4.1.2. Tipo de estudio

El estudio realizado es cuantitativo, permitira evaluar las condiciones operacionales del
proceso de los colados infantiles unitarios y mixtos, ademas es cualitativo, se realizaron

analisis de las propiedades organolépticas de los productos mediante encuestas cerradas.
4.1.3. Poblacién y muestra
4.1.3.1. Poblacion

El area de estudio lo conforman los colados unitarios de: pifia, mango, banano, papaya y los

colados mixtos de: pifia-banano, mango-papaya, pifia-papaya y banano-mango.
4.1.3.2. Muestra

El nimero de muestras fueron 16 replicas de colados unitarios y mixtos, obtenido por el
disefio experimental ortogonal Taguchi, donde se estudié cuatro factores, agua, almidén,

azucar y fruta en niveles altos y bajos.
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4.2. Disefio de experimento

Para el disefio de experimento, se utilizo la metodologia Taguchi, el disefio consiste en
cuatro factores, fruta, azlcar, agua y almiddn, con dos niveles altos y bajos, obteniendo 16
muestras, que se realizaron en dos fases. En la tabla No: 4, se muestran los factores y sus

niveles bajos (1) y altos (2)

Numero Fruta Azlcar Agua Almidén
1 Pifia 1 1 1
2 Pifa 2 2 2
3 Pifia-banano 1 1 1
4 Pifia-banano 2 2 2
5 Mango 1 2 2
6 Mango 2 1 1
7 Mango-papaya 1 2 2
8 Mango-papaya 2 1 1
9 Banano 2 1 1

10 Banano 1 2 2
11 Pifia-papaya 2 1 2
12 Pifia-papaya 1 2 1
13 Papaya 2 2 1
14 Papaya 1 1 2
15 Banano-mango 2 2 1
16 Banano-mango 1 1 2

Tabla: No 4. Disefio de experimento Taguchi
En anexo No: 3 se presenta el disefio experimental, con los factores y sus niveles altos y

bajos, en porcentajes (%), en base a 1 kg.
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4.3. Operacionalizacion de las variables

OBJETIVOS | VARIABLE | CONCEPTO | INDICADORES | INSTRUMENTO
Determinar las Son las Almidén (g)

condiciones Condiciones condiciones en | Azlcar (Q) Método Taguchi
operacionales | operacionales | la cual un Agua (9)

optimas de los proceso se Fruta (g)

colados desarrolla.

infantiles.

Caracterizar Son todas Grados Brix Refractometro de
las Propiedades aquellas (°Brix) 0 a 30 °Brix.
propiedades fisicas descripciones, | Viscosidad Viscosimetro
fisicas de los que tiene la (cP) modelo 2020 con
colados de materia en agujade 60 Sy
frutas general. 10 RPM.
tropicales tales Consistencia Consistometro
como: (cm/30s) Bostwick 0,5-20
viscosidad, cm\s
consistencia y

°Brix.

Evaluar las Son todas Color Encuesta
propiedades Propiedades aquellas que se | Sabor Malo (1)
organolépticas | organoléepticas | pueden percibir | Olor Regular (2)

tales como: de forma Bueno (3)

sabor, color, y
olor mediante
encuestas

cerradas.

directa por los

sentidos.

Excelente (4)

Tabla: No 5. Operacionalizacién de variables
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4.4. Materiales y métodos
4.4.1. Material para Recolectar Informacion

De acuerdo con objetivos propuestos, para realizar la presente investigacion, se recurrié a

utilizar los instrumentos siguientes.

1) Encuesta (analisis organoléptico)

2) Técnicas de proceso (elaboracion de miel y colados)

3) Céamara fotogréfica (fotografias a frutas, proceso y analisis a los colados)
4) Computadora (redaccion del trabajo escrito)

5) Software estadistico minitab 16 (analisis de resultados)

4.4.2. Materiales y Reactivos

Unidades Materiales Reactivos Equipo
1 Termdmetro Banano Refractdmetro 0-30 °Brix
Cuchillo de acero Viscosimetro modelo 2020
1 o Papaya )
inoxidable con aguja de 60 Sy 10 RPM
Olla de presion de )
1 Mango Licuadora

acero inoxidable

Consistometro Bostwick

16 Vasos de 300 gramos Pifia
0,5-20 cm\s
Ollas de acero )
1 o Almidon
inoxidables
16 Beaker de 100 ml Agua
Acido
16 Beaker de 50 ml .
citrico
5 Espatula Azlcar

Tabla No: 6. Materiales y Reactivos
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4.4.3. Procedimiento experimental para la obtencién de colados unitarios
y mixtos.

1) Recepcion de frutas con condiciones que deben de cumplir visualmente, color, olor,
sabor, textura, grado de madurez y defectos superficiales como las picaduras de
insectos.

2) Limpieza con agua, con el objetivo de eliminar impurezas.

3) Desinfeccion, (hipoclorito de sodio diluido al 5% en agua)

4) Secado al ambiente, reposar por 10 minutos.

5) Pelado de frutas.

6) Cortado de frutas.

7) Escaldado de frutas, por inmersién en agua, a temperatura de 100 °C, por 3 minutos.

8) Filtrado y enfriado de frutas.

9) Elaboracién de miel con agua, azicar y almidén a temperatura de 60 °C
(termometro).

10) Peso de frutas.

11) Adicién de frutas y miel.

12) Trituracion (licuadora)

13) Coccidn a temperatura de 60 a 80 °C

14) Adicion de &cido citrico.

15) Esterilizacion de envase a temperatura de 100 °C.

16) Llenado, se dejara un espacio sin que produzca acumulacion excesiva de presion y

dafio al cierre hermético.
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17) Esterilizacion por tindalizacién con temperaturas de 60 y 70 °C.
18) Enfriado de envases, a temperatura ambiente.
19) Etiquetado de envase.

20) Almacenado.

-36 -
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5.1. Condiciones Operacionales

5.1.1. Efectos de los factores

En las figuras 5.1.1. A, B y C. Se presentan los resultados de efectos en la media de las
caracteristicas fisicas como: °Brix, consistencia y viscosidad de los factores azlcar,

almidon, agua y frutas con sus niveles altos y bajo.

Figuras 5.1.1. A, B y C. Efectos para las media de °Brix, consistencia y viscosidad

respectivamente.

En la figuras 5.1.A. Se observa que el factor azUcar es el que tiene mayor efecto
significativo sobre la media del ° Brix, seguido del factor almidén, sin embargo el factor
agua no tienen efectos significativos sobre la media de °Brix. Lo que concuerda que a

mayor concentracion de sacarosa mayor nivel de °Brix. (Ruiz. M. D).

Con respecto a la consistencia el factor determinante sobre la media de la consistencia es el
factor almidon, seguido del factor azucar. Segin Cubero et al. 2002) a concentraciones
altas de fibra disminuye la consistencia de un producto, a si mismo el azlcar y agua
ocasionan consistencia en un producto, ya que el azlcar a altas temperatura se diluye y
produce una miel liquida, de igual manera, a mayor nivel de azucar y agua mayor fluidez en

la consistencia.

También en la viscosidad, el factor que afecta significativamente sobre la media de la
viscosidad lo ejerce el agua adicionada y el aportado por la fruta, de acuerdo con la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS), las frutas con menor contenido de agua, tienen
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valores de fibra dietética mas elevados, por ende viscosidades elevadas, a menor volumen
de agua mayor viscosidad. (Hernandez A. 2010)

5.1.2. Relacion de efecto para la media de Sefial/Ruido

En la figura 5.1.2. Efectos principales para la media de relacion Sefial/Ruido

En la figura 5.1.2. Se muestra las gréficas de los factores frutas, azlcar, agua y almiddn, se
observa, que los efectos principales en la media con relacion a la sefial/ruido, lo ejerce el
factor frutas, estos provocan mayor efecto, sobre las caracteristicas fisicas de los colados
entre las frutas, tenemos mango (M) y banano-mango (B-M). A si mismo, el factor agua
provoco un efecto minimo y los factores azicar y almidén en la media de la sefial/ruido, sus
efectos fueron nulos, es decir, no influyeron sobre las caracteristicas fisicas de los colados
infantiles mixtos y unitarios.
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5.1.3. Efecto de las frutas

En la figura 5.1.3. A, By C. Se presentan el comportamiento del factor fruta sobre la media
de las caracteristicas fisicas de los colados unitarios y mixtos como: °Brix, consistencia y

viscosidad.

Figura 5.1.3. A, B 'y C. Efecto para la media de °Brix, consistencia y viscosidad

respectivamente.

En la figura 5.1.3.A. Se observa que el factor fruta pifia (P), afecta la media de los grados
°Brix significativamente, debido a su elevado contenido de azlcar de aproximadamente 20.
A si mismo, las frutas mango (M), papaya (PY) y mango-papaya (M-PY), el efecto es

menor ya que estas no poseian el grado de madurez éptimo.

Con respecto a la consistencia los mayores efectos significativo son los de pifia (P),
banano-pifia (B-P) y mango (M), debido a su bajo contenido de fibra en su textura, por el
contrario el banano (B) y papaya (PY), presenta efecto de menor consistencia lo que
concuerda con el estudio realizado por Navas C. 2008, que a mayor concentracion de fibra

menor su consistencia.

A si mismo los mayores efectos sobre la media de viscosidad la ejerce los colados pifia-
papaya (P-PY) y papaya (PY), a causa del bajo porcentaje de agua de estas alrededor del 70
% de agua, por otro lado, los colados de pifia (P), banano-pifia (B-P) y mango-papaya (M-
PY), afectaron significativamente la viscosidad. Segun, Hernandez A. 2010, a menor
volumen de agua, mayor sera la viscosidad. Las frutas con menor contenido de agua, tienen

valores de fibra dietética mas elevados, por ende posee viscosidades altas.
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5.2. Caracteristicas fisicas

En las figura 5.2.1. Ay B, 522 Ay B y5.23AYyB. Se presentan los resultados de las

caracteristicas fisicas como: °Brix, consistencia y viscosidad de los colados unitarios y

Mixtos.
5.2.1. °Brix
Unitarios Mixtos
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Figura5.2.1. Ay B. Caracteristicas de relacion °Brix de los colados unitarios y mixtos
respectivamente.

En la figura 5.2.1. A. Se muestran los resultados del ° Brix, obtenidos en los colados
infantiles unitarios. Se observa que los colados de pifia (P 1 y P 2), presentaron el °Brix
mas alto debido a la variedad de la fruta (montelirio), que tiene 20 °Brix y alta
concentracion de azlcar adicionada que hace que estos sean mas elevados, a si mismos en

los colados de papaya (PY 13 y PY 14) y mango (M 5 y M6), no contenian el grado °Brix
optimo para su procesamiento.

Con respecto a los colados infantiles mixtos, los de pifia-banano (P-B 4), pifia-papaya (P-
PY 11), (P-PY 12) y banano-mango (B-M 15), presentan mayor °Brix de 15, a causa a los
°Brix de cada de frutas mas al aportado por el azlcar adicionada a cada uno de ellos. Segun
las normas de colados infantiles, CODEX STAN 79-1981, cumple con los parametros

requeridos para un colado de calidad, de 60 a 15 ° Brix. En el caso de los colados de mango
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y papaya, estos no tenia el grado de madurez éptimo, para ser procesadas, por tanto los
°Brix fueron menores a 15, por lo que no se logro alcanzar los °Brix de 17 a 28. (Paz A e
Ibafiez A. Honduras, 2011)

5.2.2. Consistencia

Unitarios Mixtos
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Figura 5.2.2. Ay B. Caracteristicas de relacion de consistencia en los colados unitarios y

mixtos respectivamente.

Con respecto en la consistencia los colados unitarios de mayor consistencia fueron los de
pifia (P1y P 2) y los de mango (M 5y M 6), debido al alto porcentaje de agua de estas dos
frutas y al bajo contenido de fibra, en su textura natural, estos resultados concuerdan con
los estudios realizados por: Navas C y Costa A. 2008. Y Paz A e Ibafiez A. 2011, que
obtuvieron de 1.1 - 11 c¢cm/30s. Por el contrario los colados mixtos tienen consistencia
mayor de 7 cm/30s. Segun Nestle-Pediatria. 2012. La adicion de agua es para lograr una
consistencia adecuada en la textura de los colados infantiles, a si mismo la organizacién
mundial de la salud (OMS) elabor6, un estudio que estable que las frutas con bajo

contenido de agua son ricas en fibras.
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5.2.3. Viscosidad
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Figura 5.2.3. Ay B. Caracteristicas de relacion de viscosidad de los colados unitarios y

mixtos respectivamente.

En la figura 5.2.3. A. se muestran los resultados obtenidos de viscosidad de los colados
unitarios, donde pifia (P 1y P 2) y papaya (PY 13 y PY 14), obtuvieron mayor viscosidad,
asi mismo los colados mixtos de pifia-banano (P-B 3), mango-pifia (M-P 7 y M-P8) y pifia-
papaya (P-PY 13 y 14), presenta viscosidades mayor de 2000 cP. Estos resultados

concuerdan con el estudio realizado por: Paz A e Ibafez A. 2011.
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5.3. Caracteristicas organolépticas

En las figuras 5.3.1, Ay B, 53.2. Ay B, 533. Ay B y5.34. Ay B. Se presentan las
gréaficas de las caracteristicas organolépticas de los colados unitarios y mixtos como: sabor,
olor color y aceptacion. Con mayor opinion en el nivel de “Excelente”. Segun, CODEX
STAN 79-1981, los colados deben estar exentos de sabores, olor y colores extrafios que no

sean a las frutas utilizadas en el procesado.

5.3.1. Sabor

Unitario Mixtos
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Figura 5.3.1. Ay B. Colados unitarios y mixtos con relacion a sabor respectivamente.

En la figura 5.3.1. A. Se muestran los resultados del sabor, donde los colados unitarios, de
pifia (P 1y P 2) y los mixtos de banano-mango (B-M 16), lograron mayor opiniones en la
escala de “Excelente, seguido del mango-papaya (M-PY 8) y el pifia-banano (P-B 3). Sin
embargo el unitario banano (B 10) y en los mixtos pifia-papaya (P-PY 11 y 12), lograron
mayor opinion en la escala de “Regular” debido a las concentracion alta de almidon y baja
concentracion de azucar, segin Navas C. 2008, a mayor concentracion de almidon afecta el

sabor.
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5.3.2. Olor

Unitarios Mixtos
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Figura 5.3.2. Ay B. Colados unitarios y mixtos, con relacion al olor respectivamente.

En la figura 5.3.2. A. Se presenta los colados unitarios y mixtos con mayor opinion en la
escala de “Excelente”, donde los unitarios pina (P 1 y P 2), seguido del mango (M 5) y el
papaya (PY 14), a si mismo, en los mixtos, los de pifia-banano (P-B 3), mango-papaya (M-
PY 8) y el de banano-mango (B-M 16), fueron los mejores en el olor en las opiniones de

“Excelente”.

Donde segun, Paz A y Ibafiez A. Honduras, 2011 y Costa A 2008, las concentraciones altas

de almidon afecta el olor.
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5.3.3 Color

Unitario Mixtos
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Figura 5.3.3. Ay B. Colados unitarios y mixtos con relacion al color respectivamente.

En figura 5.3.3. A. Se muestran los resultados del color de los colados unitarios, donde el
colado de pifia (P 1 y P 2), mango (M 5) y papaya (PY 14), fueron los que obtuvieron
mayor opiniones en el nivel de “Excelente”, si mismo en los colados mixtos fueron los de
pifia-banano (P-B 3), mango-papaya (M-PY 8) y banano-mango (B-M 16), la mayor

opinion de “Excelente”

A si mismos los colados con el nivel de “Regular” fueron pifia-papaya (P-PY 12) y el de
pifia-banano (P-B 4). A si mismo el de mejor aceptacion en la el nivel de “Excelente” en el
sabor, olor y color, el pifia-banano (P-B 3), mango-papaya (M-PY 8) y banano-mango (B-
M 16), obtuvieron mejor y el menos aceptado con el nivel de “Regular” fue el de pifia-

papaya (P-PY 12).

El realce del color lo produce la concentracion de azdcar, segun Cubero et al 2002 y Navas
C. 2008, el azucar acentla el color de un producto brindandole un color claro brillante, en

cambio las concentraciones de fibra ocasiona colores opaco o pardos.
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5.3.4. Aceptacion

Unitario Mixtos

1 Malo
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Figura 5.3.4. Ay B. Colados unitario y mixtos con relacion a aceptacion.

En la figura 5.3.4. A. Se presenta los colados unitarios y mixtos, donde el colado unitario
con mayor aceptacion en la escala de “Excelente” fue el de pifia (P 1 y P 2) y mango (M 5)
y papaya (PY 14), y de opiniones en el nivel “Regular” fue el de mango (M 6) y banano (B
10). A si mismo en los mixtos, en el nivel de “Excelente” fueron los de banano-mango (B-
M 16), mango-papaya (M-PY 8) y pifia-banano (P-B 3) y los de nivel “Regular”, fueron los
de pifia-banano (P-B 4), pifia-papaya (P-PY 12), seguido de la pifia-papaya (P-PY 11).
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5.4. CONCLUSIONES

» Se elaboraron 8 colados mixtos y unitarios, deviniéndose en 4 unitarios de: pifia,
mango, banano, papaya y 4 mixtos de: pifia-banano, mango-papaya, pifia-papaya y

banano-mango.

» Los factores azlcar, agua y almidon tienen efectos sobre la media de las
caracteristicas fisicas de calidad del colado, también el tipo de fruta afecta al
mismo. Para trabajar con parametros éptimos que mejoran el producto, se deben
ajustar los factores de azucar a niveles altos, almidon a niveles bajos, y el agua a

niveles bajos.

» El factor azucar influye sobre los grados Brix, se obtuvieron un promedio de 10 a 27
°Brix. El factor almidon influye en la consistencia se obtuvo, 4 a 15 cm/30s v el
factor agua en la viscosidad de 1220 a 8460 cP. Los resultados obtenidos de los
colados coincidieron con los trabajos consultado de Navas C 2008, Paz A e Ibafiez.
A 2011.

» El azlcar y almidon tienen efecto sobre las caracteristicas organolépticas de los
colados infantiles unitarios y mixtos, los colados con mejor aceptacion con el nivel
“Excelente” fueron: el unitario pifia (P 1) y los mixtos: pifia-banano (P-B 3), mago-

papaya (M-PY 8) y banano-mango (B-M 16).
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5.5. RECOMENDACIONES

1) Utilizar frutas con el grado de madurez 6ptimo a ser procesadas.

2) Evaluar la variedad de las frutas y las caracteristicas fisicas que presentan.
3) Controlar la temperatura a 70 a 80° C en la etapa de coccion del proceso.
4) Pretratamamiento a la fruta para evitar su oxidacion.

5) Controlar la temperatura durante los analisis fisicos.

6) Almacenar los colados en lugares frescos.

-48 -
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Anexo No: 1: PROCESOS TECNOLOGICOS DE LOS COLADOS

COLADO DE PINA
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COLADO DE PINA-BANANO
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COLADO DE MANGO
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COLADO MANGO-PAPAYA
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COLADO DE BANANO
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COLADO DE PINA-PAPAYA
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COLADO DE PAPAYA
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COLADO DE BANANO-MANGO
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Anexo No: 2. Normas de los colados

Codex STAN 79-1981.
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Anexo No: 3. DISENO EXPERIMENTAL

En la tabla No: 9. Se presentan, cuatro factores, fruta, aztcar, agua y almidon, con dos
niveles altos y bajos, obteniendo 16 muestras. Se presenta el disefio experimental, en
porcentajes (%), en base a 1 kg del 100%.

Tabla No: 9. Disefio de experimento.
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ANEXO No: 4. CARACTERIZACION DE LAS PROPIEDADES FiSICAS
DE LOS COLADOS INFANTILES

1 Pifia (P 1) 25 6120 13
2 Pifia (P 2) 27 6060 14
3 Banano-Pifia (B-P 3) 17 3540 115
4 Banano-Pifia (B-P 4) 20 1980 12
5 Mango (M 5) 10 1220 10
6 Mango (M 6) 12 1760 15
7 Mango-Papaya (M-P 7) 11 3450 11
8 Mango-Papaya (M-P 8) 12 4130 9
9 Banano (B 9) 20 1962 6.5
10 Banano (B 10) 13 1938 4
11 Pifia-Papaya (P-P 11) 18 3480 7
12 Pifia-Papaya (P-P 12) 18 2700 115
13 Papaya (PY 13) 11 7200 6.5
14 Papaya (PY 14) 10 8460 7
15 Banano-Mango (B-M 15) 16 1702 115
16  Banano-Mango (B-M 16) 13 1420 9

Tabla No: 9. Caracteristicas fisicas
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Anexo No: 5. ENCUESTAS ORGANOLEPTICA

Pifia

Tabla No: 10, pifia 1 Tabla No: 11, pifia2

Banano-Pifia

Tabla: No 12, banano-pifia 3 Tabla: No 13, banano-pifia 4
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Mango

Tabla: No: 14, mango 5 Tabla: No: 15, mango 6

Mango-papaya

Tabla No: 16, mango-papaya 7 Tabla No: 17, mango-papaya 8
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Banano

Tabla No: 18, banano 9 Tabla No: 19, banano 10

Pifia-Papaya

Tabla No: 20, pifia-papaya 11 Tabla No: 21, pifia-papaya 12
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Colado de papaya
Tabla No: 22, papaya 13 Tabla No: 23, papaya 14

Colado de Banano-mango

Tabla No: 24, banano-pifia 15 Tabla No: 24, banano-pifia 16
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Anexo No: 6. GLOSARIO

Alimento: Es toda sustancia procesada, semiprocesada o0 no procesada, que se destina para
la ingesta humana, incluidas bebidas, goma de mascar y cualquier otra sustancia que se
utiliza en la elaboracion, preparacion o tratamiento del mismo, pero no incluye cosméticos,

el tabaco ni los productos que se utilizan como medicamentos.

Colado infantil: Son productos obtenidos a partir de frutas, son pastosos de facil digestion

y de agradable sabor y olor.

Azucar: Es un producto solido cristalino, constituido esencialmente por sacarosa, obtenido
de la cafia de azUcar (saccharum spp) o de la remolacha azucarera (beta vulgaris), mediante
proceso industriales apropiado. Su nombre quimico es: alfa-D-glucopiroranosil (1 - >) -

beta —D-fructosa), su formula quimica es: C1,H2,01;1.

Acido citrico: es un acido organico tricarboxilico que esta presente en la mayoria de las
frutas, sobre todo en citricos como el limén y la naranja, su formula molecular es
CsHsOy7.es un buen conservante y antioxidante natural que se afiade industrialmente como

aditivo en el envasado de muchos alimentos.

Almidon: Es un aglutinante, elaborado con yuca, lo que se conoce como almidén, que
definen las propiedades de las compotas. Los espesantes o aglutinantes tienen la funcion de

aumentar la viscosidad en el producto, su formula quimica es: CgH100s

Procesamiento de los alimentos: Son las operaciones que se efectla sobre la materia

prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa de su produccion.

P 1: Colado unitario de pifia, experimento nimero uno.
P 2: Colado unitario de pifia, experimento nimero dos.

P-B 3: Colado mixto de pifia y banana, experimento namero tres.
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P-B 4: Colado mixto de pifia y banana, experimento nimero cuatro.

M 5: Colado unitario de mango. Experimento nimero cinco.

M 6: Colado unitario de mango, experimento namero seis.

M-PY 7: Colado mixto de mango y papaya, experimento nimero siete.
M-PY 8: Colado mixto de mango y papaya, experimento nimero ocho.
B 9: Colado unitario de banana, experimento nimero nueve.

B10: Colado unitario de banano, experimento numero diez.

P-PY 11: Colado mixto de pifia y papaya, experimento nimero once.
P-PY 12: Colado mixto de pifia y papaya, experimento niamero doce.
PY 13: Colado unitario de papaya, experimento nimero trece.

PY 12: Colado unitario de papaya, experimento nimero catorce.

B-M 15: Colado mixto de banana y mango, experimento nimero quince.

B-M 16: Colado mixto de banana y mango, experimento nimero dieciseis.

17
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Anexo No: 7. BALANCE DE MATERIA DE LOS COLADOS MIXTOS Y
UNITARIOS

95 g de azlcar

45 g de agua

Colado de pina

25 g de almidon

experimento No: 1
320 g de fruta de pifia

v

376 g de colado de pifia 109 g de agua evaporada

105 g de aztcar

55 g de agua

Colado de pifa
35 g de almidon P

Experimento No: 2

320 g de pifia

v

418 g de colado de pifia 97 g de agua evaporada
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60 g de azucar

95 g de agua

20 g de almiddn Colado de Banana- Pifa
n Experimento No: 3

155 g de pifia

155 g de banano

441 g de colado de banano-pifia 44 g de agua evaporada

65 g de azucar

105 g de agua

30 g de almiddn

Colado de Banana- Pifa

155 g de pifia Experimento No: 4

155 g de banano

v

42 g de agua evaporada

468 g de colado de Banano-Pifia
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30 g de azucar

120 g de agua

35 g de almiddn

317 g de Mango

40 g de azlcar

110 g de agua

25 de almidén

317 g de Mango

Colado de Mango

Experimento No: 5

v

408 g de colado de Mango 94 g de agua evaporada

Colado de Mango

Experimento No: 6

A

y

413 g de colado de Mango 79 g de agua evaporada
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30 g de azucar

120 g de agua g Colado de Mango-Papaya

35 de almidon - Experimento No: 7

159 g de de Mango

159 g de papaya

v

424 g de colado de Mango 79 g de agua evaporada

40 g de azlcar

v

110 g de agua

v

Colado de Mango-Papaya
25 g de almidon

v

Experimento No: 8

159 g de de Mango

—

159 g de papaya

v

428g de colado de Mango 65 g de agua evaporada
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300 g de Banano

30 g de azucar

v

155 g de agua

v

20 g de almiddn

Colado de Banano

v

Experimento No: 9

v
460 g de colado de Banano 45 g de agua evaporada

300 g de banano

20 g de azucar

30 g de almidon Colado de Banano

145gdeagua Experimento No: 10

404 g de colado de Banano 91 g de agua evaporada



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
E Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

70 g de azucar

85 g de agua > Colado de Pifia-Papaya

45 g de almidon Experimento No: 11

156 g de pifia

156 g de papaya

v

408 g de colado mixto Pifia-Papaya 104 g de agua evaporada

60 g de azucar

[
»

LK Colado de Pifia-Papaya

25 g de almidon

B
»

Experimento No: 12

156 g de papaya

—>

156 g de pifia

v

388 g de colado de Pifia-Papaya 104 g de agua evaporada



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
E Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

40 g de azlcar

130 g de agua Colado de Papaya
30 gdealmidon Experimento No: 13
305 g de frutas

483 g de colado de Papaya 22 g de agua evaporada

30 g de azucar

v

125 g de agua

v

40 g de almidon Colado de Papaya
305 g de frutas g

> Experimento No: 14

440 g de colado de papaya 60 g de agua evaporada



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
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80 g de azucar

v

LALLM  Colado de Banano-Mango
40 g dealmidon Experimento No: 15
157.5 g de banano

157.5 g de Mango

»

v

595 g de colado de Banano-Mango 100 g de agua evaporada

60 g de azucar

v

240 g de agua
el kel Colado de Banano-Mango
157.5 g de banano £ . o 015
> xperimento No:
157.5 g de banano P
v
585 g de colado de Banano-Mango 90 g de agua evaporada



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Anexo No: 8. COSTO DE COLADOS INFANTILES

COLADO
BANANO 300 3,10 g 1,500 16
AGUA 155 1,15 g 550 6
BANANO ALMIDON 20 0,28 g 100 1
AZUCAR 30 0,75 g 150 4
TOTAL 505,00 C$ 5,28 g 2,300 C$ 26,39
PINA 320 2,72 g 1,552 13
AGUA 45 0,33 g 4,732 2
PINA ALMIDON 25 0,35 g 121 2
AZUCAR 95 2,38 g 461 12
TOTAL 485 C$5,78 g 2,598 C$ 28,02
PAPAYA 305 2,44 g 1,525 12
AGUA 130 0,96 g 540 5
PAPAYA ALMIDON 30 0,42 g 150 2
AZUCAR 40 1,00 g 200 5
TOTAL 505 C$4,82 g 2,415 C$ 24,11
MANGO 317 1,51 g 1,585 8
AGUA 120 0,89 g 130 4
MANGO ALMIDON 35 0,49 g 175 2
AZUCAR 30 0,75 g 150 4
g
TOTAL 502 C$ 3,64 2,040 C$ 18,19




Obtencidn de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

BANANO 155 1,60 9 752 8
PINA 155 1,32 9 752 6
g
BANANO- AGUA 95 0,70 247 3
PINA ALMIDON 20 0,28 g 97 1
AZUCAR 60 1,50 9 291 7
TOTAL 485 C$ 5,40 9 2139 C$ 26,20
PINA 156 1,33 9 799 7
PAPAYA 156 1,25 9 799 6
AGUA 85 0,63 9 97 3
PINA- g
DAPAVA ALMIDON 45 0,63 230 3
AZUCAR 70 1,75 9 358 9
TOTAL 512 C$ 5,58 2,089 C$ 28,58
PAPAYA- PAPAYA 159 1,27 795 6
MANGO MANGO 159 0,76 795 4
AGUA 120 0.89 79.00 205 4
ALMIDON 35 0,49 175 2
AZUCAR 30 0,75 150 4
TOTAL 503 C$4,16 2120 C$ 20,78
TOTAL COSTOS 3,497 C$ 34,66 15,701 | C$172,27




Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Anexo No: 9. CULTIVO DE PINA

Imagen No: 3 (Comercializacion de pifia) Imagen No: 4 (Cultivos de pifia)



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Anexo No: 10. PROCESO PARA ELABORACION DE COLADOS

Imagen No: 5 (Seleccion de pifia) Imagen No: 6 (Cortado de pifia)

Imagen No: 7 (Seleccion de papaya) Imagen No: 8 (Pelado de papaya)



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Seleccion de mango

Imagen No: 9 (Pelado de mango) Imagen No: 10 (Cortado de mango)

g
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Imagen No: 11 (Seleccién banano) Imagen No: 12 (Cortado de banano)



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Anexo No: 11. (Materia prima para ser procesadas)

Imagen No: 13 (Cortado de mango) Imagen No: 14 (Cortado de mango, papaya y pifia)

Escaldado de pifia, papaya, mango y banano

Imagen No: 15 (Escaldado de banano y mango) Imagen No: 16 (Escaldado de papaya y pifia)

ST <



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
E Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Imagen No: 17 (Escaldado de pifia) Imagen No: 18 (Escaldado de mango)

Aditivos

HHOHE / \H

H/—0—\H 0 CH,OH

Sacarosa

Imagen No: 19 (Azlcar blanca Imagen No: 20 (Estructura de la sacarosa)



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.
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N Almidén

Imagen No: 21 (Almidon fortificado) Imagen No: 22 (Estructura molecular del almidén)

Imagen No: 23 (Caracteristicas del almidén) Imagen No: 24 (Almidén fortificado)



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Oxigeno

Hidrbgeno HidrOgeno

Imagen No: 25 (Agua) Imagen No: 26 (Estructura molecular del agua)

0 OH
\¥

el
OH 2
ACIDO CITRICO

Imagen No: 27 (Acido citrico) Imagen No: 28 (Estructura molecular del &cido citrico)




Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Imagen No: 29 (Filtracién de colado de mango) Imagen No: 30 (Filtracion de colado papaya-pifia)

Envasado de colados unitarios y mixtos




Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Imagen No: 33 y 34 (Envasado en recipiente de plastico)



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Anexo No: 12. Equipo utilizado en analisis fisicos

MODEL 2020

Imagen No: 35 (Viscosimetro)

7
‘ Iméagenes No: 36, 37 y 38 (Equipo que se utiliz6 para los °Brix
refractometro de escala 0-30 °Brix)

37



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcion Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Iméagenes No: 39 (Consistometro con colado) Imagen No: 40 (Consistémetro Bostwick)



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
E ‘ Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

Anexo No: 13. Caracterizaciones de las propiedades fisicas de los colados

Medicion de Temperatura

Imagen No: 41 y 42 (Medicion de temperatura)

Imagen No: 43 (Medicién de °Brix) Imagen No: 44 (Limpieza del refractémetro)



Obtencion de colados infantiles a partir de frutas tropicales cultivadas en el municipio de la
Concepcién Departamento de Masaya en el periodo Septiembre 2014- Marzo 2015.

.-

Imagen No: 45 (Lavado de refractdmetro) Imagen No: 46 (Observacion de las mediciones)

Consistencia en el equipo consistémentro Bostwic

.‘l,

Imagen No: 47, 48 y 49 (Medicidn de consistencia de colado de pifia, banano y pifia-papaya
respectivamente)

ST %<
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Medicion de viscosidad en el viscosimetro modelo 2020

Imagen No: 50 (Colado de papaya) Imagen No: 51 (Colado de banano-papaya)



