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ABSTRACT

TITLE: STANDARDIZATION PROCESS FOR OBTAINING SOURSOP PULP
(Annona, muricata) IN CIMITARRA, SANTANDER

AUTHORS: KATERIN CRUZ LAGOS. JHONATTAN EMIDIO CUBIDES NUNEZ

KEYWORDS: PULP, SOURSOP, PROCESS STANDARDIZATION, QUALITY.

DESCRIPTION:

In Cimitarra, Santander are established 150 ha of soursop(Annona, muricata fully technologically
advanced of which 75 are in full production with an average harvest of 150 tons per year, these
crops are in the path Brazil (hollow) coba and silver, the fruit is brought to the town which is pulped
not carry out good manufacturing practices (GMP) and good Hygienic Practices (GHP), which
makes market pulps are observed with an oxidation very high, and labeled packaging that do not
meet the required regulations and they do not approve the quality standards.

From there began the need to standardize the process of pulping soursop so that the final product
will come out with the same conditions each time the process is done, for it samples various
soursops places where it was implemented was carried out various methods to determine the best
way to prepare soursop pulp found to be guided by the regulations, which found that the best way
to make the pulp is that this amount is as follows: free strange, pasty, undiluted, or fermented
matter, obtained by disintegration and sieving of the edible portion of fresh, healthy, mature and
clean fruit, and subsequently frozen at -15 ° C, in order to preserve them in the storage and is the
basis for preparation of multiple products in the industry.

*Degree Work.
**Faculty Agroindustrial Production. School and Institute for Regional Projection distance

education. Director Doris Eugenia Monsalve Suérez
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RESUMEN

TITULO: ESTANQARIZACION DEL PROCESO DE OBTENCION DE PULPA DE
GUANABANA (Annona, muricata) EN CIMITARRA, SANTANDER*

AUTOR (ES):KATERIN CRUZ LAGOS.JHONATTAN EMIDIO CUBIDES NUNEZ**

PALABRAS CLAVES: PULPA, GUANABANA, ESTANDARIZACION DEL
PROCESO, CALIDAD.

DESCRIPCION:

En Cimitarra, Santander se encuentran establecidas 150 ha de guanabana
(Annona, muricata) totalmente tecnificadas de las cuales 75 se encuentran en
plena produccién con un promedio de cosecha de 150 toneladas al afo, estos
cultivos se encuentran en la vereda el Brasil (hueco) y la coba plata; la fruta es
llevada al casco urbano donde se despulpa sin llevar acabo buenas préacticas de
manufactura (BPM) ni buenas préacticas de higiene (BPH), lo que hace que en el
mercado se observen pulpas con un grado de oxidacion muy elevado, empaques
y rotulados que no cumplen con la normatividad exigida y ademas no aprueban
los estandares de calidad.

De alli inici6 la necesidad de estandarizar el proceso de obtencion dela pulpa de
guanabana para que el producto final salga con las mismas condiciones cada vez
que se realice el proceso; para ello se efectu6 muestras de varias guanabanas
de la zona donde se implementé diversos métodos para determinar la mejor
forma de elaborar pulpa de guanabana tomando como guia la normatividad
encontrada, lo que comprobd que la mejor forma de realizar la pulpa es que esta
quede de la siguiente manera: libre de materia extrafia, pastosa, no diluida, ni
fermentada, obtenida por la desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de
la fruta fresca, sana, madura y limpia; y posteriormente congelada a -15°C, con el
fin de su conservacion en el almacenamiento y sea esta base de preparacién de
multiples productos en la industria.

*Trabajo de Grado
**Eacultad Produccion Agroindustrial. Escuela Instituto de Proyeccion Regional y educacion a

distancia. Director Doris Eugenia Monsalve Suarez
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INTRODUCCION

En el municipio de Cimitarra, Santander se cultiva guanabana, fruta que se
caracteriza por su agradable sabor, olor, color, tamafio y sobre todo es muy
apreciada por la cantidad de pulpa que esta ofrece.

Adicionalmente se estan sacando 150 toneladas de guandbana al afio, las cuales
no se les estd dando un aprovechamiento adecuado porque no cumplen las
caracteristicas deseadas que puedan competir en el mercado, y es necesario
procesarla para un mejoramiento en la calidad del producto y un beneficio en la
region.

Actualmente se encuentran 150 ha de cultivo de guanaba totalmente tecnificadas
de las cuales 75 ha estan en produccidon y se encuentran establecidas en las
veredas Coba plata y el Brasil (el hueco) con un promedio de cosecha al afio de
150 toneladas.

En el proceso de obtencidn de pulpa se presentan algunos cambios en la fruta por
lo cual se plantea el siguiente problema: Durante la obtencion de despulpado de la
guandbana ¢Como se puede obtener una pulpa de guandbana que cumpla con
los estéandares de calidad del mercado y que genere un valor agregado al
producto?

Para ello se necesita cumplir los estandares que son la calidad de los insumos y
el producto, la eficiencia y calidad del proceso ya que estos son los que permiten
saber si se debe modificar o no algun aspecto con el fin de mejorar el proceso y el
producto que se brinda al mercado de la region.

El objetivo de este proyecto es Estandarizar el proceso de obtencion de pulpa de
guandbana (Annona, muricata) en Cimitarra, Santander para lograr un producto
gue cumpla con los estandares de calidad en el mercado, para esto se requiere:

+ Indagar sobre procesos de elaboracion de pulpa de guanabana

« Consultar las caracteristicas de la materia prima que debe cumplir el
producto.

+» Investigar la normatividad que se aplica en pulpa de fruta

16



+« Estandarizar el proceso de elaboracion de pulpa de guanabana

El proyecto en desarrollo tiene como alcance mejorar el proceso de obtencion de
pulpa aportando un producto estandarizado para nuestra region, basandonos en
la normatividad y los diferentes procesos de extraccion de pulpa.

En el desarrollo de este proyecto se presentaron algunas dificultades como la
ausencia en el municipio de una planta procesadora de pulpas Yy por lo tanto los
equipos son escasos Yy dificiles de conseguir. Igualmente, no se cuenta con
refractbmetro ni pH metro propio por lo que hubo que recurrir a la evaluacion
sensorial para la estandarizacion del producto; y la realizacion de los analisis de
laboratorio se dificultaron por la situacion econémica de los estudiantes.
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1. MARCO DE REFERENCIA

1.IMARCO CONTEXTUAL

En el municipio de Cimitarra, Santander existe un gremio de productores de
guanabana que expenden pulpa sin darle una transformacion primaria correcta
observando asi caracteristicas visibles de oxidacion, un sabor y olor poco
agradable; porque no tienen un despulpado estandar en el producto final, por esto
es necesario Estandarizar el proceso de obtencion de la pulpa de guanabana
(Annona muricata) para mejorar y garantizar un producto que pueda competir en
el mercado.

Este proyecto es disefiado para la region, para aquellos productores que cultivan
esta fruta y le dan una transformacion primaria a la guanabana convirtiéndola en
pulpa, para poder posicionarla en el mercado ofreciendo un producto de alta
calidad y para ello se va implementar un método de estandarizacion del proceso
para que puedan competir en el mercado a nivel departamental y nacional.

Ademas la guanabana posee caracteristicas sensoriales que la hacen una fruta
apetecible por los consumidores al tener su pulpa blanda, de color blanco, muy
jugosa, con suave aroma, agradable sabor agridulce y asimismo se han
encontrado investigaciones que muestran algunas propiedades funcionales para el
ser humano como alimenticias y medicinales, lo que la hace muy llamativa en el
mercado internacional.

1.2MARCO TEORICO

Tabla 1.Taxonomia de la guanabana

ORIGEN DE LA GUANABANA

GENERO Annona muricata
FAMILIA Anonaceae
PARTE EMPLEADA Frutos

Fuente: http://www.peruan-ita.org/personaggi/cuajone/quanabana.htm, afio 2001

18



http://www.peruan-ita.org/personaggi/cuajone/guanabana.htm

1.2.1 Origen y distribucion

La guanabana es una fruta originaria del Peru, su cultivo se realiza en la mayor
parte de América tropical, pero habitualmente como plantas dispersas en los
huertos. Esta planta también se cultiva en Colombia, Hawai, la India, Filipinas y
Australia. La zona de produccion en el Pert es la Selva central de Chanchamayo®

1.2.2 Descripcion boténica

La guanabana es una planta que se cultiva en América Tropical, su altura logra
hasta 10 m de altura, ramifica desde su base y desarrolla una copa algo cénica,
sus hojas son de color verde oscuro y brillante en el haz, sus flores abren al
amanecer cuando las anteras estan iniciando la expulsion del polen; los pétalos
externos son de (color verde al principio y luego cambian a amarillo palido) caen
algunas horas después y los pétalos internos son de (color amarillento) y duran
algunos dias méas. Su fruto es un sincarpio ovoide, y a menudo asimétrico
(encorvado) debido a la ausencia en la polinizacién de los carpelos en el lado
céncavo. Su asimetria puede ser provocada por ataque de insectos. La fruta mide
entre 14 y 40 cm de largo y entre 10 y 20 cm de ancho, alcanzando a pesar hasta
4 kilos®

1.2.3 Aspectos ecoldgicos para el cultivo de guanabana

El cultivo requiere de suelos profundos, de textura media con pH promedio de 6.
Sin embargo se desarrolla en suelos hiumedos, pero no tolera condiciones de mal
drenaje, también crece en suelos demasiados saturados con aluminio y bajos
niveles de calcio y fosforo, pero su produccién es muy baja. Se desarrollan en
lugares con temperaturas medias de 25 a 28°C. Temperaturas menores a 12°C

'Colegio Juan Vélez. (2001). Guanabana en Coérdoba Per(i .Recuperado de
http://www.peruan-ita.org/personaggi/cuajone/guanabana.htm
’Colegio Juan Vélez. (2001). Guanébana en Cérdoba Perl .Recuperado de
http://www.peruan-ita.org/personaggi/cuajone/guanabana.htm
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generan defoliacion, muerte de ramillas y de flores e incrementan las
enfermedades. La precipitacion pluvial debe ser mayor de 1.500 mm/afio y estar
bien esparcida. El exceso de lluvias causa la caida de flores en el periodo de
fecundacion. La luminosidad minima es de 1.800 Horas-luz/afio, por lo que
requiere suficiente luminosidad. La humedad relativa es de 85-90%.3

1.2.4 El cultivo

La guanabana es una planta permanente que empieza a producir al tercer afo del
trasplante, aunque la cosecha comercial se debe esperar al cuarto afio en plantas
francas y al tercer afio en plantas injertadas. Se utiliza primordialmente plantas
injertadas debido al menor tiempo de maduraciéon sexual. Las yemas para el
injerto deben provenir de plantas escogidas por su alta productividad.
Se debe plantar cuando la estacion de lluvias esta bien definida y en hoyos que
hayan recibido las enmiendas y fertilizantes recomendados. Las plantas a instalar
deben tener un afio de injertadas y haber recibido la poda de formacion. El
distanciamiento a utilizar es de 7 x 7 m entre plantas, con una densidad de 204
plantas por hectarea. Las podas de formacion en el campo definitivo, deben
buscar formar la primera ramificacion a 1.2 m, para luego dejar el crecimiento libre.
Las malezas se pueden controlar con herbicidas, complementadas con control
manual en la parte inferior de as copa. La guandbana se puede asociar con otros
cultivos durante los dos primeros afios, tales como la yuca, la papaya, el maiz,
etc.’

1.2.5 Usos de la fruta guanabana (Annona, Muricata)

Los frutos son comestibles; se utilizan en forma fresca, pulpas, en jugos, néctares,
yogures, mermeladas, postres, etc.

*Colegio Juan Vélez. (2001). Guanabana en Cérdoba Pertli .Recuperado de
http://www.peruan-ita.org/personaggi/cuajone/guanabana.htm
*Colegio Juan Vélez. (2001). Guanabana en Cérdoba Peru .Recuperado de
http://www.peruan-ita.org/personaggi/cuajone/guanabana.htm
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1.2.6 Nombres populares

La guanabana, también se le conoce como: “masasamba”, “corosol”, “chachiman’,

‘huana huana” (v. Shipibo-Conibo). En otros paises se le conoce como “graviola” o

“chirimoya brasilera”.’

1.2.7 Propiedades organolépticas del fruto

La céscara es verde oscuro, brillante y delgada. La pulpa es blanca, jugosa,
aromatica y sabor agridulce.

1.2.8 Variedades existente en el municipio de Cimitarra, Santander
Valle verde
Variedad Bucaramanga

Variedad Regional: Esta es la mas sembrada en el municipio de Cimitarra,
Santander ya que es resistente a plagas, enfermedades y la utilizan en injertacion
de copa por ser muy buena en produccion y por tener un sabor agridulce
delicioso.

1.2.9 Condiciones agroecologicas del municipio de Cimitarra, Santander

Temperatura: La temperatura promedio anual es de 27°-25°C, siendo afectada en
ocasiones por factores como el tipo de suelo.®

*Viveros Francisco. (2009). Annona muricata guanabana en Buena aventura valle
Colombia. Recuperado de http://franciscoviveros.blogspot.com/

*ESQUEMA DE PLAN BASICO DE ORDENAMIENTO TERRITORIAL (P.O.T).
(2000) en el Municipio de Cimitarra, Santander. Recuperado de
http://www.cimitarrasantander.gov.co/index.shtml?apc=B1&s=v&nocache=1&als%
5Bvbuscar%5D=POT&lr=Buscar
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Precipitacion: La precipitacién media anual es de 2690 mm aproximadamente, con
valores superiores a los 3000 mm al Noreste del municipio en las riberas del Rio
Magdalena y al Este hacia el piedemonte de la Cordillera Oriental en la zona de
las veredas la Verde, Vista Hermosa, Bellavista y El Rodeo, lo cual hace de la
regién una zona muy himeda.’

Humedad relativa: La humedad se refiere a la cantidad de vapor de agua presente
en la atmésfera. La humedad relativa del municipio es del orden del 82.4% lo cual
lo clasifica como una regién himeda.®

Intensidad luminica: Cimitarra, se divide en tres zonas: ZONA 1, Que se encuentra
hacia las riberas del Rio Magdalena, la cual presenta un brillo solar entre 2000 a
2600 horas/afio; ZONA 2, Localizada a lo largo del valle del Rio Carare con un
brillo solar entre 1800 a 2200 horas/afio y por ultimo la ZONA 3 ubicada hacia el
piedemonte de la Cordillera Oriental con un brillo solar entre 1000 a 1400
horas/afio.’

Vientos: Colombia se encuentra en una region humeda influenciada por los vientos
gue provienen desde el Mar Caribe, el Océano Pacifico y la Amazonia, lo cual
hace que el rendimiento medio anual del escurrimiento en Colombia sea
aproximadamente seis veces mayor que el rendimiento promedio de la parte
continental de la Tierra (10 Ips/Km?) y tres veces mayor que el rendimiento
promedio para América Latina (21 Ips/Km?). Para el caso de la cuenca del Rio
Carare se encuentran rendimientos promedios de 47.7 Ips/Km?. En el municipio no

’ESQUEMA DE PLAN BASICO DE ORDENAMIENTO TERRITORIAL (P.O.T).
(2000) en el Municipio de Cimitarra, Santander. Recuperado de
http://www.cimitarrasantander.gov.co/index.shtml?apc=B1&s=v&nocache=1&als%
5Bvbuscar%5D=POT&Ir=Buscar

*ESQUEMA DE PLAN BASICO DE ORDENAMIENTO TERRITORIAL (P.O.T).
(2000) en el Municipio de Cimitarra, Santander. Recuperado de
http://www.cimitarrasantander.gov.co/index.shtml?apc=B1&s=v&nocache=1&als%
5Bvbuscar%5D=POT&Ir=Buscar

*ESQUEMA DE PLAN BASICO DE ORDENAMIENTO TERRITORIAL (P.O.T).
(2000) en el Municipio de Cimitarra, Santander. Recuperado de
http://www.cimitarrasantander.gov.co/index.shtml?apc=B1&s=v&nocache=1&als%
5Bvbuscar%5D=POT&Ir=Buscar
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existen estaciones meteoroldgicas que permitan registrar los pardmetros de
velocidad y direccién de los vientos.®

1.2.10 Epoca de cosecha

Tabla 2. Epoca de cosecha

Producto |Ene |Feb.|Mar. | Abr.|May. |Jun.|Jul. |Ag. |Sep. |Oct.| Nov. | Dic.

Guanabana

Cosecha

Escasez

Fuente:http://huitoto.udea.edu.co/FrutasTropicales/epocas de cosecha anual.htm
|, afio 2006

1.2.11 Beneficios de consumir la guanabana

A nivel mundial se han realizado investigaciones que han permitido conocer las
propiedades nutricionales de la guanabana y como su consumo puede beneficiar a
la salud del consumidor; ya que brinda beneficios al organismo, gracias a su rica
composicién nutricional. Entre otros componentes, el fruto de la guanabana posee
vitaminas, minerales y aminoacidos esenciales, muy importantes para la salud.

Combate problemas de amibiasis.

Desinflama el colon.

PESQUEMA DE PLAN BASICO DE ORDENAMIENTO TERRITORIAL (P.O.T).
(2000) en el Municipio de Cimitarra, Santander. Recuperado de
http://www.cimitarrasantander.gov.co/index.shtml?apc=B1&s=v&nocache=1&als%
5Bvbuscar%5D=POT&Ir=Buscar
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Disminuye el colesterol y los triglicéridos.
Fortifica la flora intestinal.

Ayuda a estabilizar las funciones hepaticas. Se considera un alimento infaltable en
las dietas para bajar de peso.

Desinflama las vias digestivas y urinarias.**

1.2.12 Beneficios nutricionales

La guanabana contiene cualidades nutricionales altas, entre estas la vitamina C,
que aporta y ayuda a mantener buenos niveles de antioxidantes ademas de lograr
fortalecer nuestras defensas al maximo. Ayuda también a conservar mas jovenes
los tejidos del cuerpo, pues mantienen la elasticidad de los mismos mediante la
fijacion y produccion de colageno.

La fruta contiene ademas abundantes proteinas que son valoradas a la hora de
ganar una buena nutricion muscular. Es muy recomendada su ingesta a personas
gue realizan deportes o que tienen actividad muscular elevada, ya que ayuda a
renovar las fibras musculares después de llevar a cabo el ejercicio.

Junto a esto no debemos olvidar el aporte mineral que también ofrece, cantidades
de hierro, fosforo, potasio, magnesio y sodio. Todos estos necesarios a la hora de
mantener una correcta salud. Ayuda a mantener niveles de minerales en el
organismo, consiguiendo establecer cantidades necesarias de electrolitos.

“Viténica. (2012). Guanabana una fruta amiga de nuestra salud en Espafia.
Recuperado de http://www.vitonica.com/wellness/guanabana-una-fruta-amiga-de-
nuestra-salud
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Tabla 3. Composicion quimica del fruto

COMPOSICION QUIMICA DEL FRUTO

Citrulina Proteina
Argentino Aminoacido
Acidocaproico Lipido
Anonaine (isoquinolina)
Anoniine (isoquinolina)
Asimilobine (Isoquinolina)

Fuente: http://www.tlahui.com/medic/medic29/guanabana.htm

1.2.13 Fichatécnica de las FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agriculturay la Alimentacién) de la guandabana (Anonna, muricata)

Composicion nutricional: 100 gramos de parte comestible tienen la siguiente
composicion:

Tabla 4. Composicion nutricional de la guanabana

COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA GUANABANA

COMPUESTO CANTIDAD

Calorias 53.1-61.3
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Agua 82.8 ¢
Carbohidratos 14.63 g
Grasas 0.97 g
Proteinas 10g
Fibra 0.79 ¢
Cenizas 069
Calcio 10.3 mg
Fosforo 27.7 mg
Hierro 0.64 mg
Tiamina 0.11 mg
Riboflavina 0.05 mg
Niacina 1.28 mg
Acido ascorbico 29.6 mg

Fuente:http://www.fao.org/inpho archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfresc
os/guanabana.htm#a3, afio 2006

1.2.14 Mercados

Paises Productores: Esta fruta se produce en Bermuda, Bahamas, Cuba,
Republica Dominicana, St. Vincent, sur de México, Costa Rica, Puerto Rico,
Colombia, Brasil, en el sur este de China, en Vietnam, Australia, Nueva Zelanda,
en las islas del Pacifico; entre otros. Dentro de Estados Unidos existen pequefios
cultivos comerciales en Florida. ™

“FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
(2006). Ficha técnica Guanabana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3

26


http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/guanabana.htm#a3
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/guanabana.htm#a3
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/guanabana.htm#a3
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/guanabana.htm#a3
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/guanabana.htm#a3

Paises Consumidores: Esta fruta es fuertemente apreciada en Estados Unidos, en
vista de la dimension de las importaciones tanto de fruta natural como de
elaborados en forma de pulpa, néctar y gelatina. El principal proveedor de
guandbana a los Estados Unidos ha sido México que en los cuatro ultimos afios
ha abastecido un promedio de 32 000 TM por afio. Otros consumidores
importantes son: Taiwan, Israel, Tailandia, Chile, China, Nueva Zelanda, Espafia,
Singapur, Canada, Italia, Malasia, Costa Rica, Holanda, Granada, India,
Jamaica.™

1.2.15 Post —cosecha de la guandbana

Calidad

Los indices quimicos de madurez mas utilizados son:
Grados Brix: 17.65°Bx

Acidez: 0.858% (&cido citrico)

pH: 4

Los requisitos minimos de calidad que debe tener el producto son: estar entero,
sano (sin rajaduras, plagas ni enfermedades), limpio (sin materiales extrafios), con
un color tipico de la especie y variedad, de aspecto fresco, estar libre de humedad
exterior anormal, exento de olores y sabores extrafios y no se deben exceder los
limites maximos permitidos internacionalmente (Codex Alimentarius) para los
niveles de plaguicidas.**

Clasificacion: Se pueden manejar basicamente cuatro categorias.

BFAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guandbana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3

“FAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guanabana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3
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Categoria Selecta: Mayores de 1 Kg. de peso, de aspecto sano, sin deformacion,
textura firme, sin ninguna perforacion y sin lesiones en la epidermis.

Categoria I: Mayores de 1 Kg. de peso, de aspecto sano, se admite hasta una
perforacion causada por insectos, textura firme con lesiones minimas en la
epidermis que no cubran mas del 10% de la superficie de la fruta.

Categoria Il: Mayores de 1 Kg. peso, con manchas causadas por insectos, golpe
de sol o enfermedad sin que cubra méas del 20% del &rea de la fruta. Se aceptan
frutas ligeramente deformadas y hasta con cuatro o cinco perforaciones causadas
por insectos.

Categoria lll: Deformes con manchas que superan el 20% del &rea de la fruta
causadas por hongos y con mas de cinco perforaciones causadas por insectos y
otros dafios como heridas, maltratadas y golpes de sol.*

1.2.16 Operaciones generales de acondicionamiento

Recoleccion: Esta operacion se realiza manualmente, cortando con una tijera
podadora el pedunculo por debajo del cojin floral y dejando unos dos o tres
centimetros de pedunculo adherido a la fruta. La tijera debe desinfectarse para
efectuar cada corte con formol o Hipoclorito de sodio disuelto en agua. Para
recolectar o cosechar la fruta se pueden utilizar costales de fique o canastillas
plasticas que brindan mayor proteccion al producto. Es recomendable hacer esta
operacién en horas frescas.

Pesado y seleccién: El pesado del producto, da a conocer el volumen de
produccion. Consecutivamente, se realiza una seleccion del producto teniendo en
cuenta su integridad, sanidad e higiene, para apartar los frutos sanos de los
dafados y seleccionar la fruta fresca que va a ser destinada a la comercializacion.

Clasificacion: La fruta se clasifica por grados de calidad, grados de madurez o
peso para darle uniformidad al producto y cumplir con los requerimientos del

PFAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guanabana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3
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comprador. El grado de madurez cataloga ala fruta en base al color externo y a la
consistencia o textura de la fruta, labor que normalmente se realiza en forma
manual.

Limpieza y desinfeccion: Se deben remover las impurezas adheridas a la
superficie de la fruta. El agua para el lavado debe ser limpia y potable. Se realiza
con agua Yy jabon, se cepilla la fruta con una brocha de cerdas suaves para que
guede mas limpia la fruta. Dependiendo del mercado se desinfecta con una
solucion yodada como el Agrodine en dosis de 2 ml/litro de agua o con fungicidas
como el Tiabendazol (Mertec) a razén de 1 g/ litro de agua.*®

Preenfriamiento: Esta operacion es utilizada para reducir la temperatura interna
del producto, para ampliar la vida util en almacenamiento, privando el crecimiento
de patdgenos, reduciendo la actividad enzimética, respiratoria, las pérdidas de
peso y reduciendo la produccion de etileno. Se puede hacer por varios técnicas,
entre ellas el preenfriamiento con agua fria, con aire frio forzado y con hielo. Los
dos primeros son los mas recomendados para la guanabana.

Secado: Lo normal es que después del lavado se retire el exceso de humedad
sobre el producto. Habitualmente es suficiente dejar la fruta sobre una superficie y
hacer circular aire entre las frutas ya sea naturalmente o con la ayuda de un
ventilador.

Encerado: Operacion opcional que radica en emplear al fruto una capa artificial de
cera en la superficie, de espesor y consistencia adecuada con el objetivo de
mejorar su apariencia y reducir las pérdidas por deshidratacion. Las ceras tienen
diferentes formulaciones. Es posible adicionar resinas naturales o sintéticas para
darle brillo a la fruta.

Empaque: El empaque depende del tamafio y peso de la fruta. Los empaques mas
usados para guanabana son guacales de madera medianos con capacidad para
20 Kg. méximo, canastillas plasticas de 35 cm X 40 cm X 60 cm 0 44 cm X 34 cm
X 24 cm y cajas de cartén corrugado o de fibra prensada de pared simple o

*!FAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guanabana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3
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doble que estan formadas por tres capas. Para empacar el producto
individualmente, se utilizan bolsas plasticas perforadas de polietileno.*’

Almacenamiento: La guanabana es un fruto climatérico muy susceptible a los
cambios bruscos de temperatura, humedad relativa y composicion del aire. Se
almacena en bodegas sin refrigeracién por periodos cortos y para el consumo en
fresco. Almacenando el fruto a temperaturas de 25 a 27°C, la guandbana tiene
una vida Gtil de 5 a 6 dias con calidad éptima.*®

El almacenamiento refrigerado se realiza a 13°C, lo que permite conservar el
producto por 12 dias sin dafios fisico-quimicos que afecten su calidad.
Temperaturas por debajo de esta pueden ocasionar dafio por frié6 a los frutos.
Temperaturas de 0°C causa dafios al producto en solo 3 dias. La humedad
relativa Optima para el almacenamiento de guanabana es de 90%. Se puede
almacenar en atmésferas modificadas y controladas.*

Transporte: Cuando es un mercado interno y de poca exigencia, la fruta se
transporta a granel en camiones sin refrigeracion. Se transportan en canastillas
plasticas o cajas de carton para proteger la fruta. Para mercados mas exigentes,
se debe transportar en vehiculos refrigerados y dependiendo de las distancias se
puede transportar por via terrestre, fluvial, maritima o aérea.

YFAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guanabana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3

¥FAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guandbana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3

YFAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guanabana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3
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1.2.17 Obtencién de pulpa de guanabana

La pulpa se conserva congelada hasta por un afio sin que se perjudique su
calidad. La obtencién industrial requiere un proceso mas complejo bajo controles y
estandares mas rigurosos. A partir de la pulpa se pueden adquirir industrialmente
jugos, helados, mermeladas y néctares, se puede comerciar directamente con el
consumidor para que elabore frutos caseros y postres entre otros. Preferiblemente
la materia prima debe tener alto rendimiento de pulpa (aproximadamente, 55%),
un contenido alto de sdlidos solubles, unas caracteristicas sensoriales intensas y
un bajo contenido de semillas, resistentes a la rotura.®

Figural. Diagrama de flujo de la obtencién de pulpa de guanabana de la ficha
técnica de la FAO

RECEPCION, PESAJE Y
SELECCION

v

Separacion de frutas listas para el
proceso y las frutas que necesitan
acelerar o retardar el proceso de
maduracion.

CLASIFICACION

v

LIMPIEZA LAVADO
YDESINFECCION

v
CONTROL DE CALIDAD Prueba con penetrometro, consistencia,
Grados Brix: 14 y 15.

v

PELADO Se retira la cascara de la pulpa.
v

SEPARACION Se retiran las semillas de la pulpa

v . |

MACERADO Adicion de enzimas para aumentar

FAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guanabana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua
nabana.htm#a3
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Figura 1. (Continuacion)

v
DESPULPADO

\

REFINADO

v
DESAIREADO
v

PESAJE Y EMPAQUE

\

CONTROL DE CALIDAD

v

ALMACENAMIENTO

1.2.18 Caracteristicas de la pulpa:

pH: 3.8 a4.0
Solidos solubles: 14 a 16 ° Brix

rendimientos de pulpa y para disolver las
fiboras de celulosa, caracteristicas de la
guanabana.

Realizar  preferiblemente con una
malla 0.060

Utilizado para reducir el tamafio de
particula de la pulpa. El refinado se
realiza con una malla 0.045 o menor.

Se utiizan empaques de polietileno
opaco, preferiblemente para que no afecte
el producto deteriorando sus vitaminas.

Se hace un analisis organoléptico,
fisicogquimico y microbiolégico.

Se almacena en cuartos frios a
temperaturas que oscilen entre —15 y —
23°C, asi puede permanecer en 6ptimas
condiciones hasta por un afo.
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Acidez titulable: 0.8 a 2.0.%*

1.2.19 Condiciones de elaboracion de pulpas

El principal producto de la transformacién primaria de las frutas, es la pulpa,
entendiendo por pulpa, el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni
fermentado, obtenido por la desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de
frutas frescas, sanas, maduras y limpias.

El rendimiento en pulpa varia en funcién del tipo de fruta, de la variedad y en
muchascausas de su estado de desarrollo o indice de madurez. Cada variedad de
fruta posee unos rendimientos en pulpa especificos y ademas unaserie de
atributos, que la identifican fisica, quimica y sensorialmente.

Estas caracteristicas son también muy cambiantes y dependen de diversos
elementos, recalcandose los genéticos, climaticos y agro culturales (tipicos
década cultivo y region). Lo ideal es que las frutas tengan un porcentaje altode
rendimiento enpulpa, un elevado valor de solidos solubles totales expresados
como gradosBrix, para algunos casos alta acidez y muy acentuadas sus
propiedadesorganolépticas de sabor, color, aroma y apariencia.

Las instrucciones generales para la obtencion de pulpas a partir de las
frutasfrescas son:Adecuacion; que manifiestan las siguientes operaciones, higiene
en planta,recepcion, pesado, seleccion, clasificacion, lavado, desinfeccion y
enjuague.Separacion; para lo cual practicamente se aplica, pelado, cortado,
extraccion,molido, troceado, despulpado, pesado y control de calidad.

Conservacion:Mediante  técnicas 0  procesos como, empacado Yy
congelado,pasterizado y empacado, adicion de conservantes quimicos Yy
empacado,esterilizado y empacado, concentrado y empacado, deshidratado y
empacado,etc.

Obtencién y caracterizacion de la pulpa: Antes de iniciar cualquier labor es
necesario comprobar que las areas,materiales y equipos estén apropiadamente

’FAO Organizacion de las naciones para la alimentacion y la agricultura. (2006).
Ficha técnica Guanabana. Recuperado de
http://www.fao.org/inpho_archive/content/documents/vlibrary/ae620s/pfrescos/qua

nabana.htm#a3
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higienizados, de lo contrario se debencumplir las actividades de limpieza y
desinfeccion, utilizar la indumentariaapropiada, como bata de laboratorio, gorro
para cubrir el cabello y si es del caso botas plasticas. Es muy significativo lavar y
desinfectar debidamente lasmanos.

El procedimiento que se sigue para elaborar la pulpa es el siguiente: Pesar la fruta
reservada a la obtencion de pulpa y anotar esta informacion.Seleccionar la fruta
por sanidad y clasificarla por madurez (puede ser visualpor el color).Apartar la
fruta verde o sobre madura que presente olor fermentado, yexpresar en porcentaje
estas cantidades.Higienizar la fruta con suficiente agua y desinfectar con
hipoclorito de sodio (50 al00 ppm) u otro desinfectante apropiado en
concentracion adecuada, estaoperacion de desinfeccion no es recomendable para
algunas frutas.?

1.2.20 Conservacion de pulpa

Pulpa natural: Tomar de la pulpa obtenida entre 250 a 300 g y envasar enseis
bolsas, en cantidades alrededor de iguales, entre 40 a 50 g cada una.Dos se
almacenan al ambiente, dos en refrigeracién y dos en congelacién.?®

Pulpa edulcorada: Calcule la cantidad de sacarosa a adicionar a 300 g depulpa
para llevarla hasta 40°Bx, realizar los pasos del procedimiento anterior, es decir
separar en seis fracciones mas o menos iguales y almacenar dos enmedio
ambiente, dos en refrigeracion y dos en congelacion.?*

Pulpa con tratamiento térmico: Llevar a coccién durante 1 minuto 400 g despulpa y
empacar en las seis bolsas plasticas con cantidades proporcionales encada una,

? Castafio Rend6n Andrés. (2013). Obtencién y conservaciéon de pulpas en
Antioquia. Recuperado de
http://es.scribd.com/doc/68277393/Practica-1-Obtencion-y-Conservacion-de-
Pulpas

> Castafio Rendén Andrés. (2013). Obtenciéon y conservacion de pulpas en
Antioquia. Recuperado de
http://es.scribd.com/doc/68277393/Practica-1-Obtencion-y-Conservacion-de-
Pulpas

* Castafio Rendén Andrés. (2013). Obtencién y conservacion de pulpas en
Antioquia. Recuperado de
http://es.scribd.com/doc/68277393/Practica-1-Obtencion-y-Conservacion-de-

Pulpas
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almacenar en los tres ambientes establecidos (medio ambiente, refrigeracion y
congelacién).?

Pulpa con tratamiento quimico: Adicionar a 300 g de pulpa conservante quimico
en concentracion de 0.1% (sorbato de potasio o benzoato de sodio) yrealizar el
mismo tratamiento de los procedimientos anteriores. Evalle a los dos dias y a los
ocho dias, la apariencia externa de los productospreparados (color, presencia de
gas, etc.), y las caracteristicas como °Brix, % deacidez, pH, densidad.?

1.2.210btencién de pulpa de guanabana

“Se define como pulpa o puré de frutas el producto no fermentado, obtenido
mediante la desintegracion y el tamizado de la parte comestible de frutas frescas,
o preservadas adecuadamente, sanas y limpias, sin remover el jugo”.?’
Despulpado: El proceso de despulpado de la fruta tiene como propdsito separar la
semilla y la cascara de la pulpa sin alterar las condiciones de las frutas, tales como
color, textura, sabor y especialmente su valor nutritivo. Para la produccion de
productos de pulpa de 6ptima calidad se requiere de frutas sanas, maduras (sin
llegar al deterioro), libres de materia terrosa, parasitos, residuos quimicos, toxicos,
y limpias. Estas frutas se identifican por el aroma, color y sabor, igualmente de una
textura firme con ligero inicio de ablandamiento.

» Castafio Rendén Andrés. (2013). Obtencién y conservacion de pulpas en
Antioquia. Recuperado de
http://es.scribd.com/doc/68277393/Practica-1-Obtencion-y-Conservacion-de-
Pulpas

’® Castafio Renddn Andrés. (2013). Obtenciéon y conservacion de pulpas en
Antioquia. Recuperado de
http://es.scribd.com/doc/68277393/Practica-1-Obtencion-y-Conservacion-de-
Pulpas

“’Carlos Manuel. (2012). PULPYFRESH en Colombia. Recuperado de
http://pulpyfresh.wikispaces.com/8.+PULPA+DE+GUANABANA+PULPYFRESH
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1.2.22Caracteristicas de la pulpa de guanabana

Empaque al vacio: Este empaque es el que facilita la viabilidad de vida util del
producto puesto que alarga su durabilidad entre 3 a 5 veces mas, es decir, un
producto que comunmenteperduraba dentro de su empaque sin perder las
propiedades quimicas 1 afo, ahora puede durar entre 3 y 5 afios con la misma
calidad e inocuidad.”®

1.2.23Los beneficios en la salud

La guanabana no solo es una fruta que se suministra para la elaboracién de jugos,
postres, conservas, etc.; es consumida periédicamente porque ayuda en el
tratamiento del cancer, gastritis, tensién alta entre otras enfermedades.?

1.2.24Etiqueta

Todos los productos vendidos segun el pais comprador deben ser sellados en
lenguaje del mismo, con la informacion principal de los ingredientes en orden
descendente de peso o volumen (incluidos los aditivos en caso de contener), el
peso neto y el contenido sélido, la fecha de fabricacion y la fecha de consumo
preferente o la fecha de expiracion, nombre, direccién y nimero de teléfono del
fabricante, importador y/o distribuidor, fecha e instrucciones de almacenaje y uso,
el codigo estandar del producto, nombre y marca del producto (incluida la marca
registrada).*

La pulpa se conserva congelada hasta por un afio sin que se deteriore su calidad.
Preferiblemente la materia prima debe tener alto rendimiento de pulpa
(aproximadamente, 55%), un contenido alto de sélidos solubles, unas

**Carlos Manuel. (2012). PULPYFRESH en Colombia. Recuperado de

http://pulpyfresh.wikispaces.com/8.+PULPA+DE+GUANABANA+PULPYFRESH

»Carlos Manuel. (2012). PULPYFRESH en Colombia. Recuperado de

http://pulpyfresh.wikispaces.com/8.+PULPA+DE+GUANABANA+PULPYFRESH

*Carlos Manuel. (2012). PULPYFRESH en Colombia. Recuperado de

http://pulpyfresh.wikispaces.com/8.+PULPA+DE+GUANABANA+PULPYFRESH
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caracteristicas sensoriales intensas y un bajo contenido de semillas, resistentes a
la rotura.**

1.2.250btencién de pulpa de fruta

Seleccion: Esta operacion tiene como finalidadexcluir las frutas deterioradas
debido al crecimiento anormal de la misma, contaminacién externa esencialmente
por mohos, ataque de plagas o parasitos, dafios mecanicos como golpes,
maltrates o roturas. Siempre se realiza de una manera manual.

Clasificacion: Esta etapa permite uniformizar la materia prima ya sea por su
tamafo, peso / unidad, peso especifico o por su forma.

Lavado: La intencion de este procedimiento es eliminar la suciedad externa: tierra,
arena, residuos de la planta, contaminaciones de origen animal, residuos de
pesticidas y fertilizantes, ademas de la contaminacion microbiolégica superficial.

Desinfeccion: El proposito es reducir al maximo la contaminacion de
microorganismos que naturalmente trae en su cascara la fruta, para impedir altos
recuentos de estos en la pulpa final, con disminucién en su calidad y peligro de
fermentacion en la cadena de distribucion o en manos del consumidor final.

Enjuague: A la fruta desinfectada se le debe retirar los residuos del desinfectante y
microorganismos mediante lavado con agua potable.

Escaldado de la fruta: Radica en someter la fruta a un calentamiento corto y
posterior enfriamiento. Se desarrolla para ablandar un poco la fruta y con esto
aumentar el rendimiento de pulpa; también porque reduce un poco la carga
microbiana que aun permanece sobre la fruta y también se realiza para inactivar
enzimas que originan cambios indeseables de apariencia, color, y sabor en la
pulpa, sin embargo puede estar conservada bajo congelacion.

Pelado: Es la labor por la cual se remueve la corteza o superficie externa de los
productos. Se han empleado diversas técnicas de pelado dependiendo
primordialmente de la clase de fruta, del estado de madurez, del grosor de la
corteza externa y de su firmeza. Esta operacién puede efectuarse de manera
manual o por métodos fisicos, mecénicos o quimicos.

*'Carlos Manuel. (2012). PULPYFRESH en Colombia. Recuperado de
http://pulpyfresh.wikispaces.com/8.+PULPA+DE+GUANABANA+PULPYFRESH
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Despulpado: Este proceso se utiliza para separar de la fruta, las semillas,
fracciones de la cascara que afectan la calidad del material; de la misma manera
continua la reduccion del tamafio mejorando la uniformidad del producto.

Extraccién o despulpado: Esteprocedimiento consisten fundamentalmente en una
rotura de la estructura celular del fruto permitiendo la salida del jugo contenido en
las vacuolas, acompafiado de una proporcion mas o menos grande del citoplasma
y la pared celular.

Refinacion:En la practica se maneja dos o tres clases de equipos, combinados o
equipos iguales utilizados en serie reduciendo la abertura de los tamices con la
intencion de desarrollar un despulpado grueso con el equipo de los tamices de
abertura mayor, pasando a un segundo con tamices mas pequefos y en seguida a
un tercero o Ultimo con tamices de abertura fina para obtener una pulpa mas
suave y uniforme.

Empacado: Las pulpas ya adquiridas deben ser aisladas del medio ambiente a fin
de conservar sus caracteristicas hasta el momento de su empleo. La operacion
puede ser manual o automatica y se fundamenta en verter la pulpa conseguida de
manera uniforme en cantidades precisas y establecidas, bien sea en peso o
volumen, en recipientes o envases de sellado hermético.

Congelacion: El almacenamiento de las pulpas de frutas se suele realizar por
congelacion a -18°0 -20°C. La congelacion es el paso mas adecuado para la
preservacion de las pulpas por que produce cambios minimos en sus propiedades
quimicas, nutricionales y sensoriales. Algunas ventajas de las pulpas congeladas
sobre otro tipo de conservas y frutas frescas son:

La pulpa congelada permite conservar el aroma, el color y el sabor.

Las caracteristicas nutritivas en el proceso de congelacion varian en menor escala
con respecto a otros sistemas de conservacion.

Esta se considera la materia prima base en cualquier producto que necesite fruta.
La congelacién permite preservar la pulpa hasta un afo.

Se evitan pérdidas por pudricién y mala seleccién de las frutas.
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Las pulpas operan como reguladoras de los suministros de frutas, porque se
procesan en las épocas de cosecha para utilizarlas cuando haya poca
disponibilidad de ellas.*?

Control de calidad: Una vez obtenida la pulpa hay necesidad de evaluar la calidad
del producto final. La calidad resultante serd la que se haya logrado mantener
después de haber procesado la fruta que llegd a la planta en determinadas
condiciones. Si los procesos fueron adecuadamente aplicados, manteniendo la
higiene en cada operacién, la pulpa resultante poseera niveles de contaminacion
aceptables y hasta satisfactorios.

1.2.260peraciones generales en la obtencidén de pulpas

Seleccion: Se realiza para retirar las frutas sanas de las ya descompuestas. Se
puede desarrollar sobre mesas o bandas transportadoras y situando recipientes
donde los operarios puedan colocar la fruta descartada.

Las herramientas para decidir cudles frutas rechazar son en principio la vista y el
olfato de un operario. El debe estar consecuente de la responsabilidad de su
trabajo e influencia en la calidad de la pulpa final. Aveces resultan ciertas
frutascostosas que por su tamafo grande pueden pasar la prueba pero deben ser
“arregladas” retirando cuanto antes las fracciones estropeadas.

Clasificacion: Admite separar entre las frutas que pasaron la seleccion, aquellas
gue estan listas para el proceso, en conocimiento de su grado de madurez y las
verdes o aun pintonas que deben ser almacenadas.

Aqui también las herramientas mas agiles y econdmicas son los sentidos de los
operarios. El color, aroma o dureza de las frutas apruebanoptar las mas
adecuadas. Estas caracteristicas superficiales especificas de las frutas se pueden
evidenciar por controles en el laboratorio, que responden a un grado de madurez
apropiado para la obtencion de pulpas de alta calidad.

*’Morales Forero Reinaldo. (2011). Obtencién de pulpas de frutas en Colombia
SENA. Recuperado de http://es.scribd.com/doc/53174753/1-Obtencion-de-Pulpas-
de-Frutas
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Desinfeccion: La fruta una vez ha alcanzado su madurez apropiada, se inicia
elpaso de limpieza a medida que se aproxima el momento de extraerle la pulpa.

El objetivo es minimizar al mé&ximo el contagio de microorganismos que
naturalmente trae en su cascara la fruta, para impedir recuentos de los mismos en
la pulpa final, con disminucion de su caracteristica y peligro de fermentacién en la
cadena de comercializacion o en manos del consumidor final.

La desinfeccion se generarecurriendo a materiales y sustancias simultaneas con
las frutas. Es preciso disponer de agua potable para iniciar con un lavado, el cual
se puede ejecutar por inmersion de las frutas o por aspersion, es decir con agua a
cierta presion. El proposito es retirar todala mugre o tierra que contamine la
superficie de las frutas y asi reducir la necesidad de desinfectante en el paso
siguiente.

Las sustancias antisépticas que se pueden emplear son a base de cloro, sales de
amonio cuaternario, yodo y otra serie de principios activos que cada dia llegan al
mercado. El hipoclorito de sodio a partir de solucion al 13% es el desinfectante
mas empleado por su efectividad y bajo costo. En la limpieza rutinaria se puede
intercalar el uso de desinfectantes para evitar que la flora contaminante cree
resistencia a una sustancia.*®

Enjuague: A la fruta higienizada se le debe retirar los restos de desinfectante y
microorganismos mediante el lavado con agua potable. Si es posible por aspersion
con agua que corra y se renueve. No es beneficioso enjuagarla sumergiéndola en
tanques de agua que cada vez estara mas contaminada.

Escaldado:Se fundamenta en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior
enfriamiento. Se hace con el fin de ablandar un poco la fruta y con esto aumentar
el rendimiento de pulpa; asimismo se minimiza un poco la carga microbiana que
aun permanece sobre la fruta y ademas se realiza para inactivar enzimas que
producen cambios no deseados de apariencia, color, aroma, y sabor en la pulpa,
aungue esta pueda estar conservada bajo congelacion.

Pelado: A algunas frutas existe la necesidad de retirarles la cascara como a la
guanabana, por su diferencia de color, textura o sabor al mezclarla con la pulpa.
Este pasose puede desarrollar de manera manual o por métodos fisicos,
mecanicos o quimicos.

*Camacho Olarte Guillermo. (2006). Procesamiento y conservacion de frutas en

Bogota ICTA (Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos). Recuperado de

http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p8.htm
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El pelado manual se puede hacer con cuchillos normales de cocina o con otros
gue presentan ciertas particularidades que se ajustan al tipo de piel de algunas
frutas. Permiten cortar peliculas de cierto grosor, y evitar que el operario por
descuido se corte, tienen formas especiales para acceder a superficies curvas y
poseen empufiaduras ergonémicas, es decir que se ajustan muy bien a la mano
del operario. Los procesos fisicos emplean calor y frio. Los mecanicos usan
maquinas especialmente disefladas para determinadas geometrias y texturas.
Lastécnicas quimicas emplean sustancias como la soda a diferentes temperaturas
y concentraciones.

Separacion: Estetrabajo permite retirar la masa, pulpa, semilla. Se
desarrollahabitualmente de forma manual con la ayuda de cucharas de tamafos
adecuados. El rendimiento aumenta si se hace dentro de recipientes plasticos
para evitar las pérdidas de jugos.

Por eficiencia estas masas obtenidas se deben cubrir con tapas o materiales
plasticos para prevenir contaminaciones u oxidaciones del medio ambiente.

Macerado: Con este proceso se busca aumentar los rendimientos en pulpa. Se
obtiene por la accion de enzimas naturales de la fruta o mediante adicion de
enzimas comerciales agregadas. Ademas se emplea para disminuir la viscosidad
de algunos jugos o pulpas para alcanzar su concentracién a niveles superiores a
60° Brix, como en el caso de la mora, mango y maracuya.

En frutas como la guanabana que tienen, ademas de la pulpa y la semilla, los
sacos donde se encuentran las semillas, que son de una textura no fluida llamada
‘mota” también se usa la maceracion. Esta fraccién esta compuesta de fibras de
celulosa, la cual se va disolviendo a medida que la fruta madura, con lo que se
aumenta la proporcion de pulpa fluida.

El macerado se consigue con mezclas de enzimas llamadas pectinolasas,
amilasas y celulasas. Las condiciones de concentracién de enzima, temperatura,
pH y tiempo de accidn éptimos varian de una fruta a otra.

Los rendimientos crecen en valores cercanos al 5-7% o mas, dependiendo de las
propiedades de cada fruta. El costo por el empleo de enzimas puede considerarse
alto, pero se recupera entre mayores sean los volimenes tratados.®*

*Camacho Olarte Guillermo. (2006). Procesamiento y conservacion de frutas en

Bogota ICTA (Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos). Recuperado de

http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p8.htm
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Despulpado: Es la accion en la que se logra la separacién de la pulpa de los
demas residuos como las semillas, cascaras y otros. El principio en que se basa
es el de hacer pasar la pulpa a través de una malla. Es el mismo efecto que se
logra cuando se pasa por un colador una mezcla de pulpa que antes ha sido
licuada.

Refinado: Este proceso permite reducir el tamafio de particula de la pulpa, cuando
esta ha sido obtenida antes por el uso de una malla de mayor diametro de sus
orificios.

Minimiza el tamafo de particula, da una mejor apariencia a la pulpa, evita una
mas rapida separacion de los sdlidos insolubles en suspension, le notifica una
textura mas fina a los productos como mermelada o bocadillos preparados a partir
de esta pulpa. De otra parte refinar baja los rendimientos en pulpa por la
separacion de material grueso y duro que esta naturalmente presente en la pulpa
inicial. Generalmente la primera pasada para el despulpado se realiza con malla
0,060” y el refinado con 0,045 o menor. *°

Desaireado: Permite eliminar parte del aire involucrado en las operaciones
anteriores.

Hay diferentes técnicas que varian en su eficiencia y costo. La mas sencilla y
obvia es evitar operaciones que favorezcan el aireado. Si ya se ha aireado la
pulpa, mediante un calentamiento suave se puede disminuir la solubilidad de los
gases y extraerlos.

Otra forma es aplicar vacio a una cortina de pulpa. La cortina se logra cuando se
deja caer poca pulpa por las paredes de una marmita o se logra hacer caer una
lluvia de pulpa dentro de un recipiente que se halla a vacio.

Entre mas pronto se efectle el desairado, menores serén los efectos negativos del
oxigeno involucrado en la pulpa. Como se menciond antes estos efectos son la
oxidacion de compuestos como las vitaminas, formacion de pigmentos
quepardean algunas pulpas; la formacién de espuma que crea inconvenientes
durante las operaciones de llenado y empacado.

*Camacho Olarte Guillermo. (2006). Procesamiento y conservacion de frutas en
Bogota ICTA (Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos). Recuperado de
http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p8.htm
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Empacado: La pulpa ya obtenida debe ser apartada del medio ambiente a fin de
conservar sus caracteristicas hasta el momento de su empleo. Esto se consigue
mediante su empacado con el minimo de aire, en recipientes adecuados y
compatibles con las pulpas.

Si la fruta redne las condiciones de madurez y sanidad necesarios, fisicoquimica y
sensorialmente la pulpa poseera las caracteristicas de calidad muy similares a las
recién obtenidas de la fruta fresca a nivel casero, que es el patrébn empleado por el
consumidor para comparar la pulpa obtenida en una fabrica.

La evaluacion sensorial se puede considerar la mas representativa de la calidad
de una pulpa. Cualquier error a lo largo del proceso va a influir en las
caracteristicas sensoriales del producto final y se podra detectar, gracias a que
cada consumidor posee en todo momento los instrumentos adecuados, como son
sus Organos de los sentidos.

Congelacién:Se basa en la iniciacion de que a menor temperatura mas lentas son
todas las reacciones. Esto incluye las reacciones producidas por los
microorganismos, los cuales no son destruidos sino retardada su actividad vital.

La congelacién disminuye la disponibilidad del agua debido a la solidificacion del
agua que caracteriza este estado de la materia. Al no estar disponible como medio
liquido, muy pocas reacciones pueden ocurrir. Solo algunas como la
desnaturalizacion de proteinas presentes en la pared celular. Esto propicia la
precipitacion de los sélidos insolubles con lo que se favorece el cambio en la
textura y la separacion de fases, sobre todo cuando con estas pulpas se preparan
néctares.

Durante la congelacion se favorece la formacion de cristales de hielo que creceny
causan roturas de las paredes celulares y pérdida de la capacidad retenedora de
los jugos dentro de las células. Se ha notado también que la congelacion produce
una disminucion de los aromas y sabores propios de las frutas.

A pesar de estos cambios, la congelacién es la técnica mas sencilla que aprueba
mantener las caracteristicas sensoriales y nutricionales lo mas parecidas a las de
las pulpas frescas y en nuestro medio es la técnica mas empleada.
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1.2.27Técnicas de conservacion de pulpas

Las principales reacciones de deterioro que sufren las pulpas son originadas por
los microorganismos. En menor proporcion y mas espaciosamente estan las
reacciones de origen bioquimico, que tienen lugar por la reaccion de ciertos
compuestos con el oxigeno del aire y otros compuestos en donde participan
activamente las enzimas.

Las reacciones microbiolégicas producen rapidas reacciones de degradacion
como la fermentacion y con estos cambios sensoriales importantes.

Las reacciones de origen bioquimico causan cambios lentos de apariencia, color,
aroma, sabor, viscosidad y valor nutricional.

Las diferentes técnicas de conservacion buscan detener o retardar estos tipos de
deterioro, sobre todo el provocado por los microorganismos, que facilmente invade
a las pulpas.

Las técnicas mas comunes de conservacion emplean calor, frio, aditivos y
reductores de la actividad del agua.

Entre las técnicas que emplean calor se hallan el escaldado, la pasterizacion y la
esterilizacion. Estas son crecientes en cuanto a intensidad de calor, es decir la
esterilizacion emplea mayores temperaturas que la pasterizacion y esta mas que
el escaldado, por lo que la esterilizacion elimina mayor cantidad de
microorganismos que las otras dos técnicas.

Tabla 5. Requisitos fisicoquimicos de pulpas

ACIDEZ TITULABLE Y NIVELES MINIMOS DE GRADOS BRIX EN PULPAS

Guanabana

Acidez titulable minima
expresada como acido
citrico anhidrido % m/m

Porcentaje minimo de
solidos disueltos por
lectura refractométrica
a 20°C

8

1,04

Fuente:http://www.minsalud.gov.co/Normatividad/Resoluci%C3%B3n%203929%2

0de%202013.pdf, afio 2013
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Tabla 6. Requisitos microbiolégicos de pulpas

Pardmetro

Producto Requisitos N M M C
Pulpa sin | Recuento E.coli ufc/g o 5 <10 - 0
tratamiento mi
térmico Recuento de mohos y 5 1.000 3.000 2
congeladas o | levaduras ufc/g o ml
no Deteccion de 5 Ausencia - 0

salmonella/25 gr

Fuente:http://www.minsalud.gov.co/Normatividad/Resoluci%C3%B3n%203929%2
0de%202013.pdf, afio 2013

Donde:

n = Numero de unidades a examinar

m = indice méaximo permisible para Identificar nivel de buena calidad

M = indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢ = Numero maximo de muestras permisibles con resultado entre my M
< = Léase menor de.*®

1.2.28Calidad de la pulpa

Una vez obtenidas las pulpas hay necesidad de valorar o evaluar la calidad del
producto final. La calidad resultante sera la que se haya conseguido mantener
después de haber procesado la fruta que llego a la fabrica en establecidas
condiciones.

Si los procesos fueron debidamente aplicados, manteniendo la higiene en cada
operacion, la pulpa resultante tendrd niveles de contaminacién aceptables y
permitidos.

Uno de las medidas de calidad que nos aprueban la calidad de las pulpas son los
grados °Brix que regulan la cantidad de solidos solubles presentes en un jugo o
pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los solidos solubles estan

*Ministerio de salud y proteccién social. (2013). Resolucién 003929 en Colombia.
Recuperado de
http://www.minsalud.gov.co/Normatividad/Resoluci%C3%B3n%203929%20de%20

2013.pdf
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conformados por azucares, acidos, sales y demas compuestos solubles en agua
presentes en los jugos de las células de una fruta se establecen empleando un
refractometro calibrado y a 20 °C.

La apariencia de los jugos o pulpas debe estar libre de materias extranas,
admitidos una separacion en fases y la minima presencia de trozos y particulas
oscuras propias de la fruta utilizada.

Es importante que el producto final, la pulpa, este libre de sabores extrafios
cualquier sabor viejo o a alcohol es sefial de fermentacion, este producto
inmediatamente debe ser rechazado.

El color y olor debe ser semejante a los de la fruta fresca de la cual se ha
obtenido. El producto puede tener un ligero cambio de color, pero no desviado
debido a alteracion o elaboracion defectuosa.

1.2.29 Caracteristicas microbiolégicas de la pulpa

Las caracteristicas microbiolégicas de las pulpas también estan normalizadas. Se
aceptan ciertos niveles de contaminacion de algunos microorganismos que
comunmente pueden desarrollarse en este tipo de alimento. Las determinaciones
mas usuales son la de microorganismos mesofilos, coliformes, esporas de
clostridium sulfito reductor, hongos y levaduras.

El nivel de estos microorganismos permitidos en las pulpas dependera del tipo de
proceso de conservacion a que se haya sometido la pulpa.

Cuando la pulpa ha sido simplemente congelada después de su obtencion, se le
denomina pulpa cruda congelada. Los niveles de recuento de microorganismos
aceptados por la norma colombiana: NTC 404.%’

*Merlo Lépez Silvia Carolina. (2009). Desarrollo de un plan de Buenas practicas
de manufactura en una planta procesadora de pulpas de frutas en Quito Ecuador.
Recuperado dehttp://eelalnx01.epn.edu.ec/bitstream/15000/1669/1/cd-2633. pdf
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Tabla 7. Microorganismos aceptados por la norma colombiana para la pulpa de
fruta cruda congelada

Tipo microorganismo Buena * Aceptable
Mesofilos/g 20.000 50.000
Coliformes totales/g 9 <9
Coliformes fecales/g <3 <3
Esporas clostridium <10 <10
sulfito reductor/g
Hongos y levaduras 1.000 3.000

Fuente: http://eelalnx01.epn.edu.ec/bitstream/15000/1669/1/cd-2633.pdf, afio 2009

1.2.30 Preservacién de pulpas con agentes quimicos

Las sustancias utilizadas para este fin son el acido sorbico y benzoico y sus sales
sodicas y potésicas, en cantidades no superiores del 0.1% (p/p), dosis superiores
se puede utilizar en pulpas que van a ser diluidas. También se puede utilizar
anhidrido sulfuroso gaseoso (SO2), o el obtenido de la disociacién de sus sales
como bisulfito o metabisulfito de sodio y potasio, siempre que sea eliminado por
volatilizacion. Con estos agentes se debe evitar cambios en las caracteristicas
sensoriales de los productos que se estan procesando.®

*Ramirez Acero Ruth Isabel. (2009). Tecnologia de frutas y hortalizas en Duitama
UNAD (Universidad Nacional Abierta y a Distancia). Recuperado de
http://es.scribd.com/doc/176177994/Frutas-y-Verduras-Modulo
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Tabla 8. Aditivos permitidos para la elaboracion de pulpa de fruta (conservantes)

ADITIVOS QUE TIENEN UN EFECTO DIRECTO SOBRE LOS
MICROORGANISMOS
Nombre Formula | FORMA | ESPECTRO | ACCION Dosis
ACTIVA | DE ACCION recomendada
Acido C6H802 | Sorbato | Mohos y | Disminucién 1000 mg/kg
sorbico de sodio, | levaduras de pH,
calcio vy desnaturaliza
potasio cion de
proteinas
microbianas
Acido C6H5CO | Benzoato | Bacterias y | Disminucion | 1000 mg/kg
benzoico | OH de sodio | levaduras de pH,
y potasio desnaturaliza
cion de
proteinas
microbianas

Fuente: http://es.scribd.com/doc/176177994/Frutas-y-Verduras-Modulo, afio 2009

Tabla 9. Aditivos permitidos para la elaboracion de pulpa de fruta (antioxidante)

ANTIOXIDANTE: proteccion contra la oxidacion de las grasas y aceites de
productos vegetales que los contienen, inhibicibn del pardeamiento
enzimatico.

NOMBRE | FORMULA FORMA FUNCION DOSIS APLICACI
ACTIVA RECOMEN ON
DADA
Acido E- 330. Citrato de Efecto Frutas y
citrico C6H807 | isopropilo o sinergista 0.1% verduras
como acido enlatadas

Fuente: http://es.scribd.com/doc/176177994/Frutas-y-Verduras-Modulo, ano
2009[15]
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1.2.31Empacado y rotulado de la pulpa

La pulpa se debe empacar en bolsa de polietileno de alta densidad ya que esta
posee propiedades de barrera al oxigeno, gases, humedad, presencia de mohos,
bacterias y a la luz U.V.es la pelicula mas estable térmicamente soportando
temperaturas de 180°C sin que se degrade, soporta fricciones altas que mejoran
su manipulacion en el transporte.

El rotulado es la informacion que debe contener el producto:

Nombre del producto en letras destacadas.

Tipo, clase y grado.

Zona de produccion.

Contenido neto.

Indicacion del origen del producto.

Nombre o razén social y direccion del fabricante o distribuidor.
Marca de conformidad con norma, si procede.

Aditivos usados.

Autorizacién sanitaria.*

1.2.32 Que es la estandarizacién de procesos

Son procedimientos por los cuales un producto normalmente se realiza de manera
determinada o previamente establecida por métodos que ajustan o adaptanel
alimento para que se asemeje a un tipo, modelo o norma comun.

1.2.33Beneficios de la estandarizacion
Elimina la variabilidad de los procesos.
Asegura resultados esperados.

Mejora el uso de materiales y herramientas.

Perfecciona la calidad del producto.

*Norma Técnica Colombiana NTC 512-1. (2007). Industrias Alimentarias Rotulado
y Etiquetado Norma  General en Colombia. Recuperado de
http://es.scribd.com/doc/58307982/NTC-512-1-Rotulado-o-Etiguetado-Normas-
Generales
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Acondiciona los métodos de procedimientos para cumplir con los estandares de
calidad del producto de manera continua.

1.2.34Buenas préacticas de manufactura

Son aguellos procedimientos o principios diseflados para lograr alimentos sanos,
inocuos y saludables en conjunto con técnicas de higiene y manipulacion para
garantizar que los productos logren favorablemente los requerimientos de calidad
y necesidades del consumidor.

Estas operaciones permiten tener bajo control la totalidad del proceso del
alimento, en este caso la obtencion de pulpa, ya que se tiene en cuenta el ingreso
de la materia prima, el proceso de elaboracion de la misma, el almacenamiento, el
transporte y la distribucién.

Las buenas practicas de manufactura en la obtencién de pulpa de guanabana,
brindan un papel significativo ya que la gran manipulacion que sufre este producto
y su marcada susceptibilidada los contaminantes, hacen que las (BPM) permitan
demostrar y garantizar ante cualquier cliente, que el proceso de elaboracion o
lugar donde se realizé el alimento, cuenta con las medidas aplicadas para la
inocuidad de la pulpa.

1.3MARCO CONCEPTUAL (GLOSARIO)

ALIMENTO: todo producto vegetal o animal preparado o vendido para el consumo
humano. El término incluye las bebidas y sustancias de mascar, asi como
cualquier otro ingrediente, aditivo alimentario o0 sustancia que intervenga o se
emplee en la preparacion de alimentos. No incluye las sustancias utilizadas como
drogas o medicamentos.

CONTAMINANTE: agente biolégico o quimico, materia extrafia u otra sustancia
afadida de forma no intencionada a los alimentos que puede poner en peligro la
inocuidad o idoneidad de éstos.
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CONTAMINACION CRUZADA: transferencia de microorganismos o agentes
patdgenos de alimentos crudos a alimentos listos para el consumo, lo que provoca
su insalubridad.

DESINFECCION: reduccién, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos,
del nimero de microorganismos presentes en el entorno, hasta un nivel que no
ponga en peligro la inocuidad o idoneidad de los alimentos.

ESTANDARIZAR: fabricar un producto en serie para que se asemejen a un tipo,
modelo o norma comun.

ESCALDADO: es una técnica culinaria consistente en la coccion de de los
alimentos en agua o liquido hirviendo durante un periodo breve de tiempo (entre
10 y 30 segundos.

ENFERMEDAD DE TRANSMISION ALIMENTARIA: término general empleado
para describir toda enfermedad o dolencia causada por la ingesta de bebidas o
alimentos contaminados. Tradicionalmente se denomina “intoxicacion alimentaria”.
Superficies en contacto con alimentos superficies de los equipos y utensilios que
suelen estar en contacto con los alimentos.

EQUIPOS: todas las cocinas, hornillos, tablas de cortar, superficies y encimeras
de mesas y cocina, refrigeradores y congeladores, fregaderos, lavaplatos y
articulos similares (a excepcion de los utensilios) utilizados en los establecimientos
de alimentacion y de transformacion de los alimentos.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Todas las condiciones y medidas necesarias para
garantizar la inocuidad e idoneidad de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentaria.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: todas las medidas encaminadas a garantizar
gue los alimentos no causaran dafio al consumidor si se preparan y/o ingieren
segun el uso al que estan destinados.

MICROORGANISMOS: organismos microscopicos como bacterias, mohos, virus y
parasitos que pueden encontrarse en el medio ambiente, los alimentos y los
animales.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: toda persona que manipula directamente
alimentos envasados 0 no envasados, equipos Yy utensilios para la manipulacién
de alimentos y superficies en contacto con alimentos y que, por tanto, esta
llamada a cumplir con los requisitos en materia de higiene de los alimentos.
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OXIDACION: transformacion de un cuerpo por la accion del oxigeno o de un
oxidante.

PULPA: parte blanda y carnosa de la fruta.

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS: manipulacion de alimentos destinados al
consumo humano mediante procesos como lavar, rebanar, pelar, descascarar,
mezclar, cocinar y trocear.

REFINADO DE LA PULPA: operacion en donde se extrae la parte comestible de la
fruta y se presenta una separacion de la pulpa de la fruta de aquellos residuos
sélidos como cascaras y semillas.

UTENSILIOS: objetos como ollas, cazuelas, cazos, cucharones, platos, boles,
tenedores, cucharas, cuchillos, tablas de cortar o recipientes utilizados para
preparar, almacenar, transportar o servir alimentos.

ZONA DE PELIGRO: intervalo de temperaturas que va de los 5°C a los 60°C y en
el que los microorganismos crecen y se multiplican con gran rapidez.

1.4 MARCO GEOGRAFICO

El municipio de Cimitarra, Santander cuenta con una extensién de 3.165,60 km2,
esta organizado en la zona urbana o casco urbano y zona rural.

El Municipio de Cimitarra esta localizado al Sur-occidente del Departamento de
Santander, a 6°, 18’ y 58” Latitud Norte y 73°, 56’ y 02” Longitud Oeste y a una
distancia de 311 kilometros de la capital del departamento via Panamericana

Limita por el Norte con el Departamento de Antioquia y el Municipio de Puerto
Parra, por el Este con el Municipio de Landézuri, por el Oeste con el
Departamento de Antioquia, Rio Magdalena al medio, y por el sur con los
municipios de Bolivar y Landazuri.

Zona Rural: Con una poblaciéon para el afio 2000 de 19.437 personas y una
extension de 3.165,06 Km? esta conformada por 35 veredas.
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1.4.1 Ubicacién Del Municipio De Cimitarra En Santander

ALIANZAS ESTRATEGICAS DEL NIVEL MUNICIPAL

-CIMITARRA

SANTANDER
IICIPIOS ALEDANOS

Fuente:http://www.cimitarrasantander.gov.co/nuestromunicipio.shtml?apc=mmxx1-
&x=1366384
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1.4.2 Veredas De Cimitarra
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Fuente: Tomado Del (P.O.T) De Cimitarra, Santander
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1.5MARCO LEGAL

NORMA TECNICA COLOMBIANA
(NTC) 5468

DECERETO 3075 DE 1997: BUENAS
PRACTICA DE MANUFACTURA

NORMA TECNICA COLOMBIANA
(NTC) 285

NORMA TECNICA COLOMBIANA
(NTC) 440

Establece los requisitos y los métodos
de ensayo que deben cumplir los
zumos (jugos) y néctares de frutas.
Adicionalmente, establece los requisitos
y los métodos de ensayo para los
concentrados de frutas y los purés
(pulpas) de frutas, utilizados para la
obtencion de zumos y néctares o como
productos.

Por el cual se reglamenta parcialmente
la ley 09 de 1979 y se dictan otras
disposiciones: Regula todas las
actividades que puedan generar
factores de riesgo por el consumo de
alimentos.

Esta norma establece los requisitos
fisicoquimicos y microbiolégicos que
deben cumplirlas Mermeladas y las
jaleas de frutas. No aplica para:

Los  productos preparados con
edulcorantes no  carbohidratos vy
denominados “para diabéticos” o
“dietéticos” ni a los productos de bajo
contenido de azUcar que no se ajustan
al requisito minimo de ésta norma.

Esta norma establece los métodos de
ensayo para determinar las
caracteristicas de los
productos alimenticios.
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NORMA TECNICA COLOMBIANA
(NTC) 5208

NORMA TECNICA COLOMBIANA
(NTC) 1236

NORMA TECNICA COLOMBIANA
(NTC) 4132

NORMA TECNICA COLOMBIANA
(NTC) 512-1

NORMA TECNICA COLOMBIANA
(NTC) 4592

NTC ISO 14001

ISO 9000

Esta norma establece los requisitos que
debe cumplir la guandbana (Anonna,
muricata) destinada para el consumo
en fresco o como materia prima para la
agroindustria.

Esta norma establece los
procedimientos y planes de muestreo
gue se deben seguir para la toma de
muestras de alimentos envasados.

Esta norma proporciona una guia
general para el analisis microbiol6gico
de productos alimenticios no incluidos
en otras normas y para ser tomada en
cuenta en la preparacion de métodos
de ensayo microbioldgicos aplicados en
alimentos y en alimentos para
animales.

Esta norma tiene por objeto establecer
los requisitos minimos de los roétulos 6
etiquetas de los envases o empaques
en que se expenden los productos
alimenticios, incluidos los de hosteleria,
para consumo humano.

La presente norma establece un
método  potenciométrico para la
determinacién del pH en los productos
de frutas y verduras.

Sistema de gestiéon ambiental.

Norma de calidad y gestién de calidad.
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2. DISENO METODOLOGICO

TIPO O CLASE DE
INVESTIGACION

SISTEMA DE HIPOTESIS
Y VARIABLES O DE
PRESUPUESTOS Y

CATEGORIAS DE
ANALISIS

INVESTIGACION EXPERIMENTAL:Se presenta
mediante la manipulacion de wuna variable
experimental no comprobada, en condiciones
rigurosamente controladas, con el fin de describir
de qué modo o por qué causa se produce una
situacion o acontecimiento particular.

HIPOTESIS: Estandarizar el proceso de obtencion
de la pulpa de guanabana (Annona, muricata).

VARIABLE DEPENDIENTE: Estandarizacién del
proceso de obtencion de pulpa de guanabana en
Cimitarra, Santander.

VARIABLE INDEPENDIENTE:

RECEPCION: Esta variable es una de las mas
importantes dentro del proceso de extraccion de
pulpa de guanabana, ya que a la hora de
recepcionar la fruta se debe hacer un analisis
sensorial a esta, para lograr una materia prima con
buenas caracteristicas para el proceso de
obtencién de pulpa.

DESPULPADO: El despulpado es una de las
variables mas tenidas en cuenta dentro del proceso
de extraccion de pulpa de guanabana, ya que en
este punto la materia prima esta en contacto con el
medio ambiente y tiende a obtener caracteristicas
sensoriales no deseadas que al no ser controladas
pueden causar cambios importantes en la calidad
del producto terminado.

ESCALDADO: Es la variable que permite que la
pulpa no presente oscurecimiento, ayuda a la
inactivacién de enzimas y en el ablandamiento del
tejido.

CONGELADO: EI congelado de la pulpa es la
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TECNICA DE ANALISIS Y
PROCESAMIENTO DE LA
INFORMACION

METODO DE
INVESTIGACION

FUENTES DE
INFORMACION

TECNICAS DE
INVESTIGACION

INSTRUMENTOS PARA
RECOLECTAR LA
INFORMACION

MODO DE APLICACION

variable que permite que el producto terminado
cumpla con las exigencias del mercado,
manteniendo su cadena de frio, y sera el lugar
donde la pulpa estard almacenada hasta que
llegue al consumidor.

EMPAQUE: El producto terminado debe tener un
empaqgue que no provoque alteraciones y que no

deje entrar particulas de aire que puedan afectar el
contenido. (Bolsas polietileno de alto calibre).

Gréficas, Tablas y Analisis De Datos.

METODO CIENTIFICO:Porque busca alcanzar la
verdad factica mediante la adaptacion de las ideas
a los hechos, para lo cual utiliza la observaciéon y la
experimentacion.

PRIMARIAS: Observacion directa.
SECUNDARIAS: Investigacion por internet,

Consulta base de datos.

Observacion Directa.

Escala de medicion.
Registros de observacion.
Operacionalizaciéon de variables.

Dirigida, Directa, por Internet.
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DEFINICION DE
POBLACION

Guanabana (Annona, muricata)

ALCANCE

Cimitarra, Santander

TIEMPO DE APLICACION

6 Meses

2.1ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

2.1.1 RECURSOS HUMANOS

RECURSO HUMANO VALOR (%)
1 Asesor (magister) $ 1.650.000
2 Investigadores (Estudiantes 10 $ 6.000.000
semestre)

TOTAL $ 7.650.000

2.1.2 PRESUPUESTO
DETALLE VALOR ($)
RECURSO HUMANO $ 7.650.000
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INTERNET $ 120.000
INFRAESTRUCTURA $ 300.000
(ARRIENDO) 2 MESES
PRUEBAS DE LABORATORIO $ 2.000.000
DIGITACION DEL PROYECTO $ 200.000
IMPRESO PROYECTO $ 70.000
TRANSPORTE $ 200.000
TOTAL $ 10.540.000

MATERIA PRIMA E INSUMOS

DETALLE VALOR

FRUTA ENTERA GUANABANA $ 80.000
BENZOATO DE SODIO $ 15.000
SORBATO DE POTASIO $ 15.000
ACIDO CITRICO $10.000
FENOLFTALEINA $ 10.000
HIDROXIDO DE SODIO $ 40.000
AGUA DE BOLSA POTABLE $ 18.000
TOTAL $ 188.000

MATERIALES Y EQUIPOS

COCINA $ 150.000
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LICUADORA $ 159.000

REFRACTOMETRO $ 600.000
PH METRO $ 150.000
RECIPIENTES EN ACERO $ 120.000
INOXIDABLE
OLLAS EN ACERO INOXIDABLE $ 560.000
CUCHILLOS EN ACERO INOXIDABLE $ 160.000
COLADOR EN ACERO INOXIDABLE $ 65.000
TERMOMETRO $ 25.000
GRAMERA $ 20.000
MESA EN ACERO INOXIDABLE $ 380.000
BOLSAS DE POLIETILENO $ 30.000
ETIQUETAS $ 50.000
PIPETA DE GAS $ 40.000
CONGELADOR $ 2.000.000
$ 4.484.000
TOTAL $ 15.237.000

2.2PRACTICAS DE EXTRACCION DE PULPA UTILIZADAS EN CIMITARRA
SANTANDER

La gran extension de cultivos tecnificados de guanaba (Annona, muricata) en
Cimitarra Santander conlleva a que en las épocas de cosecha y de alta
produccion de guanaba el agricultor tenga que someterse a realizar
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transformaciones indebidas en la obtencién de pulpa. Por ende se observa en el
mercado productos de muy baja calidad con altos indices de oxidacion y
presentaciones que no son de agrado para el consumidor , esto se debe a malas
condiciones de transformacion que desarrolla el agricultor o personas que
dependen de la venta de estos productos para su sostenimiento , la mala
manipulacion de la fruta y practicas de manufactura incorrectas hacen que el
producto sea muy barato y genere pérdidas al mismo; sabiendo que esta fruta
transformada en pulpa es muy benéfica para la salud y puede llegar a suministrar
recursos econdmicos para nuestro municipio. Estas practicas de extraccion de
pulpa en cimitarra se realizan de la siguiente manera:

Transporte de la fruta: La fruta es transportada sin cuidado, sin proteccion,
expuesta a que se maltrate a su destino final, en carros donde transportan
magquinaria, plaguicidas, o principalmente por vibracion, impacto y compresion de
la carga en el vehiculo, contribuyendo en la calidad del producto ya sea en fresco
o para uso industrial.

La ficha técnica de las FAO nos indica que cuando es un mercado interno y de
poca exigencia, la fruta se transporta a granel en camiones sin refrigeracion, o se
debe transportar en canastillas plasticas o cajas de carton para proteger la fruta.
Para mercados mas exigentes, se debe transportar en vehiculos refrigerados y
dependiendo de las distancias por via terrestre, fluvial, maritima o aérea.

Seleccion de la fruta: Despulpan frutas con un alto indice o grado de maduracién
lo que hace que se obtengan pulpas acidas y fermentadas que tienen poca
durabilidad en el mercado. Igualmente con frutos verdes y lo que hacen es dafar
la calidad del producto. El grado de madurez clasifica la fruta en base al color
externo y a la consistencia o textura de la fruta, labor que normalmente se realiza
en forma manual. Ademas esta pierde su color brillante y adquiere un tono mate,
es cuando ha alcanzado su madurez fisiologica.

Lavado: La fruta no es lavada correctamente, y en la obtencién de esta la pulpa
se puede contaminar con residuos de tierra, plaguicidas, u otras suciedades que
estan expuestas en ella por el mal manejo en el transporte o0 por las malas
practicas agricolas.

No elaboran escaldado a la fruta entera para soltar la cascara mas rapido lo que
hace que queden residuos de cascara y tejidos duros al iniciar la despulpada.
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Pelado manual vy despulpado:La fruta es pelada manualmente en un tiempo
prolongado lo que hace que esta en el momento de despulpado este expuesta
mucho tiempo en contacto con el aire haciendo que se oxide rapidamente y por lo
tanto se observan pulpas con alto indice de oxidacién, e incluso las dejan con
semillas, también no procuran al terminar el despulpado llevarla rapidamente a
cadena de frio para que se preserve mejor, no utilizan ningun tipo de conservante
para su mayor durabilidad en el mercado.

El tiempo varia segun la cantidad de guanabana que se despulpe, lo aconsejable
o recomendable es adicionar el antioxidante (acido citrico) lo mas pronto posible
después o durante del despulpado de la fruta. Por lo que el tiempo debe ser
minimo.

Empacado y rotulado: La pulpa es empacada en bolsas de polietiieno normal o
incluso en bolsas de material poco resistente que hacen esta susceptible a la
temperatura o0 a que se salga el producto, no manejan rotulado.

Congelado y almacenado: La pulpa es congelada y almacenada en neveras
muchas veces en cavas a temperaturas inestables que hacen que el producto
tenga muchos cambios radicales que afectan su durabilidad y su calidad.

2.2.1El proceso de estandarizacién en la obtenciéon de pulpa de guanabana
(Annona, muricata) en Cimitarra, Santander se debe realizar de la siguiente
manera:

Figura 2. Flujograma del proceso de obtencién de pulpa de guanabana

RECEPCION, PESAJE Y
SELECCION

v

CLASIFICACION

v
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Figura 2. (Continuacién)

LAVADO Y
DESINFECTADO

v

ESCALDADO

v

PELADO

v

DESPULPADO

v

LICUADO

v

TAMIZADO

v

EMPACADO Y PESADO

v

ALMACENADO

Lo primero que se debe hacer:

Seleccion: Consiste en escoger las frutas pintonas que no estén maltratadas,
libres de hongos y de olores extrafios es decir en buen estado sanitario.

Clasificacion: se clasifican por grados de calidad, grados de madurez o peso para
darle uniformidad al producto y cumplir con los requerimientos del comprador. El
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grado de madurez clasifica la fruta en base al color externo y a la consistencia o
textura de la fruta, labor que normalmente se realiza en forma manual.

Se pueden manejar basicamente cuatro categorias de clasificacion:

Categoria Selecta: Mayores de 1 Kg. de peso, de aspecto sano, sin deformacion,
textura firme, sin ninguna perforacion y sin lesiones en la epidermis.

Categoria I: Mayores de 1 Kg. de peso, de aspecto sano, se admite hasta una
perforacion causada por insectos, textura firme con lesiones minimas en la
epidermis que no cubran mas del 10% de la superficie de la fruta.

Categoria Il: Mayores de 1 Kg. peso, con manchas causadas por insectos, golpe
de sol o enfermedad sin que cubra mas del 20% del area de la fruta. Se aceptan
frutas ligeramente deformadas y hasta con cuatro o cinco perforaciones causadas
por insectos.

Categoria lll: Deformes con manchas que superan el 20% del area de la fruta
causadas por hongos y con mas de cinco perforaciones causadas por insectos y
otros dafios como heridas, maltratadas y golpes de sol.

En donde la de categoria selecta seria la forma correcta al momento de clasificar
la fruta para la obtencién de pulpa.

Lavado y desinfeccion:Se deben remover las impurezas adheridas a la superficie
de la fruta ya sea mugre o restos de plaguicidas. El agua para el lavado debe ser
limpia y potable. Para una mejor desinfeccion se utiliza 3.5% de hipoclorito de
sodio.

Escaldado: Consiste en someter la fruta a un calentamiento corto a una
temperatura de 80°C por 20 minutos Yy posterior enfriamiento a una temperatura
de 0°C. Se realiza para ablandar un poco la fruta y con esto aumentar el
rendimiento de pulpa; también se minimiza un poco la carga microbiana que adn
permanece sobre la fruta y también se realiza para inactivar enzimas que
producen cambios indeseables de apariencia, color, aroma, y sabor en la pulpa.

Pelado y despulpado: Se pela la fruta manualmente; retirando la cascara de esta,
separando la semilla de la pulpa y se le adiciona el acido citrico ya que este sirve
como antioxidante para que no ocurra oxidacién por accion del oxigeno mientras
la pulpa esta expuesta al ambiente en un recipiente.
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Empacado y rotulado: La pulpa se debe empacar en bolsa de polietileno de alta
densidad ya que esta posee propiedades de barrera al oxigeno, gases, humedad,
presencia de mohos, bacterias y a la luz U.V. es la pelicula mas estable
térmicamente soportando temperaturas de 180°C sin que se degrade, soporta
fricciones altas que mejoran su manipulacion en el transporte.

El rotulado es la informacién que debe contener el producto:

¢ Nombre del producto en letras destacadas.

e Tipo, clase y grado.

e Zona de produccion.

e Contenido neto.

¢ Indicacion del origen del producto.

¢ Nombre o razdn social y direccién del fabricante o distribuidor.
e Marca de conformidad con norma, si procede.

e Aditivos usados.

e Autorizacion sanitaria.

Congelado y almacenado: Finalmente EI producto después de empacado debe
ser congelado y mantenido a -15°C o -18 °C (se debe conservar la cadena de frio
hasta su consumo final).

3.RESULTADOS Y DISCUSION

3.1PRUEBAS PARA LA ESTANDARIZACION DE PULPA DE GUANABANA
EN CIMITARRA, SANTANDER.

3.1.1Muestras 1-2-3-4

De una sola fruta se hizo cuatro muestras divididas en cuatro partes.
Estandarizacion
Para empezar se calculé el % de rendimiento en pulpa

Peso total de la fruta 1219 gr
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Tabla 10. Rendimiento en pulpa de muestra 1-2-3-4

% de Rendimiento

Pulpa 684.88 gr 56.18%
Semilla 39.13gr 3.21%
Cascara 88.05gr 7.21%
Mermas 407.25 gr 33.40%

(Fuente: Los autores)

Muestra 1 proceso de despulpado -licuado - tamizado

Para empezar se seleccion6 una fruta en buen estado sanitario libre de hongos y
olores extrafos, se clasificd sin deformacién, textura firme y sin ninguna lesién en
la epidermis; seguidamente se lavd con agua potable para remover mugre o restos
de plaguicidas y se desinfecta con hipoclorito al 3,5 %, luego se procedié al
pelado y despulpado que se realizé en forma manual, se retir0 la cascara de la
fruta y se separd la semilla de la mota ; se licué levemente para que en el
tamizado se facilite obtener el liquido pastoso a lo que se llama pulpa, se empacdé
en bolsa de polietileno, y se llevd a congelar.

En este proceso no se escaldd, no se agreg6 conservantes, ni antioxidantes; y las
propiedades organolépticas del producto terminado antes de congelar son:

Tabla 11.Propiedades organolépticas del proceso de despulpado —licuado-

tamizado

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PROCESO DE DESPULPADO-

LICUADO-TAMIZADO

OLOR Fresco

SABOR Acido

TEXTURA | Liquida

RESULTADOS: En
este  proceso se
observé que al no
agregar antioxidante
(acido citrico), ni
escaldar la pulpa
esta presentd un
ligero cambio de

IMAGEN: MUESTRA ANTES DE
CONGELAR
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color, debido a estar

COLOR Crema mucho tiempo
expuesta al medio
ambiente.

IMAGEN:MUESTRA
CONGELADA

Se congelé el producto terminado a -15°C
para su mayor conservacion y
almacenamiento como indica la ficha técnica
de pulpa de guandbana de la FAO; y esta
muestra presentdé cambio de color en alguna
de las propiedades organolépticas, su estado
liquido paso a estado solido por el frio.

(Fuente: Los autores)

DISCUSION: Al no usar conservantes, ni antioxidantes,la pulpa se torna de un
aspecto indeseable (propiedades organolépticas no aptas) lo que nos indica que la
muestra no cumple con las condiciones esperadas; pero igual da fundamento para
mirar aspectos a mejorar en la siguiente muestra.

Muestra 2 Proceso De Despulpado Escaldado Licuado y adicion de Acido Citrico
0.05%

Se seleccion6é una fruta en buen estado sanitario libre de hongos y olores
extrafios, se clasifico sin deformacion, textura firme y sin ninguna lesion en la
epidermis; seguidamente se lavé con agua potable para remover mugre o restos
de plaguicidas y se desinfecta con hipoclorito al 3,5 %, luego se procedié al
pelado y despulpado que se hizo en forma manual, se retir6 la cascara de la fruta
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y se separ6 la semilla de la mota ; se realizé el escaldado a la mota con agua a
una temperatura de 80°C por 20 minutos y posteriormente se enfrid a una
temperatura de 0°C, se hizo para inactivar carga microbiana e inactivar enzimas
gue producen cambios indeseables de color y apariencia presentes en esta ; luego
se licué para que en el tamizado se facilite obtener el liquido pastoso a lo que se
llama pulpa y se agregd el antioxidante (acido citrico al 0.05%) para que no se
oxide rapidamente la pulpa, se hizo tamizado y se empacé en bolsa de polietileno,
y se llevé a congelar.

En este proceso no se adiciond conservantes (benzoato de sodio y sorbato de
potasio) y las propiedades organolépticas del producto terminado antes de
congelar son:

Tabla 12.Propiedades organolépticas del proceso de despulpado-escaldado-
licuado y adicion &cido citrico al 0.05%.

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PROCESO DE DESPULPADO-

ESCALDADO- LICUADO Y ADICION ACIDO CITRICO AL 0.05%

OLOR Fresco RESULTADOS: IMAGEN: MUESTRA  ANTES
En este proceso se | CONGELAR
Acido observo que se

SABOR mejor6é el color y

apariencia de la

TEXTURA | Liquida | pulpa por el
escaldado y la

adicion de &cido
COLOR Blanco citrico, pero como
tenue no se escaldd la
fruta sino fue la
pulpa esta perdid
sabor y la textura
no es pastosa.

DE

Se congeld el producto terminado a -15°C | IMAGEN:MUESTRA CONGELADA
para  su mayor  conservacion y
almacenamiento como indica la ficha
técnica de pulpa de guanabana de la FAO;
y esta muestra presentd algunos cambios
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en las propiedades organolépticas de
sabor y textura; su estado liquido pasé a
sélido por el frio.

(Fuente: Los autores)

DISCUSION:Esta muestra aunque se le adiciono &cido citrico y se escaldo la
pulpa no se pudo obtener lo deseado; su color mejoro un poco, pero por el
escaldado de la misma su sabor disminuyo perdiendo aroma.Sin embargo por los
articulos leidos y tomando como guia el documento de obtencion de pulpas de
frutas enColombia del SENA se determina que se debe realizar el escaldado es a
la fruta entera para que esta no pierda jugosidad y el producto final logre
caracteristicas propias de la fruta.

Muestra 3 Proceso De Despulpado Licuado Con Adicién De Acido Citrico Al 0.05%
Y Sin Escaldar

Se seleccion6 una fruta en buen estado sanitario libre de hongos y olores
extrafios, se clasifico sin deformacion, textura firme y sin ninguna lesion en la
epidermis; seguidamente se lavé con agua potable para remover mugre o restos
de plaguicidas y se desinfecta con hipoclorito al 3,5 %, luego se procedié al
pelado y despulpado que se hizo en forma manual, se retir6 la cascara de la fruta
y se separé la semilla de la mota ; no se realiz6 escaldado; luego se licué para que
en el tamizado se facilite obtener el liquido pastoso a lo que se llama pulpa y se
agrego el antioxidante (acido citrico al 0.05%) para que no se oxide rapidamente
la pulpa, se hizo tamizado y se empacd en bolsa de polietileno, y se llevé a
congelar.

En este proceso no se adiciono conservantes (benzoato de sodio y sorbato de
potasio) y las propiedades organolépticas del producto terminado son:
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Tabla 13. Propiedades organolépticas del proceso de despulpado licuado-con

adicion de acido citrico al 0.05%.

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PROCESO DE DESPULPADO-
LICUADO- CON ADICION DE ACIDO CITRICO AL 0.05%

OLOR Fresco RESULTADOS: En
este proceso se

observé que al no
SABOR Acido escaldar la pulpa
esta conserva su

sabor
TEXTURA | Liquida | caracteristico de la
fruta, y al

adicionarle el acido

citrico ayuda a que
COLOR Crema no se oxide tan
rapido.

Es importante
escaldar pero la
fruta entera para
mejorar apariencia
y color.

IMAGEN: MUESTRA ANTES DE
CONGELAR

Se congeld el producto terminado a -15°C
para  Su mayor  conservacion y
almacenamiento como indica la ficha
técnica de pulpa de guanabana de la FAO;
y esta muestra no presenté cambio alguno
en sus propiedades organolépticas excepto
de su forma liquida a solida por el frio.

IMAGEN: MUESTRA CONGELADA

(Fuente: Los autores)

DISCUSION: Si la pulpa no se escalda esta tiende a oxidarse mas rapido, aunque
esta conserve su sabor caracteristico es necesario agregar el acido citrico que
ayuda a disminuir la oxidacién, pero se tiene en cuenta que si se escalda debe ser
la fruta entera ya que es necesario también para inhibir carga microbiana
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presente, esta muestrano obtuvo las condiciones deseadas en sabor lo que nos
indica seguir analizando todas las variables hasta llegar a estandarizar el
producto.

Muestra 4 Despulpado Escaldado Sin Licuar

Se seleccion6 una fruta en buen estado sanitario libre de hongos y olores
extrafios, se clasificd sin deformacion, textura firme y sin ninguna lesion en la
epidermis; seguidamente se lavé con agua potable para remover mugre o restos
de plaguicidas y se desinfecta con hipoclorito al 3,5 %, luego se procedié al
pelado y despulpado que se hizo en forma manual, se retir6 la cascara de la fruta
y se separ6 la semilla de la mota ; se realiz6 escaldado a la mota con agua a una
temperatura de 80°C por 20 minutos y posteriormente se enfrié a una temperatura
de 0°C, se hizo para inactivar carga microbiana e inactivar enzimas que producen
cambios indeseables de color y apariencia presentes en esta; no se licué y ni se le
agrego el antioxidante (&cido citrico al 0.05%), se hizo tamizado y se empaco en
bolsa de polietileno, y se llevé a congelar.

En este proceso no se adicion6 conservantes (benzoato de sodio y sorbato de
potasio) y las propiedades organolépticas del producto terminado antes de
congelar son:

Tablal4.Propiedades organolépticas del proceso de despulpado-escaldad sin
licuar.

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PROCESO DE DESPULPADO-
ESCALDADO SIN LICUAR

OLOR Fresco RESULTADOS: En | IMAGEN: MUESTRA ANTES
este proceso se | DE CONGELAR

observd que al no
SABOR Insipido licuar la pulpa, esta
en el tamizado no se

Demasiado |le extrae el liquido
TEXTURA | Liquido pastoso; sino que se
obtiene un producto
muy liquido casi
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aguado muy simple.
COLOR Blanco

Se congelo el producto terminado a -15°C para | IMAGEN: MUESTRA
sSu mayor conservacion y almacenamiento como | CONGELADA

indica la ficha técnica de pulpa de guanabana de
la FAO; y esta muestra presenté cambio alguno
en sus propiedades organolépticas de textura y
sabor; y su estado liquido pas6 a sélido por el
frio.

(Fuente: Los Autores)

DISCUSION: Se debe licuar la pulpa para que esta en el tamizado se le pueda
extraer su liquido pastoso,ya que se demostr6 que al no hacerlo su rendimiento no
es suficiente y las caracteristicas no son las esperadas, tanto asique el producto
final no sale como define el ministerio de salud de Colombia que indica que debe
ser pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, obtenido por la
desintegracién y tamizado de la fraccion comestible de frutas frescas, sanas,
maduras y limpias.

3.1.2 Muestras 5-6-7-8

De una sola fruta se hizo cuatro muestras divididas en cuatro partes.
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Muestra 5-6-7-8 Obtencibn De Pulpa: Fruta Completa Escaldada Para El
Despulpado, Adicion De Acido Citrico Al 0.05%, Licuado, y adicion de benzoato de
sodio y sorbato de potasio al 0.05%

Estandarizacion
Para empezar se calculd el % de rendimiento en pulpa.
Peso total de la fruta 1360 kg

Tabla 15. Rendimiento en pulpa de muestra 5-6-7-8.

% de Rendimiento

Pulpa 871 gr 64%

Semilla 50 gr 3.7%
Cascara 289 gr 21.3%
Mermas 150 gr 11%

(Fuente: Los Autores)

Se seleccioné una fruta libre de hongos y olores extrafios, se clasificd en categoria
Il ligeramente maltratada, golpeada con unas 3 lesiones de hendidura en la
epidermis, pero no tenia perforaciones por insectos; seguidamente se lavo con
agua potable para remover mugre o restos de plaguicidas y se desinfecta con
hipoclorito al 3,5 %, luego se hizo el escaldado a la fruta entera con agua a 80°C
por 20 minutos y se baj6 a una temperatura de 0°C, para inactivar carga
microbiana y enzimas que producen cambios indeseables de color y apariencia
presentes en esta, luego se peld y se despulpé de forma manual, se retiré la
cascara de la fruta y se separ6 la semilla de la mota ; de inmediato se le adicion6
el antioxidante acido citrico para evitar la oxidacion por estar expuesta al aire;
luego se licué para que en el tamizado se facilite obtener el liquido pastoso a lo
gue se llama pulpa y se agreg0 los conservantes benzoato de sodio (inhibe el
crecimiento de bacterias) y el sorbato de potasio (inhibe el crecimiento de hongos
y levaduras), se empaco en bolsa de polietleno vy las caracteristicas
organolépticas del producto terminado antes de congelar son:

Muestra 5-6-7-8

Tabla 16.Propiedadesorganolépticas del proceso de obtencion de pulpa: fruta
completa escaldada para el despulpado, adiciéon de &cidocitrico al 0.05%, licuado,
y adicion de benzoato de sodio y sorbato de potasio al 0.05%.
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PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PROCESO DE OBTENCION DE PULPA:
FRUTA COMPLETA ESCALDADA PARA EL DESPULPADO, ADICION DE ACIDO
CITRICO AL 0.05%, LICUADO, Y ADICION DE BENZOATO DE SODIO Y SORBATO
DE POTASIO AL 0.05%

OLOR Fresco RESULTADOS: En este | IMAGEN: MUESTRA ANTES
proceso se observo que | DE CONGELAR
al escaldar la fruta

entera, la cascara se
desprende facilmente de
la pulpa y ablanda un
poco la fruta. Con esto
se aumenta el

SABOR Semiacido

rendimiento en pulpa, su
textura es pastosa y los
resultados de las cuatro

TEXTURA | Pastosa

Caracteristico
COLOR De la fruta

muestras  fueron los
mismos; su sabor fue
semiacido porque la
fruta era categoria Il.

Por lo anterior se
determinaescoger una
fruta sin  golpes ni
maltratadas, para que la
pulpa salga con un
excelente sabor.

IMAGEN: MUESTRA
CONGELADA

Se congelé el producto terminado a -15°C para su
mayor conservacion y almacenamiento como indica
la ficha técnica de pulpa de guandbana de la FAQO; y
esta muestra presentd cambio alguno en sus
propiedades organolépticas su sabor fue semiacido
y su estado liquido paso a sélido por el frio.

(Fuente: Los Autores)
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A la pulpa se le tomo la acidez titulable aplicando la formula

Acidez = Cantidad de Hidroxido gastada X Concentracion Normal del hidréxido

Volumen de la muestra X 100

A=12ml X0.1 =1,2 de acidez titulable

10ml x 100

Soélidos solubles: 13°Brix

DISCUSION:Estas muestras presentaron mejoria en el proceso de elaboracién
de pulpa, sin embargo al final de su obtencidbn no todas sus caracteristicas
organolépticas fueron las deseadas,ya que su sabor fue semiacido por no haber
seleccionado una fruta categoria | que indica que debe estar con aspecto sano,
textura firme, y con lesiones minimas por perforaciones de insectos, tomando
como guia la ficha técnica de las FAO vy seleccionando la fruta el producto final
logre estar bien estandarizado.

3.1.3Muestra 9-10 -11-12

De una sola fruta se hizo cuatro muestras divididas en cuatro partes.
Estandarizacion
Para empezar se calcul6 el % de rendimiento en pulpa.

Peso total de la fruta 2062 kg

Tabla 17. Rendimiento en pulpa de muestra 9-10-11-12

% de Rendimiento

Pulpa 1399 gr 67.85%
Semilla 41 gr 1.99%
Cascara 310 gr 15.03%
Mermas 312 gr 15.13%

(Fuente: Los Autores)
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Muestra 9-10

Obtencion De Pulpa: Fruta Completa Escaldada Para El Despulpado, Adicion De
Acido Citrico Al 0.05% Sin Adicion De Conservantes

Se selecciond una fruta libre de hongos y olores extrafios, se clasificd en categoria
| de aspecto sano, textura firme, con lesiones minimas en la epidermis, pero no
tenia perforaciones por insectos; seguidamente se lavé con agua potable para
remover mugre o restos de plaguicidas y se desinfecta con hipoclorito al 3,5 %,
luego se hizo el escaldado a la fruta entera con agua a 80°C por 20 minutos y se
baj6o a una temperatura de 0°C, para inactivar carga microbiana y enzimas que
producen cambios indeseables de color y apariencia presentes en esta, luego se
peld y se despulpd de forma manual, se retiré la cascara de la fruta y se separ6 la
semilla de la mota ; de inmediato se le adiciond el antioxidante &cido citrico para
evitar la oxidacion por estar expuesta al aire; luego se licué para que en el
tamizado se facilite obtener el liquido pastoso a lo que se llama pulpa y no se
agregl conservantes, se empacé en bolsa de polietileno vy las caracteristicas
organolépticas del producto terminado antes de congelar son:

Tabla 18.Propiedades organolépticas del proceso de obtencién de pulpa: fruta
completa escaldada para el despulpado, adicion de &cido citrico al 0.05% sin
adicion de conservantes.

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PROCESO DE OBTENCION DE PULPA:
FRUTA COMPLETA ESCALDADA PARA EL DESPULPADO, ADICION DE ACIDO

CITRICO AL 0.05% SIN ADICION DE CONSERVANTES

OLOR Fresco RESULTADOS: En | IMAGEN: MUESTRA ANTES DE

este proceso se | CONGELAR

observdé que la pulpa

. nos sali®6 con mejores
SABOR Caracteristico J

q caracteristicas en
€ lafruta aspectos visibles y de
sabor, con una

consistencia pastosa.
TEXTURA | Pastosa Ademés no se
— adiciond los
Caracteristico | conservantes pero

COLOR De la fruta
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aun asi no se altera el
producto en el
almacenamiento.

Se congel6 el producto terminado a -15°C para su
mayor conservacion y almacenamiento como indica
la ficha técnica de pulpa de guanabana de la FAO,;
y esta muestra no presentdé cambio alguno en sus
propiedades organolépticas excepto de su estado
liquido a sdlido por el frio.

IMAGEN: MUESTRA
CONGELADA

(Fuente: Los Autores)

Muestra 11-12

Tabla 19.0btencion De Pulpa: Fruta Completa Escaldada Para ElI Despulpado,
Adicion De Acido Citrico Al 0.05%, Licuado, y adicién de conservantes benzoato

de sodio y sorbato de potasio al 0.05%.
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PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PROCESO DE OBTENCION DE
PULPA: FRUTA COMPLETA ESCALDADA PARA EL DESPULPADO,

ADICION DE ACIDO CITRICO AL 0.05%,

LICUADO, Y ADICION DE

CONSERVANTES BENZOATO DE SODIO Y SORBATO DE POTASIO AL

0.05%

OLOR Fresco

SABOR
de la fruta

Caracteristico

TEXTURA | Pastosa

COLOR

Caracteristico
De la fruta

RESULTADOS: En
este  proceso se
observé que la pulpa
nos salié con mejores
caracteristicas en
aspectos visibles y de
sabor, con una
consistencia pastosa.
Pero si se le adiciono
conservantes
teniendo presente
que el producto final
durara por mucho
mas tiempo.

IMAGEN: MUESTRA

ANTES DE CONGELAR

Se congelo el producto terminado a -15°C para su

mayor

conservacion y almacenamiento como

indica la ficha técnica de pulpa de guanabana de
la FAO; y esta muestra no presentd cambio alguno
en sus propiedades organolépticas excepto de su
estado liquido a sdlido por el frio.

IMAGEN: MUESTRA

CONGELADA

(Fuente: Los Autores)

A la pulpa se le tomo la acidez titulable aplicando la formula

Acidez = Cantidad de Hidroxido gastada X Concentracion Normal del hidroxido

Volumen de la muestra X 100
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A=16ml X0.1 =1,6 de acidez titulable

10ml x 100

Soélidos solubles: 16 °Brix

DISCUSION: Las muestras  9-10-11-12  presentaron las  mismas
caracteristicasorganolépticas finales,solo que lasmuestras 9-10 no se les agrego
conservantes y su tiempo en el almacenamiento es mas corto, mientras que las
muestras 11-12 se le afiadierony estos aditivos permiten una mayor durabilidad en
el producto hasta cuando se desee consumir sin que este se altere tomando como
guia la NTC 5468 que define que conservantes se pueden adicionar a las pulpas
de frutas.

3.1.4 Muestra 13-14-15-16

Obtencién De Pulpa: Fruta Completa Escaldada Para ElI Despulpado, Adicion De
Acido Citrico Al 0.05%, Licuado, Y Adicion De Conservantes Benzoato De Sodio Y
Sorbato De Potasio Al 0.05%

De una sola fruta se hizo cuatro muestras divididas en cuatro partes
Estandarizacion

Para empezar se calcul6 el % de rendimiento en pulpa.

Peso total de la fruta 2100 kg

Tabla 20. Rendimiento en pulpa de muestra 13-14-115-16

% de Rendimiento

Pulpa 1.260 gr 60%

Semilla 69 gr 3.3%
Cascara 449.4qgr 21.4%
Mermas 321.3gr 15.3%

(Fuente: Los Autores)

Se selecciond una fruta en buen estado sanitario libre de hongos y olores
extrafios, se clasificd sin deformacion, textura firme y sin ninguna lesion en la
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epidermis, no tenia perforaciones por insectos; seguidamente se lavé con agua
potable para remover mugre o restos de plaguicidas y se desinfecta con
hipoclorito al 3,5 %, luego se hizo el escaldado a la fruta entera con agua a 80°C
por 20 minutos y se baj6 a una temperatura de 0°C, para inactivar carga
microbiana y enzimas que producen cambios indeseables de color y apariencia
presentes en esta, luego se peld y se despulpé de forma manual, se retird la
cascara de la fruta y se separo la semilla de la mota ; de inmediato se le adicioné
el antioxidante acido citrico para evitar la oxidacion por estar expuesta al aire;
luego se licué para que en el tamizado se facilite obtener el liquido pastoso a lo
qgue se llama pulpa; se agregd conservantes benzoato de sodio (inhibe el
crecimiento de bacterias) y sorbato de potasio (inhibe el crecimiento de hongos y
levaduras), se empaco en bolsa de polietileno y las caracteristicas organolépticas
del producto terminado antes de congelar son:

Tabla 21. Propiedades organolépticas del proceso de obtencién de pulpa: fruta
completa escaldada para el despulpado, adicion de acido citrico al 0.05%, licuado,
y adicion de conservantes benzoato de sodio y sorbato de potasio al 0.05%

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PROCESO DE OBTENCION DE
PULPA: FRUTA COMPLETA ESCALDADA PARA EL DESPULPADO, ADICION
DE ACIDO CITRICO AL 0.05%, LICUADO, Y ADICION DE CONSERVANTES
BENZOATO DE SODIO Y SORBATO DE POTASIO AL 0.05%

OLOR Fresco RESULTADOS IMAGEN: MUESTRA ANTES DE
En este proceso CONGELAR

se observé que
la pulpa nos
salié con
caracteristicas

SABOR Caracteristico
de la fruta

de aspecto
agradable y de
sabor, color,
propios de la

TEXTURA | Pastosa

Caracteristico | fyyta con una
COLOR De la fruta consistencia

pastosa.

IMAGEN:MUESTRA
Se congel6 el producto terminado a -15°C CONGELADA
para su mayor conservacion y
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almacenamiento como indica la ficha técnica
de pulpa de guanabana de la FAO; y esta
muestra no presentdé cambio alguno en sus
propiedades organolépticas ya que son las
mismas antes del congelado y su estado
liquido a sélido por el frio.

(Fuente: Los autores)

A la pulpa se le tomo la acidez titulable aplicando la formula

Acidez = Cantidad de Hidroxido gastada X Concentracion Normal del hidroxido

Volumen de la muestra X 100

A= 09mlX0.1 =0,9 de acidez titulable

10ml x 100

Soélidos solubles: 14 ° Brix

DISCUSION: Estas Ultimas muestras comprobaron la estandarizacion del proceso
de obtencion de pulpa de guanabana, ya que sus caracteristicas organolépticas de
olor, color, sabor y textura fueron las deseadas, esto se logré ya que se llevd
acabo la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura y tomamos como
guia los antecedentes antes mencionados para que el producto final cumpliera con
los estandares de calidad en el mercado.
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4. CONCLUSIONES

Se estandariz6 el proceso de la elaboracion de pulpa de guanabana (Annona,
muricata) en Cimitarra, Santander obteniendo un producto que cumple con los
estandares de calidad en el mercado.

Se revisoOlos distintos procesos de obtencion de pulpa de frutas para
seleccionar el adecuado en el proceso de obtencién de la pulpa de guanabana.

Se aplicaron en los criterios de seleccién de la fruta,las caracteristicas de
materia prima como sanidad, limpieza e higiene para que en la elaboracion la
pulpa esta cumpla con los estandares establecidos.

Se aplicaron las diferentes normas técnicas colombianas plasmadas en el
marco legal con base a la fruta, pulpa, caracteristicas sensoriales,
microbioldgicas, etiquetado, rotulado con el fin de que el producto final cumpla
con los estandares de calidad en el mercado.

Las variables a tener en cuenta en el proceso de estandarizacion de la pulpa
de guanabana fueron el pH y la oxidacion, ya que estas si no son controladas
el producto final puede verse afectado en sus propiedades organolépticas.

83



5. RECOMENDACIONES

Se recomienda iniciar un plan de capacitacién a los productores del municipio
sobre la elaboracién de pulpa de guanabana y la implementacion del sistema de
Buenas Practicas de Manufactura, e inocuidad alimentaria etc.

Se propone que en la compra o seleccion de la materia prima esta cumpla con su
sanidad e higiene, clasificando la fruta fresca para que el producto final cumpla
con las caracteristicas de las mismas.

Se sugiere que en la etapa de escaldado para la elaboracién de pulpa de
guanabana esta se haga completamente a la fruta entera ya que esta se ablanda,
aumenta su rendimiento y se obtiene una mejor viscosidad en el momento del
tamizado.

En vista de la cantidad de informacion que existe de la guanabana, de sus efectos
medicinales y nutricionales se sugiere futuras investigaciones acerca de los
beneficios contra el cancer que esta fruta provoca al consumirse y la mejoria que
da a esta enfermedad.

Finalmente recomendar el método planteado de elaboracién de pulpa propuesto
por los investigadores para que el producto que saquen en el municipio cumplan
con resultados positivos y asi puedan competir en el mercado.
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ANEXOS

MINISTERIO DE SALUD
RESOLUCION NUMERO 7992 DE 1991
(de 21 de julio de 1991)

Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979en lo
relacionado con la elaboracién, conservacion y comercializacion de Jugos
Concentrados, Néctares, Pulpas, Pulpas Azucaradas y Refrescos deFrutas

EL MINISTRO DE SALUD

en uso de sus facultades que le confiere la Ley 09 de 1979 en desarrollodel
Decreto 2333 de 1982 y de la Resolucion 14712 de 1984.

RESUELVE:
CAPITULO |
ARTICULO 1°Ambito de aplicacion.

Los Jugos, Concentrados, Néctares, Pulpas, pulpas azucaradas yrefrescos de
frutas que se produzcan, Importen, Exporten, Transporten, envasen vy
comercialicen en el  territorio nacional deberan cumplir ~ con
las reglamentaciones de la presente resolucién y las disposicionescomplementaria
s que en desarrollo de la misma o con fundamento en la Ley dicte el ministerio de
Salud.

PARAGRAFO. Cuando el pais al cual se exporten estos productos exijarequisitos
adicionales a los de la presente reglamentacion, estos seajustaran a los
requeridos por el importador.

ARTICULO 2°Definiciones.
Para los efectos de la presente resolucién addptense las siguientesdefiniciones:

-CONCENTRACION DE FRUTAS
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Es el producto elaborado mediante la extraccién parcial del agua deconstitucion al
jugo o a la pulpa de frutas.

-JUGO DE FRUTAS

Es el liquido obtenido al exprimir algunas clases de frutas frescas, maduras vy
limpias, sin diluir, concentrar o fermentar. También se considera Jugos los
productos obtenidos a partir de Jugosconcentrados, clarificados, congelados o
deshidratados a los cuales seles ha agregado solamente agua
en cantidad tal que restituya laeliminada en su proceso.

-NECTAR DE FRUTAS

Producto elaborado con Jugo, pulpa o concentrado de frutas adicionadode agua,
aditivos e ingredientes permitidos en la presente resolucion.

-PULPA AZUCARADA DE FRUTAS

Es el producto elaborado con pulpas o concentrados de frutas con uncontenido
minimo de 60% de fruta Y adicionado de azucar

-PULPA DE FRUTAS

Es el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado,obtenido por la
desintegraciéon y tamizado de la fraccibn comestible defrutas frescas, sanas,
maduras y limpias.

-REFRESCO DE FRUTAS

Es el producto elaborado con jugos o pulpas de frutas frescas o
conconcentrados de frutas reconstituidos, adicionado con agua,saborizantes y
colorantes permitidos en la presente resolucion.

ARTICULO 3°De las convenciones en materia de requisitosmicrobioldgicos.

Para efectos de Identificacion de los indices microbiologicos permisiblespara los
diferentes productos objeto de esta reglamentacion, se adoptanlas siguientes
convenciones.
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MNumero de muestras a examinar

=
—

Indice maximo permisible para Identificar nivel
de buena calidad

Indice maximo permisible para identificar nivel
aceptable de calidad

Numero maximo de muestras pemisibles con
resultado entre m y M

Léase menor de

Léase mayor de

Iy Al =an =

CAPITULO II
DE LOS JUGOS Y PULPAS DE FRUTAS

ARTICULO 4°Condiciones para su elaboracion.Los Jugos y pulpas de frutas
deben elaborarse en condiciones sanitariasaprobadas, con frutas frescas sanas y
limpias.

Los Jugos pueden prepararse con concentrados de frutas siempre quereunan las
condiciones antes mencionadas. Para su conservacion los Jugos y pulpas de
frutas pueden ser sometidos a tratamiento fisico.

ARTICULO 5°De las caracteristicas de los jugos y pulpas de frutas.
Los Jugos y pulpas de frutas deben presentar las siguientescaracteristicas:
a.ORGANOLEPTICAS.

-Los jugos y pulpas de frutas debenestar libres de materias
extrafias,admitiéndose una separacion en fases y la presencia minima detrozos,
particulas oscuras propias de la fruta utilizada-

Libre de sabores extrafos.

Color y olor semejante al de la fruta de la cual se ha extraido. Elproducto puede
presentar un ligero cambio de color, pero no un colorextrafio debido a la alteracion
o elaboracion defectuosa.-Debe contener el elemento histologico de la fruta
correspondiente.

b.FISICO-QUIMICAS.
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Las caracteristicas fisico-quimicas de los jugos y pulpas de frutasson las
Siguientes.

TABLA No. 1CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE LOSJUGOS Y
PULPAS DE FRUTAS

REQUISITOS Acidez Titulable Porcentaje minimo
expresada como de sdlidos disueltos
FRUTAS acido anhidro. por lectura
%m/m refractométrica a
Minimo 202 C
(2Brix)
Limén 45 6.0
Mandarina 05 9.0
Maracuya 1.8 12.0
Naranja 0.5 9.0
Pifia 03 10
Toronja 0.7 8
Uva 1.0 12.0
TABLA No. 2
REQUISITOS | acidez THulsble expressd Porcentaje menimo de sdiidos &
| ACISo orico anhidro. % m | m Eualtoe, por echUre refractometrcs
FRAUTAS winemo » 20°C (*Brix)
Bararc 03 18
Curuia LR v} 80
i -
T :a::—e, u; '22
WA LAt T 0s 90
Margo 25
Marsana [P 5 .
Bflla fa !.
Tomate ~)-; Arnod : :

PARAGRAFO 1Se pueden obtener Jugos naturales clarificados a partirde
concentrados o pulpas siempre cuando cumplan con los Brixnaturales de la fruta.

PARAGRAFO 2Cuando el producto se elabora con dos o mas Jugos opulpas de
frutas, los sélidos solubles de fruta en el producto estandeterminados por el
promedio de la suma de los solidos solublesaportados por las
frutas constituyentes. La fruta predominante sera laque mas soélidos solubles
aporte a la formulacion
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c. MICROBIOLOGICAS

Las caracteristicas microbiolégicas de los jugos y pulpas de frutascongeladas son:

n m M c
Recuento de
microorganismos 20.00 |50.00 1
mesofilicos/qg 310 0
NMP coliformes totales/g 319 29 1
MMP coliformes fecales/a 3|l=3 - 0
Recuento esporas
clostridium-sulfito reductor/g | 3| < 10 - 0
Recuento de hongos y
levaduras/g 311.000 |[3.000 1

Las caracteristicas microbiologicas de los jugos y pulpas de frutaspasteurizados
son las siguientes:

n m M C
Recuento de
microorganismos 3 l.é][! E'SG 1
mesofilicos/a

NMP coliformes totales/qg 3| =3 - 0
NMP coliformes fecales/q 3 =3 - 0
Recuento esporas =10 -

clostridium sulfito reductor/g
Recuento de hongos y
levaduras/qg

3| 100 200 |1

Las caracteristicas microbiologicas de los jugos y pulpas de frutasultrapasteurizad
0s son las siguientes:
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n| m M | c
Recuento de microorganismos - 1.0 | 30 1
mesofilicos/g 0 0]
NMP coliformes totales/q 3| =3 - |0
MMP coliformes fecales/g 3] =3 - |0
Recuento esporas clostridium
sulfito reductor/g 3].<10] - |©
Recuento de hongos vy
levaduras/g Sff =104 - [f©

PARAGRAFO 3°Los jugos y pulpas que sean sometidos a proceso deesterilidad
comercial, deben cumplir con la prueba de esterilidad asi:

Incubar en sus envases originales, dos (2) muestras a 320C y dos (2)muestras a
55'C, durante diez (10) dias, al cabo de los cuales no debenpresentar crecimiento
microbiano. En estos productos no se permite laadicion de sustancias
conservantes.

ARTICULO 6°

De los ingredientes y aditivos que pueden emplearse enlos jugos:En la
elaboracion de jugos se pueden utilizar los siguientes ingredientesy aditivos.1.
Edulcorantes naturales tales corno sacarosa, dextrosa, Jarabe deglucosa y
fructuosa en cantidad méxima del 5%

2 ADITIVOS
a. Antioxidantes.

- Acido ascorbico limitado por Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).Cuando se
declare como vitamina C en el producto, se debe adicionarminimo el 60% de la
recomendacion fijada en la Resolucion No 11488 de1984.

b.Colorantes Naturales.

Los colorantes naturales deberdn estar de conformidad con lascondiciones y
requisitos previstos en la Resolucién No 0593 de 1985

c. Conservantes.

-Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidadmaxima de
1.000 mg/kg expresado como acido benzoico.-Acido sérbico y sus sales de calcio,
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potasio ysodio en cantidad maximade 1.000 mg/kg expresado como
acido sorbico.-Cuando se empleen mezclas de ellos, su suma no debera exceder
del.250 mg/kg.-Anhidrido sulfuroso, en cantidad maxima de 60 mg/kg, en
productoselaborados a partir de concentrados.

d. Acidulantes.

-Acido citrico

-Acido malico

-Acido tartarico

-Acido fumarico

Limitados por Buenas Practicas de Manufacturas (BPM)

e. Edulcorantes Artificiales.

2Conforme a lo establecido en la Resolucion No 01618 de febrero 15 de1991
f. Enzimas grado alimenticio.

De acuerdo con las permitidas en el Codex Alimentarius

ARTICULO 7°

En la elaboracién de pulpas se pueden utilizar lossiguientes aditivos.
a.Antioxidantes

-Acido ascorbico limitado por BuenasPracticas de Manufactura (BMP)Cuando se
declare como vitamina C en el producto, se debe adicionarminimo el 60% de la
recomendacion fijada en la resolucién No 11488 de1984.

b. Conservantes
Se permite la adicién de conservantes solo en pulpas no congeladas.

-Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidadmaxima de
1.000 mg/kg expresado como acido benzoico.

-Acido sérbico y sus sales de calcio, potasio ysodio en cantidad
maximade 1.000mg/kg expresado como &cido sorbico.

Cuando se empleen mezclas de ellos, su suma no debera exceder de1250 mg/kg
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Anhidrido  sulfuroso, en cantidad maxima de 60 mg/kg en
productoselaborados a partir de concentrados

c.Enzimas Grado Alimenticio.
De acuerdo con las permitidas en el Codex Alimentarius.

ARTICULO 8°En los Jugos y pulpas de frutas no se permiten laadicion de
sustancias y aditivos diferentes de los indicados en losarticulos anteriores

ARTICULO 9°Limite de defectos.En los jugos y pulpas de frutas se admite un
maximo de diez (10)defectos visuales, no mayores de 2 mm en 10 g de muestra
analizadaEn 100 g de producto no se admite presencia de insectos o
susfragmentos.

ARTICULO 10°Contenido méaximo de metales pesados.

METALES a2 1O
mag/kqg

Cobre

[afw]g g i) Cu | 5

Plomo

COMmo Fi 0.3

Arsenico

COoOMmo BAs 0.1

Estano

COImo Snm 150

ARTICULO 11°

Denominacion.Los Jugos y pulpas de frutas se designaran con la palabra jugo o
pulpamas el nombre de la fruta utilizada en la elaboracion.

PARAGRAFO 1°

En el producto elaborado con dos o mas jugos opulpas de frutas se debe indicar
en el rétulo de los mismos los nombresde las frutas utilizadas.

PARAGRAFO 2°

El jugo y la pulpa de frutas podran llevar en el rétulo lafrase 100% natural,
solamente cuando al producto no se le agreguenaditivos con la excepcién del
acido ascorbico
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CAPITULO 1l
DE LOS CONCENTRADOS DE FRUTAS
ARTICULO 12°De las caracteristicas de los concentrados de frutas.
Los concentrados de frutas deben presentar las siguientescaracteristicas:
a. FISICOQUIMICAS

Para que se puedan considerar como concentrados, los jugos o pulpasdeberan
someterse a evaporacion o cualquier otro procedimientotérmico que permita
obtener un 50% por encima del Brix natural' de lafruta, conforme se indica en la
tabla siguiente

TABLA No. 3

CONTENIDO DE SOLIDOS SOLUBLES DE CONCENTRADOS DEFRUTAS

Concentrado | Porcentaje minimo de solidos solubles

por refractrometria a 20.C (Brix)
Banano 27.0
Curaba 12.0
Durazno 17.25
Fresa 1050

Guanabana | 19.50
(Guayaba 12.0

Liman 9.0
Lulo 9.0
Mamey 19.50
Mandarina [ 13.50
Mango 1875

Manzana 15.0
Maracuya | 18.0

Mora 375
Naranja 10.50
Papaya 15.0
Pera 15.0
Pina 15.0

Tamarindo | 27.0
Tomate de|15.0

Arbal
Toronja 12.0
Lva 18.0
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Paragrafo 1° solubles de la fruta en el producto estan determinado
por el promedio de los sdlidos solubles aportados por las frutasconstituyentes.

b. MICROBIOLOGICAS

Recuento de microorganismos mesofilosi 3 | 50030010
NMP coliformes totales/9 31<3 [- |0
NMP coliformes fecalesiy 3|<3 |- 1]
Recuento de esporas clostridium sulfito reductorg |3 | <10 - 1]
Recuento de hongos y levadurasig 3100 (2001

PARAGRAFO 2°Los concentrados de frutas que sean sometidos aproceso de
esterilidad comercial, deben cumplir con la prueba deesterilidad: Incubar en sus
envases originales dos (2) muestras a 3~ ydos (2) muestras a 55'C durante diez
(10) dias, al cabo de los cuales nodeben presentar crecimiento microbiano No se
permite la adicion deconservantes en este tipo de productos.

ARTICULO 13° De los aditivos
a. CONSERVANTES

Solamente se permite la adicion de los siguientes conservantes en
losconcentrados no congelados de frutas.

-Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidadmaxima de
1.000mg/Kg expresado como &cido benzoico

-Acido sérbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad méaximade
1.000mg/'Kg expresado como acido soérbico.

Cuando se empleen mezclas de ellos, su suma no deberé exceder del.250 mg/'Kg
b. ANTIOXIDANTES

-Acido ascorbico, de acuerdo con Buenas Préacticas de Manufactura(BPM)Cuando
se declare como vitamina C se debe adicionar minimo el 60% dela recomendacion
fijada en la Resolucion No 11488 de 1004.
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ARTICULO 14°

Sustancias no permitidasEn los concentrados de fruta no se permite la adicién de
sustancias yaditivos diferentes de los indicados en el articulo anterior.

PARAGRAFO1°En los concentrados no se permite la adicién de losesteres
naturales para recuperar los aromas naturales de la fruta.

PARAGRAFO 2°Sélo en los concentrados de naranja, mandarina ytoronja se
permite la adicion de edulcorantes naturales, en niveles talesque al reconstituirlos
con jugos, contengan un maximo del 5% deazUcar.

ARTICULO 15°Limite de defectosEn los concentrados de frutas se admite un
maximo de 10 defectosvisuales no mayores a 2 mm en 10g de muestra analizada.

PARAGRAFOEN los concentrados de fruta que tengan semilla blanda(fresa,
banano o frutas que tengan semillas similares), se permitira lapresencia de dichas
semillas.

ARTICULO 16°Contenido maximo de metales pesados

L P A
METAL O
ma/kg
Cobre
(afs]ggTe] o 10
Plomo
COommo P P
Arsenic
O COMmo As 0.1
Estarno
COMo SN 150

ARTICULO 17°Denominacién

Los concentrados de fruta se designaran conla palabra “Concentradode...
"seguido del nombre de la fruta utilizada en su elaboracion.

PARAGRAFO 1°En el producto elaborado con dos o més concentradosde frutas
se debe Indicar en los rétulos los nombres de las frutasutilizadas.

PARAGRAFO 2°El concentrado de fruta podra llevar en el rotulo lafrase 100%
natural solamente cuando al producto no se le agreguen aditivos, con excepcion
del acido ascérbico.
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CAPITULO IV
DE LOS NECTARES DE FRUTAS

ARTICULO 18°De las caracteristicas de los néctares de frutas.Los néctares de
frutas deben presentar las siguientes caracteristicas

a.ORGANOLEPTICAS
-Los néctares de frutas son liquidos libres de materias y saboresextrafios
-Deben poseer color uniforme y olor semejante al de la fruta.

b.FISICO-QUIMICAS

Minimo
SOlidos solubles por lectura refractometrica a| 10
20C (Brix) en % m/m.
Pha2oC 20.5

Acidez titulable expresa como acido anhidroen % |0.2

c.MICROBIOLOGICAS

Las caracteristicas microbiol6gicas de los néctares de frutas higienizadoscon
duraciéon maxima de 30 dias, son las siguientes.

n
m |M c

- Becuento de

microorganismos 1.00 | 300

Mesofilicos/cm3 3|0 1] 1

- NMP coniformes totales/cm3 | 3 9 29 |1

- NMP coniformes fecales/em3 | 3| <3 s 0

- Recuento de esporas

clostridium sulfito 3| <10 1

reductor/cm3

- Recuento de hongos y

levaduras/g/cm3 31100 |200 |1
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Las caracteristicas microbiol6gicas de néctares de las frutas higienizadascon
duracién mayor de 30 dias son las siguientes:

n
m|M |c|
- Recuento de microorganismos 30
Mesofilicos/cm 3 31100 0 |1
- NMP coniformes totales/cm3 3| =3 0
- NMP coniformes fecales/cm3 3| <=3 0
- Recuento de esporas clostridium 3 <] 1
sulfito reductor/cm3 0
- Recuento de hongos y 10
levaduras/g/cm3 3110 0 |1

PARAGRAFOLos néctares de frutas que sean sometidos a procesos deesterilidad
comercial, deben cumplir con la prueba de esterilidadsiguiente: Incubar en sus
envases originales dos (2) muestras a 32' y dos(2) muestras a 35'C durante diez
(10) dias, al cabo de los cuales nodeben presentar crecimiento microbiano.

A estos néctares no se permite agregarles sustancias conservantes. Soélosi han
sido fabricados con jugos, pulpas o concentrados conservadospreviamente, se
permite la presencia de sorbato o benzoato en unacantidad maxima de 250 Mg. y
de anhidrido sulfuroso en cantidadmaxima de 60 mg/1.

ARTICULO 19°De los ingredientes.

El porcentaje minimo de sélidos solubles de fruta para la preparacion delos
diferentes néctares, refrescos al Brix natural de la fruta, sera elindicado en la
siguiente tabla:

TABLA N°4
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PORCENTAJE DE FRUTA EN LOS NECTARES DE FRUTAS

ORCENTAJE
Porcentaje (%) minimo Porcentaje (%) minimo de
FRUTA de pulpa o jugo de fruta | solidos solubles aportados por
presente en el néctar la fruta o la formulacion del
masa/masas néctar

Albaricoque 18 1.44

Curaba 18 1.44

Durazno 18 2.07

Fresa 25 1.75

guayaba 18 2.34

Guanabana 18 1.44

Limon 10 0.6

Lulo 15 1.08

Mandarina 40 3.6

Mango 18 2.25

Manzana 18 1.8

Maracuya 15 1.8

Mora 138 1.17

Naranja 40 3.6

Papaya 25 1.75

Pera 15 1.8

Pifia 30 3.0

[Tamarindo 10 1.8
Toronja 30 2.4
Uwva 20 2.4

PARAGRAFOPara el producto elaborado con dos o mas frutas, elporcentaje (%)
de sélidos solubles de fruta en el producto final estaraddeterminado por el promedio
de los solidos solubles aportados por lasfrutas constituyentes. La fruta
predominante sera lague mas sélidossolubles aporte a la formulacién.

ARTICULO 20°De los aditivos
Se permite utilizar los siguientes aditivos:
a. CONSERVANTES

-Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidadmaxima de 1000
mg/kg expresado como acido benzoico.

-Acido sorbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad méaximade 1.000
mg/kg expresado como &cido sorbico.

Cuando se emplean mezclas de ellos su suma no debera exceder del.250 mglkg.
b. ESTABILIZANTES
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-Alginatos de amonio, calcio, potasio y propilenglicol.
-Carboximetil celulosa de sodio

-Carragenina -Goma xantan

-PectinaSolo o en mezcla en cantidad maxima de 15 g/Kg.
c. COLORANTES

Se pueden utilizar los colorantes naturales de acuerdo con lo establecidoen la
Resolucion No 10593 de 1985.Unicamente para los néctares de guayaba y fresa
se permite la adicidnde los colorantes artificiales establecidos en la resolucion
No 10593185,en cantidades no superiores a 15 mijj/l del producto listo para
elconsumo.

d. ACIDULANTES

-Acido citrico

-Acido tartarico

-Acido malico

-Acido tumérico

Limitados por Buenas Préacticas de Manufactura(BPM)

e. ANTIOXIDANTES

-Acido ascérbico limitado por Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Cuando se declare como vitamina C en el producto, se debe adicionarminimo el
60% de la recomendacion fijada en la Resolucion No11488/84.

ARTICULO 21°Sustancias No Permitidas

En los néctares de frutas no se permite la adicion de:-Aromatizantes artificiales-
Almidon

PARAGRAFOSe permite la adicion de ésteres naturales cuando sefabrican a
partir de concentrados de frutas.

ARTICULO 22°Limite de defectos.En los néctares de fruta se admite un maximo
de diez defectos visualesno mayores de 2 mm en 10 Cm3de la muestra analizada.
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En 100 cmd3del producto no se admiten la presencia de insectos o0 sus
fragmentos.

ARTICULO 23°

El contenido maximo de metales pesados es

METAL MGlky
Cobre como Cu 10
Plomo como Ph 2
Arsénico como As 0.1
Estafio como on 150

ARTICULO 24°Denominacién

Los néctares de frutas se designaran con la palabra "Néctar de..."seguido del
nombre de la fruta utilizada.En el producto elaborado con dos o mas frutas debe
aparecer en elrotulo el nombre de las frutas utilizadas.

Se permite la utilizacion de nombre de fantasia siempre y cuandoaparezca en el
rotulo la denominacién anterior bien legible.Los néctares de frutas podran llevar
en el rétulo la frase 100% natural,solamente cuando al producto no se le agreguen
aditivos, con laexcepcion del &cido ascorbico.

CAPITULO IV
DE LOS REFRESCOS DE FRUTAS
ARTICULO 25°Condiciones para su elaboracion.

Los refrescos de frutas deben elaborarse en condiciones sanitariasapropiadas,
con frutas frescas, sanas y limpias.

ARTICULO 26°las caracteristicas de los refrescos de frutas.

Los refrescos de frutas deben presentar las siguientes caracteristicas:
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a. ORGANOLEPTICAS:

-Los refrescos de frutas deben ser liquidos y deben estar libres dematerias y
sabores extrafios-Deben poseer color y olor semejante al de la fruta.A estos
refrescos no se les puede agregar conservantes en suelaboracién, pero si han
sido fabricados con Jugos, pulpas oconcentrados previamente conservados, se
acepta presencia de sorbatode potasio y benzoato de sodio en cantidad no mayor
de 250 mg/kg y anhidrido sulfuroso 60 mg/kg.

ARTICULO 27°De los ingredientes:

El porcentaje minimo de fruta agregado para la preparacion de losrefrescos,
referido al Brix natural de la fruta, serd el Indicado en lasiguiente tabla:

TABLA No. 5 PORCENTAJE DE FRUTA EN LOS REFRESCOS DEFRUTAS

FRUTA Porcentaje (%) minimo de fruta | Porceniaje (%) minimo de sdlidos solubles aportados por la
masa/'masas fruta o |a formulacion del refresco
Albaricogue |8 0.64
Curaba ] 0.64
Ourazno |8 0.82
Frasa 8 (.56
Guayaba |8 0.64
Glandbana |8 1.04
Limén ] 0.18
Lulo ] 0.48
Mandarina |8 0.56
Manqo ] 1.0
Manzana |8 0.8
Maracuya |8 0.96
Mora 8 0.52
Maranja ] 0.72
Pera ] 0.80
Pina 8 0.80
Toronja 8 0.64
va ] 0.96

PARAGRAFOPara el producto elaborado con dos o més frutas, elporcentaje (%)
de solidos solubles de frutas en el producto estaradetermina por el promedio de
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los solidos solubles aportados por lasfrutas constituyentes. La fruta predominante
sera la que mas solidossolubles aporte a la formulacion.

b.

C.

Las caracteristicas microbiolégicas de los refrescos de frutashigienizados,

FISICOQUIMICOS.

MINIMO | MAXIMO
-56lidos solubles por lectura 10
retractométrica a 20"C (Brix) %
m/m
PH & 20"C 4.0
Acidez titulable expresada como 0.1
acido citrico en %

MICROBIOLOGICAS

duracién maxima de 30 dias, son los siguientes.
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n
m (M

Recuento de microorganismos 3(1.00 |3.00
mesofilicos/Cm3 0 0
NMP coliformes totales/cm3 3(9 29
NMP coliformes fecales/cm 3 3| <3
Recuento esporas clostridium Sulfito
reductor/cm3 3| <10
Recuento de hongos y levaduras/cm3

con



31100 200 |1

Las caracteristicas microbiologicas de los refrescos de frutashigienizadas, con
duracién mayor de 30 dias, son las siguientes:

n m ™M C

Recuento de microorganismos 3110 130 (1
mesofilicos/Cm3 0 0

3
MNMP coniformes totales/cm3 =3 |- 1

3
MNMP coliformes fecales/cm3 =3 |- ]
Recuento esporas clostridium 3|l =1
Sulfito reductor/cm3 ] - 1]
Recuento de hongos y 3 10
levaduras/cm3 10 |0 1

PARAGRAFO. Los refrescos de frutas que sean sometidosa proceso
deesterilidad comercial deben cumplir con la prueba de esterilidadcomercial deben
cumplir con la prueba de esterilidad asi Incubar en susenvases originales dos (2)
muestras a 32"C y dos (2) muestras a 55'C,durante diez (10) dias, al cabo de los
cuales no deben presentarcrecimiento microbiano.

ARTICULO 28°De los aditivos:
Se permiten los siguientes:
a. CONSERVANTES:

-Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidadmaxima de
1.000 mg/kg expresada como acido benzoico.

-Acido sorbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maximade 1000
mg/kg expresada corno acido sorbico.

Cuando se empleen mezclas de ellos su suma no debera exceder de1250 mg/kg

b. ANTIOXIDANTES
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-Acido ascérbico limitado por Buenas Practicas de Manufactura (BPM)Cuando se
declare como vitamina C en el producto, Se debe adicionar minimo el 60% de la
recomendacion fijada en la Resolucion N011488/84.

c. ESTABILIZANTES

-Alginatos de amonio, calcio, potasio y propilenglicol
—Carboximetilcelulosa de sodio

-Carragenina

-Goma xantan

-Pectina Solos en mezclas en cantidad méxima de 2 g/l
d. SABORIZANTES

Saborizantes natural artificiales.

e. COLORANTES

Se permite la adicidn de los colorantes artificiales establecidos en laResolucién No
10593/85en una cantidad no mayor de 30 mg/l.

f. ACIDULANTES

-Acido citrico

-Acido tartarico

-Acido malico

-Acido fumarico

Limitados por Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

ARTICULO 29°.Aditivos no permitidos En los refrescos de frutas no se permite la
adicion de sustanciasdiferentes de las indicadas en el articulo anterior.

ARTICULO 30 °Limite maximo de defectos.

En los, refrescos de frutas se admite un méaximo de diez defectosvisuales no
mayores de 2 mm en 20 cm3 de muestra analizada En 100cm3 del producto no se
admite la presencia de insectos o susfragmentos.
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ARTICULO 31 °Contenido maximo de metales pesados.

METAL Ma/ka
Cobre

C oo Cu | 5
Plomo

COoOMmo Fb | 0.3
Arsenic

O COmo As | 0.1
Estano

COmo S 150

ARTICULO 32°Denominacion:

Los refrescos de frutas se designaran con la palabra "Refresco de..., seguida del
nombre de la fruta utilizada. En el producto elaborado condos o mas frutas
se debe indicar en el rétulo el nombre de las frutasutilizadas.

PARAGRAFOEN el rétulo yla publicidad de los refrescos de frutas nopueden
incluirse los términos natural o 100% natural.

CAPITULO V
DE LAS PULPAS AZUCARADAS DE FRUTAS

ARTICULO 33°Condiciones para su elaboracion.Las pulpas azucaradas de frutas
deben elaborarse en condicionessanitarias apropiadas, a partir de pulpas o
concentrados de frutas.

ARTICULO 34°
De las caracteristicas de las pulpas azucaradas defrutas:
a. ORGANOLEPTICAS

-Las pulpas azucaradas de frutas deben estar libres de materias ysabores
extrafios

-Deben poseer color uniforme y olor semejante al de lafruta
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b. FISICO-QUIMICAS

MINIMO | MAXIMO
slidos solubles por lectura refracfométnca a 20 C (Brix) en % mim. | 40
Contenido de fruta a su Bnx natural 60
Limite maximo de azlcar adicionado 40
pHa20'C 4/
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