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Glosario

Concentracion

En quimica y alimentos, la concentracion se refiere a la cantidad de una sustancia contenida en
una mezcla o solucién en relacién con el volumen total. En la elaboracion de productos como
salsas, la concentracion determina la proporcion de ingredientes (como solidos del tomate,

azucares y sales), lo que influye en el sabor, textura y consistencia del producto final.

Esterilizacion

Es el proceso de eliminar o destruir todos los microorganismos presentes en un objeto o sustancia.
En la industria alimentaria, la esterilizacion se utiliza para asegurar que los productos sean seguros
para el consumo y para prolongar su vida til, eliminando bacterias, hongos y esporas que podrian

causar deterioro o enfermedades.

Grados Brix

Es una medida de la concentracion de azUcares en una soluciéon acuosa. En productos derivados
del tomate, los grados Brix se emplean para medir el contenido de azlcares naturales y sélidos
solubles, lo cual es clave para determinar la madurez, dulzura y sabor del producto. Un mayor

grado Brix generalmente indica un sabor mas dulce y concentrado.

pH
Es una medida de acidez o alcalinidad de una solucién, en una escala de 0 a 14, donde 7 es neutral,

valores menores indican acidez y mayores, alcalinidad. En la salsa de tomate, el pH es un
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parametro esencial, ya que influye en el sabor y en la estabilidad microbiologica del producto. Un

pH bajo ayuda a inhibir el crecimiento de microorganismos y a mejorar la seguridad del alimento.

Salsa De Tomate

Es un producto alimenticio elaborado a partir del procesamiento del tomate, que incluye coccion
y la adicion de ingredientes como sal, azucar y especias. Es ampliamente usada como condimento
0 base en diversas preparaciones culinarias. La salsa de tomate puede ser comercializada en
diferentes consistencias y estilos, y su formulacion puede variar segin el tipo de tomate y el

mercado.

Tomate Chonto Roble

Es una variedad de tomate caracterizada por su tamario, color y sabor, y es cultivada especialmente
en regiones como Santander, Colombia. Esta variedad es apreciada tanto por sus cualidades
sensoriales como por su adaptabilidad a las condiciones climaticas de la region. En proyectos de
procesamiento como la elaboracidn de salsas, el tomate Chonto Roble es valorado por su contenido

de solidos solubles y su sabor caracteristico, lo cual lo convierte en una materia prima ideal.
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Resumen

Titulo: Aprovechamiento Del Tomate Chonto Roble En La Elaboracion De Una Salsa De Tomate
En EI Municipio De Méalaga Santander
Autor: Veronica Andrea Reyes Carvajal

Palabras Clave: Tomate, Chonto, Salsa.

Descripcion: En el municipio de Malaga Santander ubicada en una region con creciente
inversion de cultivo de invernadero enfrenta retos relacionados con los precios fluctuantes y la
incertidumbre de ganancias, este proyecto propone una inversién econdémica rapida y productiva
no solo para el aprovechamiento de tomate chonto roble sino también como base para futuras
iniciativas regionales.

De igual forma este proyecto ofrece una alternativa sostenible para los agricultores locales,
quienes podran comercializar tomates descartados por su tamafio. Al transformar esta materia
prima en un producto con valor agregado, se promueve un modelo de produccion responsable y se
reduce el impacto ambiental derivado del no poder comercializar todo el tomate por el tamario.
En el marco de este estudio se realizaron ocho ensayos experimentales enfocados en identificar la
escala de color dptica del tomate para la elaboracion de salsa, este proceso permitio evaluar
caracteristicas visuales sensoriales y microbioldgicas ajustando las formulaciones en cada etapa
mejora el aroma, el sabor y la textura del producto final. Las observaciones obtenidas fueron
fundamentales para optimizar el proceso, logrando una salsa que no solo cumple con los altos

estandares de calidad, sino que también resalta los beneficios.
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Abstract

Title: Utilization of Chonto Roble Tomato in the Production of Tomato Sauce in the Municipality
of Malaga, Santander
Author(s): Veronica Andrea Reyes Carvajal

Key Words: Tomato, Chonto, Sauce

Description: In the municipality of Malaga, Santander, located in a region with growing
investment in greenhouse cultivation, challenges arise related to fluctuating prices and uncertain
profits. This project proposes an economical, quick, and productive investment, not only for the

utilization of Chonto Roble tomatoes but also as a foundation for future regional initiatives.

Similarly, this project offers a sustainable alternative for local farmers, enabling them to
commercialize tomatoes discarded due to size. By transforming this raw material into a value-
added product, it promotes a model of responsible production and reduces the environmental

impact associated with the inability to market all tomatoes due to size constraints.

As part of this study, eight experimental trials were conducted to identify the optimal color scale
of tomatoes for sauce production. This process allowed for the evaluation of visual, sensory, and
microbiological characteristics, adjusting formulations at each stage to improve the aroma, flavor,

and texture of the final product. The observations obtained were essential in optimizing the
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process, resulting in a sauce that not only meets high-quality standards but also highlights its

benefit.

* Thesis *

*Institute of Regional Projection and Distance Education (IPRED) *. Agroindustrial Management.
Director: Doris Eugenia Monsalve Suarez. Master's Degree in Engineering, Specialist in

Productive Quality.
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1. Introduccion

La elaboracion de una salsa a partir del tomate Chonto Roble en el municipio de Malaga,
Santander, ofrece una alternativa prometedora para beneficiar a los productores locales y
dinamizar el mercado regional. Este proyecto surge de la necesidad de dar valor agregado a un
producto que se abre paso ampliamente en la zona, el cual fue introducido como una opcidn para
el cultivo bajo invernadero, con el fin de mejorar los ingresos de los agricultores. Sin embargo,
esta produccion enfrenta dificultades debido a la saturacion del mercado y a la corta vida util del

tomate en su estado fresco.

A través de la transformacion del tomate en un producto procesado, se busca mejorar la
rentabilidad para los agricultores y fomentar un uso mas eficiente de los recursos disponibles.
Ademas, el proyecto se alinea con las tendencias actuales de consumo que favorecen los productos
artesanales y locales, y promueve el consumo de alimentos producidos con practicas mas

sostenibles y con menor uso de plaguicidas.

Un aspecto clave de este proyecto es el manejo del "Riche", el desecho o tomate pequefio que
queda en la cosecha. Este tomate, al no ser valorado adecuadamente en el mercado, suele perderse,
generando tanto un impacto ambiental negativo como una oportunidad econdmica
desaprovechada. Utilizar este residuo en la elaboracion de una salsa no solo reduciria la
contaminacion al minimizar los desechos, sino que también mejoraria el ingreso de los productores
al dar valor a toda la cosecha, promoviendo préacticas agricolas sostenibles y contribuyendo a la

seguridad alimentaria local.
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En este contexto, el proyecto busca elaborar una salsa de tomate que permita optimizar el uso de
esta materia prima, mejorar su vida Util y aceptacion en el mercado. De esta manera, se contribuye
al desarrollo econdmico de la region y se avanza hacia una economia circular que maximiza el
aprovechamiento de los recursos disponibles y minimiza los residuos, generando un impacto

positivo en la economia local y en el medio ambiente.
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2. Objetivos

2.1 Objetivo General

Aprovechar el tomate Chonto Roble en la elaboracion de una salsa para darle valor
agregado a la fruta.
2.2 Objetivos Especificos

Identificar las caracteristicas principales del tomate Chonto Roble como materia prima, que

permita su uso 6ptimo en la elaboracion de una salsa.

Establecer el proceso de elaboracion y formulacion para salsa de tomate, determinando las
etapas clave de produccion, los ingredientes adecuados, y las condiciones Optimas para asegurar

un producto de alta calidad y con caracteristicas sensoriales aceptables para el mercado.

Evaluar la calidad de la salsa de tomate a través de pardmetros sensoriales y

microbiologicos, siguiendo la normatividad legal vigente para garantizar un producto seguro.
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3. Cuerpo del Trabajo
3.1 Marco Tedrico
3.1.1 Tomate Chonto Roble (Solanum lycopersicum)

El tomate Chonto Roble es una variedad de tomate ampliamente cultivada y se valora en
muchas regiones por la versatilidad y la calidad, este tomate se caracteriza por su forma redonda,
su tamafio mediano, la piel es firme y el color es variable entre rojo intenso y naranja, dependiendo
en la madurez de este. Es muy apreciado no solo por el sabor que es ligeramente acido y dulce,
sino también por el alto contenido nutricional.

Se puede destacar como un cultivo que simboliza resistencia de los demas cultivos locales
y la capacidad que tienen las comunidades para transformar los diferentes desafios en
oportunidades, asi demostrando que un fruto pequefio puede generar un impacto cuando es
gestionado con vision e innovacion destacando a continuacion las diferentes propiedades y
caracteristicas.

3.1.2 Propiedades fisicoquimicas

En estas propiedades hace referencia que el tomate su pH oscila entre 4.0 y 4.5 bajo, la
acidez titulable se sitta entre el 0,3% y el 0,5% en &cido citrico, el contenido de sélidos solubles
entre 4,5% y 6,0% y su color predomina en el rojo intenso, asociado a la concentracion de licopeno,
un antioxidante responsable de su atractivo visual y de beneficios para la salud.

3.1.3 Propiedades nutricionales

Esta propiedad hace que el tomate se caracteriza en alto contenido de vitamina C, que actla
como antioxidante y fortalece el sistema inmunoldgico, es fuente significativa de potasio que es
esencial para el equilibrio eléctrico y la funcién cardiovascular, el licopeno es un compuesto

bioactivo que se asocia con la prevencion de enfermedades cardiovasculares y ciertos tipos de
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cancer, es bajo en calorias ideal para las dietas saludables ya que contiene aproximadamente 20
calorias por cada 100 gramos.
3.1.4 Caracteristicas sensoriales

Este tomate visualmente lo destacamos con un color muy caracteristico su tonalidad roja
brillante es un indicador de madurez y calidad, ademas de ser un atributo atractivo para el
consumidor, su aroma es fresco y ligeramente herbaceo, asociado a su contenido en compuestos
volatiles, la textura se destaca por ser firme pero jugosa adecuada para su uso en fresco en
procesados como salsas y jugos, el sabor lo destacamos por ser esa combinacién equilibrada de
dulzuray acidez que lo hace siempre agradable al paladar.

De acuerdo con el proyecto de investigacion de elaboracion de la salsa de tomate por los
estudiantes Cristian Eduardo Herndndez Ricardez y Wilberth Javier Chavez Altamirano con
especialidad en alimentos y bebidas del Colegio Nacional De Educacién Técnica. El proceso de
elaboracion de la salsa de tomate es el siguiente:

Figura 1

Flujograma

DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA
OBTENCION DE SALSA DE TOMATE

TOMATES MADUROS 3.4

EXTRACCIONDELA |- semilasy pisks
PULPA

RECEPCION Y PESADO
a1 y wocimentos CCONCENTRACION

SELECCION -» fruta de rechazo

ENVASADO
agua clorada LAVADO ~+ agua ds lavado

L

ALMACENAMIENTO

TROZADO EN CUARTOS

‘_I‘_I‘_I‘_:| ‘_I

ESCURRIDO

|

Nota. Tomado de proyecto de investigacion de los estudiantes Cristian Hernandez y Wilberth

Chavez. Fuente Bibliografica: (Altamirano, s.f.).
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Recepcion y pesado

Consiste en cuantificar el tomate que entra al proceso para determinar rendimientos. La
recepcion debe hacerse en recipientes adecuados y limpios, y con ayuda de una balanza de piso.

Seleccion

Se seleccionan los tomates maduros completamente rojos, con la pulpa firme y sin signos
de podredumbre, para la elaboracién de salsa no interesa el tamafio ni la forma, pero si el color.

Lavado

Los tomates se lavan con agua clorada. Un buen lavado asegura la eliminacion de la
suciedad, restos de pesticidas y microorganismos superficiales.

Trozado

Con ayuda de cuchillos limpios, se cortan los tomates en cuatro; no es necesario pelarlos.

Escurrido

Sirve para eliminar parte del agua de los tomates, con el fin de ahorrar tiempo en las etapas
posteriores. Para ello, se envuelven los tomates en una bolsa de manta o malla plastica, la que se
cuelga y se deja escurrir durante 30 minutos.

Escaldado

Los tomates se sumergen en agua limpia y se calientan a 90-95°C durante 5 minutos. Esta
operacion tiene como propdsitos: destruir las enzimas responsables de las pérdidas de color, reduce
la carga de microorganismos presente y ablandar los tomates para facilitar la extraccién de la pulpa.

Extraccion de la pulpa
Se hace con un despulpador o una licuadora. En el segundo caso, la pulpa se debe colar para separar
las cascaras de las semillas.

Concentracion
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La pulpa se cocina por un tiempo de 30 a 45 minutos, a una temperatura de 90-95°C
agitando suave y constantemente. El tiempo de coccion estard determinado por la concentracion
final que se desee, por lo general entre 25y 30 °Brix. En esta parte se agrega sal en una proporcién
del 2% con relacion al peso de la pulpa, es decir, a 100 kg. de pasta elaborada, se debe agregar 2
kg. de sal. También pueden agregarse condimentos tales como ajo, orégano y albahaca.

Envasado

El envasado se hace en frascos o botellas de vidrio que han sido previamente esterilizados.
La salsa se chorrea a una temperatura minima de 85°C, y para evitar que queden burbujas de aire
los envases se golpea suavemente el fondo a medida que se va llenando. se debe dejar en un espacio
sin llenar equivalente al 10% del volumen del envase. por Gltimo, suponen las tapas, sin cerrar
completamente pero que tampoco queden sueltas.

Pasteurizado

Se hace para eliminar los microorganismos que pudieran haber sobrevivido a las
temperaturas del proceso y asi garantizar la vida atil del producto. El pasteurizado se hace
calentando los envases a 95°C por 10 minutos, contados a partir de que el agua comienza a hervir.
al finalizar el tratamiento se termina de cerrar las tapas.

Enfriado

Los envases se enfrian hasta la temperatura ambiente. Para ello se colocan en otro
recipiente con agua tibia (para evitar que el choque térmico los quiebre) y luego se va agregando
mas agua fria hasta que los envases alcancen la temperatura ambiente.

Etiquetado y almacenado
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Consiste en el pegado de etiqueta (con los requerimientos de la ley), luego el producto se
coloca en cajas de carton, y se almacenan en un lugar fresco, seco y oscuro, hasta su distribucion.
(Altamirano, s.f.).

3.2 Importancia local

Esta variedad se ha convertido en una alternativa econémica para los agricultores de
Malaga, dado su buen rendimiento por hectarea y su aceptacion en mercados regionales. Ademas,
el tomate Chonto Roble aprovecha los suelos fértiles de la provincia, y su produccion se vincula a

esfuerzos por reducir el desperdicio agricola y promover practicas sostenibles.

3.3 Marco Referencial
Para apoyar el desarrollo de esta investigacion se tomaron como referencia los siguientes
documentos, investigaciones, y proyectos referenciados a continuacion.

3.3.1 Comparacion De Tres Métodos Para La Obtencion De Salsa De Tomate

Autores: Manuel José Lopez D.; Ramiro Ramos S.; Jacob Pino C.

Resumen

“El objeto es de comparar tres métodos de escaldado en la calidad de la salsa de tomate,
asi como la influencia del escaldado en la germinacién de la semilla y la produccion de pectina,
para eso se hizo un disefio de blogques completamente al azar con cuatro réplicas, tres métodos y

un testigo (salsa comercial); los tres métodos fueron:
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Tomate triturado, con tratamiento térmico previo al despulpado. Tomate entero con
escaldado térmico previo al despulpado. Tomate entero, sin escaldado térmico previo al
despulpado.

A las salsas elaboradas mediante los anteriores métodos, a la testigo y a la materia prima
se les determin0; pH, acidez, solidos solubles y pectina; ademas de la dureza y el rendimiento en
salsa.

Se comprobo que las semillas del tomate sometidas a la temperatura de escaldado (80° el,
pierde su viabilidad, pues germinaron en un porcentaje menor al 100, mientras que las no
escaldadas lo hicieron en un 860/0.

Las cualidades organolépticas (color, olor, sabor, textura) se evaluaron sensorialmente bajo
escala numérica con paneles de 10 personas” (D., M. J., S.,, R. R,, & C., J. P. (s.f).
COMPARACION DE TRES METODOS PARA LA OBTENCION DE SALSA DE TOMATE. ,
s.f)

Conclusiones

El escaldado a 80° previo al despulpado, no influye en el pH, la acidez, color, olor, sabor
y textura del producto final, pero si aumenta el contenido de pectina en la salsa de tomate y destruye
el poder germinativo de la semilla.

Para obtener una salsa proveniente de tomate sin escaldar, de consecuencia parecida a la
comercial, es necesario concentrarla hasta 40° Brix lo cual disminuye el rendimiento.

El triturado previo al escaldado no influye en el pH ni la acidez. Con el tomate triturado se
obtuvo mayor cantidad de pectina y mayor rendimiento en el tratamiento entero sin escaldado.

Con el proceso del tomate sin tratamiento térmico previo al despulpado, se puede

industrializar el tomate en las lineas de salsas y semillas simultdneamente.
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El escaldado del tomate a 80°c por 8 minutos destruye la viabilidad de la semilla (D., M.
J,S.,R.R,&C.,J.P.(s.f.). COMPARACION DE TRES METODOS PARA LA OBTENCION
DE SALSA DE TOMATE. , s.f.)

Aporte

Se tomo como referencia de este documento para realizar el escaldado en la salsa que se
esta desarrollando dando por favorable en los diferentes procedimientos realizados, lo que mejora
la textura y consistencia de la misma.
3.3.2 Desarrollo De Un Producto Derivado Del Tomate Larga Vida Y Su Proceso De
Transformacion, Cultivado En La Vereda De Mortifial Del Municipio De Fémeque

Cundinamarca.

Autores: Diego Alejandro Castro Gutiérrez; Eduard Fabian Vargas Vargas.

Resumen

“Este proyecto tiene como propdsito el desarrollo de un producto derivado del tomate de
larga vida. El objetivo principal es beneficiar a la poblacion a través de una nueva fuente de
aprovechamiento del cultivo del tomate que permita mejorar las condiciones econémicas y sociales
de la vereda de Mortifial del municipio de Fomeque brindandoles la oportunidad de generar una
nueva idea de negocio, esto ayudara al desarrollo de un sector muy poco favorecido por las
politicas y las caracteristicas del mercado como lo son las mujeres agricultoras lideres en las
actividades agricolas familiares. Una de las problematicas que se presenta en dicha poblacion es
la remuneracion no adecuada por dichas labores, ya que normalmente es el hombre el que maneja

los ingresos de toda la familia. EI municipio de Fomeque - Cundinamarca se caracteriza por
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desarrollar sus actividades agricolas principalmente en torno a cultivos como el tomate y la
habichuela, los cuales se pueden encontrar en las diferentes veredas pertenecientes al municipio.
La vereda Mortifial es una de las mayores productoras de tomate larga vida en el municipio, por
tal razon centramos nuestro proyecto en esta zona. En la vereda Mortifial habitan mujeres
emprendedoras, comercializadoras del tomate a precios bajos. En ocasiones, el producto no cumple
con las exigencias del mercado y por lo tanto representa pérdidas para los agricultores. También
es una causal de pérdidas la clasificacion del tomate dentro de la tercera y cuarta categoria. Frente
a esta situacion, los agricultores optan por no recoger la cosecha debido a que el costo de
recoleccion es mayor al de venta. Teniendo en cuenta las condiciones del mercado tradicional y la
necesidad que se tiene de aprovechar el tomate que no cumple con los estandares de calidad para
ser comercializado, se propone desarrollar un proyecto de transformacién de la hortaliza para el
desarrollo de nuevos productos. Ademas, se pretende abrir canales de distribucion y
comercializacion que permitan que el proyecto sea sostenible. Un proyecto de este tipo genera un
impacto social, econdmico y cultural en la vereda Mortifial en pro de generar empleo y de esta
manera aumentar la calidad de vida de sus habitantes” (Gutiérrez, D. A., & Vargas., E. F. (s.f).,
s.f)

Conclusiones

De acuerdo con la recopilacion y analisis de la informacion obtenida de la encuesta
realizada sobre la investigacion de mercado del tomate en los municipios de Cundinamarca,
Fomeque, Caqueza, Ubaque y Choachi, se obtienen las siguientes conclusiones: EI consumo
general del tomate en las poblaciones encuestadas es de uso frecuente. Es parte importante de la

alimentacion diaria y de la economia local, razén por la cual las personas tienen un alto grado de
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conocimiento de las propiedades y usos. Se observé que la utilizacion del tomate por parte de las
personas es tradicional en ensaladas, salsas o guisos. Este punto demuestra la variedad de
productos por desarrollar con este producto. Aquellas personas que en la pregunta nimero 9
respondieron estar interesadas en consumir productos derivados del tomate, buscan alternativas
distintas a las tradicionales, teniendo como evidencia que la mayoria de personas estan dispuestas
a utilizar un jabon a base de tomate, teniendo en cuenta que entre las opciones se encontraban usos
tradicionales del mismo, como la pasta y las salsas de tomate, mostrando de manera consistente la
necesidad de diversificar su uso en nuevos productos. La mayoria de las personas encuestadas
mostraron un gusto por adquirir los productos hechos a base de tomate en pequefias plataformas
comerciales como son las tiendas y supermercados de barrio debido a la confianza que les brinda
la familiaridad con el comerciante, ademas de tener la sensacion de encontrar en estos lugares
productos frescos. Cabe recalcar que en estos municipios los grandes almacenes de cadena no
cuentan con la cobertura suficiente.

Aporte

Este proyecto sirvid para revisar una alternativa de darle un manejo apropiado al tomate
que se desecha y no se comercializa como es el “riche” asi mismo evitar la contaminacion del

sector y de las demas producciones y género otra alternativa en la utilizacion del subproducto.

3.3.3 Obtencién De Un Prototipo De Salsa De Tomate Con Adiccion De Shiitake Y Omegas
Autor: Juli Lisbeth Rios Florez.

Resumen

“La salsa de tomate es conocida por ser una mezcla semi-liquida donde su composicion

principalmente son los tomates maduros y sanos acompafiado de especias para darle el sabor
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caracteristico, las innovaciones propuestas para este trabajo es la adicion del Shiitake que es un
hongo que se ha demostrado que tiene con propiedades anticancerigenas y nutricionales como
proteina y fibra principalmente. Adicionalmente, tiene fuente de acidos grasos insaturados como
los omegas provenientes del aceite extraido de Sacha inchi, debido a que el cuerpo los necesita,
pero no lo puede producir, y para implementarlos se requiere el consumo de alimentos o
medicamentos. De esta manera, se busca obtener un alimento con las propiedades nutricionales ya
mencionadas al mercado un producto de consumo masivo como lo es la salsa de tomate para
acompafiar las comidas mejorando el sabor, y al mismo tiempo permita una alimentacion que
ofrezca una mejor calidad de vida; el prototipo de salsa de tomate con adicion de shiitake y omegas.
Para la obtencion del producto se realizaron 3 prototipos donde los omegas estaran en
concentraciones de 10%, 8% y 6% V el shiitake que va a ser la fuente de proteina va a estar en

concentraciones de 30% 20% Yy 10% en relacion a la salsa total.

Por lo tanto, en este trabajo tiene como objetivo obtener un prototipo que cumpla con las
caracteristicas de calidad y seguridad, segun las leyes colombianas, este proyecto se llevo a cabo
en los laboratorios del SENA C.A.S.A, se realizaron pruebas microbioldgicas tanto a la materia
prima como al producto terminado, obteniendo resultados favorables, estando dentro de los
parametros establecidos por la resolucion 15790 de 1984, se determind que el mejor prototipo fue
el 3 con una aceptacion del 76%, este tiene una concentracién de Shiitake de 10% y de omegas de

6%, con una rentabilidad inicial del 30%” (Fldrez., 2020)

Conclusion

“Para el aseguramiento del prototipo se identificaron 2 puntos de control, estos resultaron

ser efectivos ya que, en los resultados de las pruebas microbioldgicas tanto para materia prima
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como para el producto terminado, cumplen con los pardmetros establecidos por las resoluciones
2155 del 2012 para el tomate, 2154 de 2012 para el aceite de sacha inchi y 15790 de 1984 para

producto terminado.

Se determind la aceptacion de un alimento funcional en el mercado, el prototipo 3 fue el
que tuvo mayor aceptacion (76%), aunque tiene la menor concentracion planteada, tiene
propiedades nutricionales que las otras marcas no tienen (8.5 g de proteina, 4.3 g de acidos grasos

y 112 calorias).

El prototipo presenta una ventaja a nivel comercial, ya que ninguna de las marcas posee
estas propiedades nutricionales y a nivel de costos, tendria un valor de $7000, este fue el valor que
segun la encuesta el 65% esta dispuesto a pagar, en este orden de ideas, dejaria una ganancia
mensual de 2°583.360, teniendo en cuenta que, al iniciar una empresa, no es muy rentable o no da
ganancias, con la realizacion de este prototipo deja un margen de ganancias del 30%. (Florez.,

2020)

Aporte

La adicion de ingredientes funcionales, como el shiitake y los acidos grasos omega en la
salsa de tomate, revela un enfoque innovador hacia la creacion de productos que no solo sean
atractivos desde el punto de vista sensorial, sino también con beneficios nutricionales especificos.
Incorporar ingredientes locales o funcionales podria ayudar a diferenciar el producto y aumentar

su valor percibido en el mercado.

Ademas, la implementacién de pruebas microbioldgicas siguiendo normas establecidas

garantiza la calidad y seguridad del producto, un aspecto clave para una aceptacion positiva en el
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mercado. Este enfoque hacia un alimento funcional también abre la posibilidad de atraer
consumidores interesados en opciones nutritivas y locales, incrementando asi las oportunidades de

comercializacién de la salsa Chonto Roble.

3.3.4 Tomate En Polvo Deshidratado Como Alternativa De Valor Agregado
Autora: lvi Daniela Rodriguez Espinosa

Resumen

“Este trabajo de grado presenta la evaluacion técnica para el desarrollo del
aprovechamiento del tomate Chonto en sus categorias cuarta y quinta que regularmente es
desaprovechada como alimento para animales, pero a la vez manifiesta una gran oportunidad para
la generacion de valor y la transformacidn en otros productos de consumo.

La propuesta parte por determinar el volumen de materia prima disponible en la finca
tomates Don Beto y establecer los margenes de rendimiento y capacidad que tendra el proyecto
para el procesamiento de dicha materia prima. Dentro del técnico encontramos andlisis de
maquinarias y equipos, procesos de produccion, distribucién en planta para luego concentrar el
interés en el calculo de costos de produccion y punto de equilibrio.

En los aparte finales se muestra la evaluacion econémica del proyecto y sus impactos en el
aprovechamiento del tomate.

Para resaltar se destaca el porcentaje de la materia prima donde el proceso productivo tiene
un 25% en el aprovechamiento pasando de un tomate hacia una presentacién en polvo fino en
frasco de vidrio.

El tomate de cuarta y quinta categoria serd mas Util en esta presentacion ya que podria ser
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altamente reconocido y aceptado en el mercado nacional por su versatilidad en las distintas recetas
logrando influenciar a los productores al aprovechamiento de este tomate generando asi aumento
en sus ganancias y favoreciendo sus cultivos. Se pudieron encontrar investigaciones relacionadas
sobre tomate deshidratado en conserva debido a su propiedades y beneficios para la salud en

tension alta y problemas cardiacos” (espinosa, s.f.)

Conclusion

Con larealizacion este proyecto, se logro determinar el aprovechamiento del tomate chonto
de cuarta y quinta categoria mediante un producto derivado, conociendo cuales son los volumenes
de produccion que semestralmente son 90,156 kg y de cuarta y quinta categoria son 5,874 kg las
caracteristicas especificas del tomate de estas dos categorias son su forma y tamafo. La viabilidad
técnica del proyecto permitié conocer la tecnologia y recursos disponibles para la ejecucion del
mismo, para asi optimizar los recursos y tener una reduccion de costos y maximizar la
productividad. Garantizando una mejora de la calidad desarrollandose con estandares técnicos
adecuados para obtener un producto innovador y de excelente calidad, el costo de a materia prima
por un dia es de $70.000 con un costo de mano de obra de $138.000 con una produccién diaria de
247 frascos lo que indica que los costos indirectos de fabricacion para esta determinada cantidad
son de $1.964.180 facilitando la planificacion del proyecto para asi definir los plazos y presupuesto
adecuado. la estimacion de costos permitié planificar el presupuesto del proyecto de una manera
mas precisa con una inversion inicial de $ 138.599.000 con unas inversiones fijas de $17.191.000
e inversiones diferidas de $92.700.000 para asi evitar desviaciones financieras y mantener el
control sobre los gastos, facilitando el control y seguimientos de los costos a lo largo del proyecto

con una utilidad bruta muy representativa la cual indica que el crecimiento de la ganancia es
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consecutiva en el afio 1 se tiene un valor de $120.325.000 para inconveniente financiero. (espinosa,

s.f)

Aporte

El aprovechamiento de tomates de categorias menos valoradas, como la cuarta y quinta
escala, destaca la posibilidad de minimizar el desperdicio de cultivos y convertir productos que
suelen desecharse en derivados con valor agregado, generando nuevas oportunidades de mercado
y mayor rentabilidad. La produccion de salsa de tomate Chonto Roble podria beneficiarse de este
enfoque al considerar el uso de tomates menos valorados, que de otra manera podrian representar

pérdidas.

Esta estrategia contribuye a un modelo de economia circular al reutilizar recursos que se
descartan en el mercado fresco, promoviendo la sostenibilidad. Ademas, el aprovechamiento del
tomate Chonto Roble mediante la transformacion en salsa contribuiria a la diversificacion de
productos y a una mayor aceptacion en el mercado local, permitiendo a los productores obtener

ingresos adicionales y reducir el impacto ambiental generado por el desperdicio.

3.3.5 Salsa De Tomate Tipo Italiana
Autores: Br. Aguinaga Miranda, Karely Andrea; Br. Arauz Kraudy, Loana Jose; Br. Laguna
Arauz, Marlenys; Br. Osegueda Martinez, Karen Massiel; Br. Picado Castro, Gissell

Alejandra.

Resumen
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“Segtin la NTON 03 063-06, se entiende por salsa de tomate, al producto obtenido por el
proceso de extraccion del jugo y la pulpa provenientes de tomates de las variedades rojas y rojizas
(Licopersicum esculentum) o de pasta o concentrado de tomate, adicionado de especias,
condimentos y aditivos permitidos, el cual es sometido a un tratamiento térmico adecuado que
asegure su conservacion en envases herméticos. De igual manera, CONSUMER (2017), expresa
que, la salsa de tomate se elabora con tomates frescos que se cocinan hasta obtener una consistencia
espesa, a la que se le afiade, dependiendo del tipo de salsa y del pais en el que se elabore, hortalizas
y especias. De modo que, se puede decir que la salsa de tomate tipo italiana es la adaptacion de la
salsa de tomate misma, pero con la adicion de especias que le dan un toque distinto a la salsa de

tomate comun (Br. Aguinaga Miranda, 2019)

Conclusiones

Al finalizar la elaboracion del presente informe, se llegaron a las siguientes conclusiones:
* La salsa de tomate es una salsa elaborada, con tomates frescos, que han sido trabajados hasta
obtener una consistencia espesa, a la que se le afiade especies o verduras dependiendo del tipo
particular de salsa y del pais en que esta se produce. En el caso de la salsa de tomate italiana es un
producto utilizado en la preparacion de diferentes comidas del hogar y especialmente de las
comidas italianas del mundo tales como lo son las pastas y pizza. * Los procesos que esta conlleva
van desde el pesaje, lavado, escaldado, pelado, triturado, concentrado, envasado Yy esterilizado,
procesos por los cuales ademas debe aplicarse pruebas sensoriales que se establecen en la
normativa NTON 03 063 06, antes de empacar la salsa. * La maquinaria a utilizar, es acorde al

flujo de proceso de la salsa, en donde se requieren de lavadoras, pesas digitales, Escaldadora,
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molino triturador, dosificadores, bandas transportadoras, asi como autoclaves para proceso de
esterilizar y la respectiva empacadora. * Mediante el método de margen de ganancia y costo
unitario de los ingredientes se establecio un precio de la salsa italianisima de C$120, y se realizé

una proyeccioén de ventas mensual. (Br. Aguinaga Miranda, 2019)

Aporte

El proceso de produccion descrito para la salsa de tomate italiana destaca etapas esenciales,
como el pesaje, lavado, escaldado, pelado, triturado, concentrado, envasado Y esterilizacion, todas
importantes para asegurar la calidad y seguridad del producto final. Estas etapas también pueden
implementarse en el proyecto para optimizar el flujo de produccién, asegurando una salsa
consistente y adecuada para el mercado. Ademas, los requerimientos de maquinaria, como la
escaldadora y la autoclave para la esterilizacién, ofrecen una guia sobre el equipo necesario para

mantener la calidad y seguridad microbioldgica del producto.

Las pruebas sensoriales y regulaciones de seguridad ayudarian a estandarizar el proceso y

garantizar que la salsa cumpla con los pardmetros de calidad.

3.4 Marco Conceptual

3.4.1 Acidez
La acidez es una caracteristica quimica de los alimentos que se mide por la cantidad de
acidos presentes, como el acido citrico, malico y acido acético. En productos como la salsa

de tomate, la acidez influye en el sabor, la conservacion y la seguridad alimentaria. Se
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evalla mediante el pH, siendo los valores bajos (acidos) esenciales para evitar el
crecimiento de microorganismos dafiinos.
3.4.2 Grados brix
Los grados Brix representan la cantidad de solidos solubles en un liquido, principalmente
azucares. En el caso del tomate, indican el nivel de dulzura y madurez del fruto, siendo un
parametro importante para determinar la calidad y consistencia de productos derivados,
como las salsas. Un tomate adecuado para procesamiento tiene entre 4 y 6 grados Brix.
3.4.3 pH (potencial de hidrogeniones)
El pH es una medida de la acidez o alcalinidad de una solucion, en una escala de 0 a 14.
En alimentos como el tomate y sus derivados, el pH se encuentra generalmente entre 3.8 y
4.5, lo que lo clasifica como un alimento acido. Este parametro es crucial para garantizar
la seguridad microbioldgica y la estabilidad del producto durante su almacenamiento.
3.4.4 Propiedades Organolépticas
Las propiedades organolépticas son aquellas que se perciben a través de los sentidos:
Sabor: Dulzura, acidez y umami en el caso del tomate.
Aroma: Fresco y caracteristico del fruto maduro.
Color: Rojo intenso en los tomates de calidad.
Textura: Jugosa y carnosa en el fruto fresco, con consistencia adecuada en la salsa.
Estas propiedades son fundamentales para evaluar la aceptabilidad del producto por parte
de los consumidores.
3.4.5 Tomate Chonto Roble
El tomate Chonto Roble (Solanum lycopersicum) es una variedad caracterizada por su

resistencia y adaptabilidad a climas tropicales, con frutos medianos, de piel firme y pulpa
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jugosa. En la region de Malaga, Santander, se cultiva como una alternativa econdémica y
sostenible, destacandose por su alto contenido de sélidos solubles (grados Brix) y
antioxidantes como el licopeno.
3.4.6 Tomate Riche
El "Riche™ es un subproducto del cultivo del tomate, compuesto por frutos que no cumplen
con los estandares de mercado debido a defectos en tamafio, color o maduracion. A menudo
se considera un desecho agricola, pero representa un recurso aprovechable para la
elaboracion de productos como salsas, reduciendo pérdidas y promoviendo la

sostenibilidad.

3.4.7 Salsa De Tomate
La salsa de tomate es un producto elaborado a partir del procesamiento del fruto del tomate,
al que se le afiaden condimentos, especias y, en algunos casos, conservantes. Su calidad se
determina por parametros como acidez, grados Brix, pH y propiedades organolépticas. En
este proyecto, la salsa de tomate busca aprovechar el Chonto Roble y el Riche,

maximizando el uso de recursos y agregando valor a la produccion local.
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3.5 Marco Geograéfico
Figura 2

Localizacion del municipio de Malaga, Santander

la provincial
de Garcia-Rovira

Fuente: (Mapa Provincia Garcia Rovira Santander Colombia, s.f.)

El presente proyecto de investigacion se desarrolla en el municipio de Malaga, Santander,
ubicado en la regién central de la provincia de Garcia Rovira, Colombia. Geograficamente, Méalaga
se encuentra entre las coordenadas 6°41'47"N y 72°43' 08"0, a una altitud promedio de 2.200
metros sobre el nivel del mar. Esta region, conocida por su vocacion agricola, es especialmente
apta para el cultivo del tomate Chonto Roble debido a sus condiciones climéticas y de suelo. Este
contexto local favorece el desarrollo del proyecto, que busca agregar valor a la produccion agricola

y generar beneficios para la comunidad.

La ubicacién de Malaga dentro del piso térmico frio favorece el cultivo del tomate Chonto
Roble, cuya calidad depende de las temperaturas moderadas y suelos ricos de la region. Estos

factores hacen del municipio un lugar estratégico para el desarrollo del presente proyecto.
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3.6 Marco Legal

La produccion y comercializacion de la salsa de tomate esta regulada por un conjunto de
normativas en Colombia que garantizan la calidad, seguridad e inocuidad del producto. Estas
disposiciones legales establecen requisitos en aspectos como el manejo de alimentos, etiquetado,
analisis microbiologicos y condiciones de fabricacion. A continuacion, se describen las principales

normativas aplicables:

Tabla 1

Normativa Aplicada

Normatividad Descripcion Ambito De Aplicacion

Aplica a todos los
Decreto 3075 de 1997 Reglamento técnico sobre

S establecimientos que
los requisitos higiénico-
- procesen alimentos,
sanitarios para la

o _ incluyendo la produccion
fabricacion, procesamiento,

y de salsas
preparacion, envase,
almacenamiento, transporte
y comercializacion de
alimentos
Resolucion 2674 de 2013 Establece los requisitos para Regula el uso de los

el manejo higiénico de utensilios, instalaciones y
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alimentos y las condiciones
sanitarias de los
establecimientos que los

procesen

Resolucion 1506 de 2011 Define los limites
permisibles de residuos de
plaguicidas en productos
agricolas, incluidas las

materias primas como el

tomate

Resolucién 3929 de 2013 Reglamenta el etiquetado
nutricional obligatorio para
alimentos procesados en

Colombia

Resolucién 0810 de 2021 Define los perfiles
nutricionales y regula el uso

de etiquetado frontal de
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personal en la produccion
de alimentos, asegurando

su inocuidad

Aplica a los cultivos
utilizados en la produccién
de salsas, asegurando que

los tomates cumplan con

estandares de seguridad

Aplica a la presentacion y
etiquetado de la salsa de
tomate, garantizando que la
informacion al consumidor

sea clara y veraz

Aplica al etiquetado de
salsas que contenga altos
niveles de sodio, azUcares 0

grasas, promoviendo
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advertencia en productos

ultra procesados

Resolucidn 2492 de 2022 Actualiza los requisitos de
etiquetado, establece

condiciones para los aditivos

alimentarios
Norma Técnica  Salsa de tomate catsup o
Colombiana (NTC) 921 kétchup

decisiones informadas del

consumidor

Aplica a la composicion de
la salsa, garantizando la
transparencia en el uso de

ingredientes y aditivos

Proporciona estandares
para la calidad y seguridad

de la salsa de tomate

Nota. (Social, 2022) (social, 1997) (agricultura, 2011) (Incontec, 2022)
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4. Metodologia de la Investigacion

Para el desarrollo de esta investigacion, se aplico la siguiente metodologia

Tabla 2

Metodologia de la Investigacion

Tipo o clase de Investigacion

Exploratoria

Sistema de hipotesis

Técnica de analisis y procesamiento de la

informacion

Método de la Investigacion a utilizar

Fuentes de investigacion

Es posible aprovechar el tomate Chonto
Roble en la elaboracion de una salsa de
tomate. variables independientes: indice de
madurez de la fruta, acidez, contaminacion
quimica del tomate. variables dependientes:

pH, pardmetros sensoriales y textura

Tablas, encuesta de evaluacion sensorial,

graficos de la lista de chequeo

Experimental.
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Técnicas De Investigacion

Instrumento para recolectar informacion

Modo de aplicacion

Alcance

Tiempo de aplicacion

44

Fuentes Primarias: Datos de los procesos,
las formulaciones, ensayos y la encuesta de
evaluacion sensorial
Fuentes secundarias: Documentales, tesis de
grado, variedad de archivos, redes web,

informes, videos, Normatividad legal vigente

Observacion directa, encuestas de evaluacion

sensorial

Tablas, registros de observacion y

cuestionario de la opinion

Directa

Municipio de Malaga, Santander
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2024

Nota: metodologia para desarrollo de la investigacion del proyecto.

A Continuacién, se describe la metodologia en que fueron desarrollados los objetivos propuestos.
4.1 Objetivo 1. Identificar las caracteristicas principales del tomate Chonto Roble como
materia prima, que permita su uso 6ptimo en la elaboracion de una salsa.

Para la elaboracion de la salsa el tomate debe cumplir las siguientes caracteristicas.

Figura 3

Escala de colores

Maturity and Ripeness Stages of Cherry Tomatoes

Fuente: (tomate, 2018)
Tabla 3

Tabla de colores de acuerdo con el grado de madurez

Grado De Color Descripcion
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Verde oscuro, indica un tomate inmaduro con
un desarrollo incompleto de sabor y

nutrientes, no apto para procesamiento

Verde claro, denota un inicio de maduracion,
pero todavia carece de caracteristicas

Optimas de sabor y dulzura

Etapa de transicién con tonos amarillos o
verde-amarillo. Indica un avance en la
madurez, pero el tomate aln no es ideal para
la salsa debido a su acidez elevada y dulzura

insuficiente

Amarillo-naranja. EI tomate comienza a
desarrollar caracteristicas sensoriales mas
adecuadas, aunque aun falta para alcanzar el
nivel éptimo
Rojo anaranjado. El tomate se encuentra en

una etapa avanzada de madurez, con mayor
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concentracion de licopeno, dulzura
equilibrada y menor acidez. Apto para la
salsa en caso de mezclarse con tomates mas
maduros
Rojo uniforme. Representa el estado 6ptimo
de madurez, con alta concentracion de
6 solidos solubles (grados Brix), licopeno y un
pH balanceado, lo que asegura una calidad
ideal para la salsa
Rojo intenso profundo. Indica un tomate
sobre maduro, con niveles elevados de
dulzura y menor acidez. Este nivel es ideal
para aportar color y dulzura natural, pero
debe usarse rapidamente para evitar

deterioro

Nota. Se clasifica la madurez del tomate segln la escala estandar y las caracteristicas de cada

uno de estos.
Tabla 4

Grados Brixy pH

Escala de Colores Grados Brix pH

3 4.0° 4.5

4 4.0° 4.5
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5 4.5° 4.0

6 9.0° 4.7

Nota. Esta prueba se realizo en el Laboratorio Universidad Industrial Santander Sede Méalaga.
4.2 Objetivo 2. Establecer el proceso de elaboracion y formulacion para salsa de tomate,
determinando las etapas clave de produccion, los ingredientes adecuados, y las condiciones
Optimas para asegurar un producto de alta calidad y con caracteristicas sensoriales
aceptables para el mercado.

4.2.1 Flujograma de proceso

En el flujograma de proceso para la elaboracién de la salsa se indica cada operacion a realizar en
el aprovechamiento del Tomate Chonto.

Figura 4

Diagrama de Flujo

[ Enjuague

[ escaldado

[ DCespulpada l

I

[ Formulacian

nan CMC

o Tamats Choma Roble: 1504, Cebola rofer B3 grameos,

| COCTION Firsnts roj: 140 grames, Visagr Blancs, Azdcar, Sal

1 [——

l concentracidn

|

[ Enlamiento 9 1 cucharadiea, Aje: 1 cabaza, Canaia: 1 astila

o Tomito: 1 uchamdta, Lawsd: 1 cucharadin, Qregano:

Sellado

Fasleurzecen

Fiqualada y Almecanamiento

Fuente: elaboracion propia
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Procedimiento de elaboracion de salsa de tomate

Recepcion de materia prima (tomate Chonto Roble)

Acopio del tomate en la zona de descargue del tomate para realizar el debido procedimiento

en seleccion de escala

Pesado

pesar el tomate que se va adecuar para el desarrollo de la salsa de tomate, entendiendo que

es el tomate méas pequefio en produccion.

Seleccion y clasificacion

Inspeccion de calidad (tamafio, color, madurez), verificar que el tomate no tenga ningin

dafio fisico, bioldgico como caracha, que no vaya con quimicos, manchas y demas Rechazo

de tomates no aptos, utilizamos la carta de colores para la debida seleccion y clasificacion.
Figura 5

Escala de colores

Maturity and Ripeness Stages of Cherry Tomatoes

Fuente: (tomate, 2018)
Lavado

Eliminacion de impurezas y residuos de pesticidas



50
ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE
Desinfeccion
se utiliza una solucion de vinagre den 30ml/Lt por 15 minutos
Despulpado
Retirar de la piel y corte de los tomates
Formulacion
sacar los porcentajes de la formulacion de cada ingrediente, que se le adiciona a la pulpa
para su concentracion y coccion.
Coccion
Afadir ingredientes como sal, azUcar, especias, y otros segun la formulacion
Concentracion
Coccion para reducir el contenido del producto y espesar la salsa con la adicion de los
ingredientes, utilizamos el refractometro.
Enfriamiento
Bajar la temperatura de la salsa para evitar la proliferacion de microorganismos.
Envasado
Llenado de envases esterilizados con la salsa de tomate, teniendo en cuenta que no se llene
totalmente sino hasta donde empieza la cabeza del frasco.
Sellado
Cierre hermético de los envases
Pasteurizacion
Tratamiento térmico para garantizar la seguridad del producto
Etiquetado y almacenamiento

Colocacién de etiquetas con informacion y almacenamiento en condiciones adecuadas.
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4.3 Objetivo 3. Evaluar la calidad de la salsa de tomate a través de parametros sensoriales y
analisis microbiologicos, siguiendo la normatividad legal vigente para garantizar un
producto seguro.
4.3.1 De acuerdo a la NTC 921 se establecen los siguientes parametros

Se deben cumplir los siguientes requisitos microbiologicos

Tabla b

Norma NTC 921 Analisis Microbioldgico

Requisito n m M c
Recuento de bacterias aerobias mesofilas, UFClg 3 200 500 1
Recuento de Esporas closindum sulfito reductoras,
UFClg 3 <10 . 0
Recuento de mohos y levaduras, UFClg 3 20 50 0
Recuento de colformes, UFClg 3 <10 10 1
Recuento de Eschenchia coli, UFClg 3 <10 - 0
Deteccion de Salmonella spp. 25 g 3 0 - 0
en donde
n = numero de muesras.
= indice maximo permisible para identficar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identficar nivel aceptable de calidad.

c = numero de muestras permitidas con resultado entre my M.

< = léase menor de ..

Nota. Norma Técnica Colombiana (Santander, s.f.)
4.3.2 Pruebas sensoriales

Las pruebas sensoriales son evaluaciones realizadas para analizar las caracteristicas
organolépticas de un producto, como el sabor, aroma, textura, apariencia y color, utilizando los

sentidos humanos como principal instrumento de medicion.
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Esta prueba permite validar la calidad del producto desde el punto de vista del consumidor,
optimizar formulaciones y desarrollar productos mas atractivos y competitivos en el mercado.
Se realiz6 una prueba de aceptacion que consiste en preguntarle al consumidor si acepta o
no un producto o qué opinidn tiene sobre la prueba. También se destaca el perfil de sabor, perfil

de aroma, y perfil de color.

4.3.2.1 perfil de sabor
El perfil de sabor detalla las percepciones gustativas del producto. Incluye los componentes
béasicos del gusto, como:
Tomate: Se destaca el sabor del tomate cuando es adecuado en la elaboracion de una salsa
de tomate.
Acido: Se identifica por el sabor agrio que genera algun alimento.
Salado: Presencia de sales o elementos minerales.
Simples: Es un sabor ni agradable ni desagradable que genera un subproducto
Ademas, puede incluir matices como especiado, picante, fresco, y cualquier otra sensacion
que influya en la experiencia gustativa.

4.3.2.2 perfil de aroma
El perfil de aroma se realiza un analisis que incluye las siguientes percepciones destacadas
en la salsa de tomate Chonto Roble:
Aroma a tomate: predominante y fresco del tomate cocido en el proceso de elaboracion.
Aroma a ajo: notas suaves, que complementan sin opacar otros elementos aromaticos.
Aroma agradable: una mezcla aromatica de los ingredientes, generando una sensacién

olfativa placentera
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Aroma desagradable: no se encuentran aromas indeseados significativos en esta prueba,
sin embargo, se monitorea cualquier desviacion.
4.3.2.3 perfil de color
El perfil de color describe la apariencia visual del producto, evaluada mediante parametros
como:
Rojo: Color predominante, ideal para la salsa de tomate bien balanceada.
Naranja: Matices secundarios, posiblemente derivados del pimenton o de la madurez
variable del tomate.
Vinotinto: Indicios ocasionales debido a la caramelizacion ligera durante la coccion.
Rojo Indio: Tono terroso observado en algunos ensayos, dependiendo de la proporcion de
condimentos.
Pinton: Algunos tonos amarillos o verdosos, resultado de tomates que no alcanzaron su
madurez plena.
Brillante: La salsa presenta un brillo atractivo, reflejo de una coccién adecuada y uso
equilibrado de ingredientes.
El perfil de color es esencial porgue es la primera caracteristica que el consumidor evalUa,
influyendo directamente en su percepcion de calidad.

su percepcion de calidad.
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5. Desarrollo de la investigacion

Con esta investigacion se destacaran los ensayos mas relevantes en el proceso de adquirir
una salsa de tomate y destacando la escala para la elaboracion y la efectividad de la misma para el
consumo.

Tabla 6
Desarrollo investigacion

Ensayo Proceso Observaciones Evidencias Fotogréficas

1 ., Figura 7
Valoracion del tomate g

Ensayo refractdmetro
chonto Roble con el

refractometro y escala ) ‘

Se utiliza el refractometro, : : |

se toma de referencia I e‘ &t w
e ‘ ° ‘

Fuente: Propia

cuatro tomates para medir

el grado de madurez Figura 6

indicador de azUcares

Escala clores

Figura 8
solubles, los tomates

Escala de tomate a ensayo

ensayO busca determ i nar el Maturity and Ripeness Stages of Cherry Tomatoes ;

: -
nivel de maduracion ideal Fuente: (tomate, 2018) m

Fuente: Propia

relacionarlo con la escala

de colores que mide la

madurez 3,4,5y 6. Este
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para maximizar la calidad
de la salsa,
Materiales

Tomates Chonto Roble

Refractémetro calibrado
con agua destilada.

Tabla de escala de colores
de maduracion.

Recipientes limpios y
desinfectados.

Desarrollo

Se tomo el tomate y se
empez0 a identificar segun
la escala de colores, se
analizo el grado de
madurez correspondiente a
cada escala y se encontrd
que:

En la escala 3: Es un
tomate verde y se
determind un promedio de
grados Brix de 4.0

En la escala 4: Esta el
tomate verde-amarillo se
determind un porcentaje
de grados Brix de 4.0

En la escala 5: El tomate
se encuentra de un color
amarillo-rojo, se destaco
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un valor en grados Brix de
4.5

En escala 6: ya el tomate
ha cogido un color rojo
intenso y se pudo apreciar
un valor en grados Brix de
9.0

Se realizé la segunda
evaluacion de las
caracteristicas
fisicoquimicas de los
tomates en distintas
escalas de maduracién (3,
4,5y 6) mediante la
medicion de pH, para
caracterizar la materia
prima para la elaboracion
de una salsa de tomate.
Resultados por Escala de
Maduracion

Escala Maduracion
Tomate

Tabla 7

Valoracién pH

Escala pH
3 4.1
4 4.3

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE

EL Ph influye

en
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Figura 9

parametros sensoriales de Evidencia Prueba

la salsa de tomate.

W

Fuente: Propia

Figura 10

Evidencia

—— -
ELgn

Fuente: Propia
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Preparacion de los
ingredientes:

Se utilizaron 1.504 gramos
de tomate Chonto Roble,
en diferente tonalidad.

En 2 litros de agua se
adicionaron 60 ml de
vinagre. En esta mezcla se
sumergieron los tomates,
la cebolla y el pimenton
durante 15 minutos para
reducir la carga de
pesticidas y desinfectar la
materia prima.

Lavado y escaldado:
Luego del tiempo de
inmersion, los ingredientes
se enjuagaron y se llevo el
tomate a escaldado en
agua hirviendo durante 5
minutos.

Posteriormente, se realizo6
un choque térmico
trasladando los tomates a
agua fria con hielo durante
3 minutos, facilitando asi
el escaldado para
desprender la piel.

Corte y preparacion de
ingredientes:

Se pelan los tomates y se
pican finamente junto con
la cebolla y el pimenton,

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE

Conocimiento del
ingrediente principal:

Es fundamental
seleccionar tomates en su
punto optimo de madurez,
ya que se identificé que
algunos no estaban
completamente maduros,
lo que podria afectar el
color, sabor y consistencia
de la salsa.

Proporciones  de los
ingredientes:

Aunque la salsa obtenida
fue aceptable, es crucial
pesar con precision todos
los ingredientes en futuros
ensayos.

Se observé que el exceso
de cebolla provoco un
sabor picante, lo cual no
era deseado y puede alterar
el perfil sensorial de la
salsa.
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Figura 11

Pesaje pimentdn

Fuente: Propia

Figura 12

Pesaje cebolla

Fuente: Propia
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retirando semillas y venas
blancas.

Licuado y colado:

Los ingredientes
preparados se licuaron sin
afiadir agua y se colaron
para separar los desechos.
Se reservd 176 gr de la
pulpa colada para procesos
posteriores.

Coccion inicial:

A la pulpa restante se le
adicionaron 15 gramos de
sal, 18 gramos de azucar y
una proporcion de
especias:

1 rama de tomillo, 1 hoja
de laurel, 1 hoja de
orégano y 2 astillas de
canela.

La mezcla se cocino a
fuego medio, revolviendo
constantemente para evitar
que se pegue, hasta reducir
su volumen a la mitad.
Preparacion del espesante:
En la licuadora, se mezcld
176 gr de pulpa reservado
con 30 ml de vinagre y 2
gramos de CMC
(carboximetilcelulosa),
siguiendo estos pasos
Primero, se licta la pulpa,
luego, se agrego el
vinagre, Finalmente, se
adiciona el CMC mientras
se licuaba para evitar la
formacion de grumos.
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Figura 13

Destacando tomate

Fuente: Propia

Figura 14

Empacada salsa

Fuente: Propia
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La mezcla resultante se
afadio inmediatamente a
la concentracion de la
pulpa, revolviendo
constantemente hasta

alcanzar un espesor Figura 15
adecuado y una o
concentracion de 35 °Brix. Pesaje ajo

Envasado y esterilizacion:
Los envases previamente
esterilizados se llenaron
con la salsa caliente,
dejando enfriar antes de
taparlos.

Se realiz6 una
preesterilizacion
colocando los frascos en
una olla con agua hasta la Fuente: Propia
mitad de su altura,

sobreponiendo las tapas y

manteniéndolos a

ebullicién durante 15

minutos. Luego, se

retiraron las tapas durante

2 minutos antes de

cerrarlas completamente.

Para la esterilizacion final,

los frascos bien cerrados

se introdujeron en agua

tibia, asegurandose de que

el nivel del agua los

sobrepasa. Se dejaron

hervir durante 45 minutos.

Enfriado: Los frascos

esterilizados se colocaron

sobre una superficie que

no estuviera fria,

permitiéndoles enfriar.
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Figura 16

Especias

Fuente: Propia



Preparacion de los
ingredientes:

Se utilizaron 1.504 gramos
de tomate Chonto Roble,
considerando una
tonalidad correspondiente
a laescala 5 de la carta de
colores, de 90 °Brix y 4.3
pH.

En 2000 ml de agua se
adicionaron 60 ml de
vinagre. En esta mezcla se
sumergieron los tomates,
la cebolla y el pimenton
durante 15 minutos para
reducir la carga de
pesticidas y desinfectar la
materia prima.

Lavado y escaldado:
Luego del tiempo de
inmersion, los ingredientes
se enjuagaron y se llevo el
tomate a escaldado en
agua hirviendo durante 5
minutos.

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE

Caracteristicas del tomate
utilizado:

Se emplearon tomates con
escala de madurez 5, lo
que resultd en una salsa
con falta de dulzura
natural, propia de tomates
mas maduros.

El color de la salsa se vio
afectado por esta
caracteristica del
ingrediente principal.

Manejo de condimentos y
alifios:

Hubo un exceso en la
adicion de alifios y
especias, lo que sugiere
que no se debe disminuir
las cantidades de los
ingredientes. Esto impacto
el equilibrio del perfil
sensorial de la salsa.

Mejoras a realizar:
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Figura 17

Ingredientes

Fuente: F’ropia

Figura 18

Procedimiento

Fuente: Propia



Posteriormente, se realizo
un choque térmico
trasladando los tomates a
agua fria con hielo durante
3 minutos, facilitando asi
el desprendimiento de la
piel.

Corte y preparacion de
ingredientes:

Se pelan los tomates y se
pican finamente junto con
la cebolla y el pimenton,
retirando semillas y venas
blancas.

Despulpado:

Los ingredientes
preparados se licuaron sin
afiadir agua y se colaron
para separar los desechos.

Se reservo 176 gramos de
la pulpa para procesos
posteriores.

Coccion inicial:

A la pulpa restante se le
adicionaron 15 gramos de
sal, 18 gramos de azlcar y
1.5 gr de 1.5 tomillo, 1.5
gr de laurel, 1.5 gramo de
orégano y 1.5 gramo de
canela.

La mezcla se cociné a
fuego medio, revolviendo
constantemente para evitar

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE

Se recomienda disminuir la
cantidad de ciertas especias
en futuros ensayos para
alcanzar el  equilibrio
deseado en el sabor de la
salsa.

Es  necesario  utilizar
tomates con un mayor
grado de madurez para
asegurar un sabor mas
dulce y un color mas
intenso en el producto final
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que se pegue, hasta reducir
su volumen a la mitad.

Preparacion del espesante:
En la licuadora, se mezclo
los 176 gramos de pulpa
reservado con 30 ml de
vinagre y 2 gramos de
CMC
(carboximetilcelulosa),
siguiendo estos pasos:

Primero, se licta la pulpa.

Luego, se agrego el
vinagre.

Finalmente, se adiciona el
CMC mientras se licuaba
para evitar la formacion de
grumos.

La mezcla resultante se
afladio inmediatamente a
la coccidn de la pulpa,
revolviendo
constantemente hasta
alcanzar una concentracion
de 35 °Brix

Envasado y esterilizacion:
Los envases previamente
esterilizados se llenaron
con la salsa caliente,
dejando enfriar antes de
taparlos.

Se realizé una
preesterilizacion
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colocando los frascos en
una olla con agua hasta la
mitad de su altura,
sobreponiendo las tapas y
manteniéndolos a
ebullicion durante 15
minutos. Luego, se
retiraron las tapas durante
2 minutos antes de
cerrarlas completamente.

Para la esterilizacion final,
los frascos bien cerrados
se introdujeron en agua
tibia, asegurandose de que
el nivel del agua los
sobrepasa. Se dejaron
hervir durante 45 minutos.

Enfriado:

Los frascos esterilizados
se colocaron sobre una
superficie que no estuviera
fria, permitiéndoles enfriar
completamente antes de
almacenar el producto
final

Preparacion de los
ingredientes:

Se utilizaron 1.504 gramos
de tomate Chonto Roble,
considerando una
tonalidad correspondiente
a la escala 6 de la carta de
colores, con 9.0° Brix y
4.3 pH. En 2000 ml de
agua se adicionaron 60 ml
de vinagre. En esta mezcla
se sumergieron los
tomates, la cebolla y el

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE

Se observo un exceso de
cebolla en esta preparacion,
lo que gener6 un sabor
fuerte en la salsa.

Para futuras preparaciones,
se recomienda reducir la
cantidad de cebolla para
equilibrar mejor el perfil de
sabor.
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pimenton durante 15 Figura 19
minutos para reducir la

carga de pesticidas y Pesaje cebolla
desinfectar la materia

prima.

Lavado y escaldado:
Luego del tiempo de
inmersion, los ingredientes
se enjuagaron y se llevo el
tomate a escaldado en
agua hirviendo durante 5
minutos.

Posteriormente, se realizo
un choque térmico
trasladando los tomates a
agua fria con hielo durante
3 minutos, facilitando asi
el desprendimiento de la
piel.

Fuente: Propia

Corte y preparacion de
ingredientes:

Se pelan los tomates y se
pican finamente junto con
la cebolla de 93 gry el
pimenton de 140 gr,
retirando semillas y venas
blancas.

Despulpado:

Los ingredientes
preparados se licuaron sin
afiadir agua y se colaron
para separar los desechos.
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Se reservd 176 gramos de Figura 20
la pulpa para procesos
posteriores. Tomate escala 6

Coccion inicial:

A la pulpa restante se le
adicionaron 15 gramos de
sal, 18 gramos de azucar y
1.0 tomillo, 1.0 gr de
laurel, 1.0 gramo de
orégano y 1.0 gramo de
canela.

La mezcla se cocind a
fuego medio, revolviendo
constantemente para evitar
que se pegue, hasta reducir
su volumen a la mitad.

Fuente: Propia

Preparacion del espesante:
En la licuadora, se mezcld
los 176 gramos de pulpa
reservado con 30 ml de
vinagre y 2 gramos de
CMC
(carboximetilcelulosa),
siguiendo estos pasos:

Primero, se licla la pulpa.

Luego, se agrego el
vinagre.

Finalmente, se adiciona el
CMC mientras se licuaba
para evitar la formacion de
grumos.

La mezcla resultante se
afadio inmediatamente a
la coccion de la pulpa,
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revolviendo
constantemente hasta
alcanzar una concentracién
de 35 °Brix

Envasado y esterilizacion:
Los envases previamente
esterilizados se llenaron
con la salsa caliente,
dejando enfriar antes de
taparlos.

Se realizé una
preesterilizacion
colocando los frascos en
una olla con agua hasta la
mitad de su altura,
sobreponiendo las tapas y
manteniéndolos a
ebullicién durante 15
minutos. Luego, se
retiraron las tapas durante
2 minutos antes de
cerrarlas completamente.

Para la esterilizacion final,
los frascos bien cerrados
se introdujeron en agua
tibia, asegurandose de que
el nivel del agua los
sobrepasa. Se dejaron
hervir durante 45 minutos.

Enfriado:

Los frascos esterilizados
se colocaron sobre una
superficie que no estuviera
fria, permitiéndoles enfriar
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Figura 21

Pimenton

Fuente: Propia
Figura 22

Ajo

Fuente: Propia



completamente antes de
almacenar el producto
final

Se realiza un cambio de
formulacion teniendo en
cuenta los anteriores
resultados

Preparacion de los
ingredientes

Se utilizaron 1461 gramos
de tomate Chonto Roble,
considerando una
tonalidad correspondiente
a la escala 6 de la carta de
colores.

En 2000 ml de agua se
adicionaron 60 ml de
vinagre. En esta mezcla se
sumergieron los tomates,
la cebolla y el pimenton
durante 15 minutos para
reducir la carga de
pesticidas y desinfectar la
materia prima.

Lavado y escaldado
Luego del tiempo de
inmersion, los ingredientes

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE

Se identificd un exceso de
sal, lo que afecto el perfil de
sabor final de la salsa.

El aceite de oliva aporta
una textura mas suave y una
nota distintiva que realizo
el producto final.

Reducir ligeramente la
cantidad de sal para evitar
sabores intensos y lograr un
mejor equilibrio en la salsa.

Mantener las proporciones
ajustadas de los demas
ingredientes para conservar
las mejoras logradas en este
ensayo
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Figura 23

Empacado

Fuente: Propia
Figura 24

Seguimiento

Fuente. Propia
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se enjuagaron y se llevo el
tomate a escaldado en
agua hirviendo durante 5
minutos.

Posteriormente, se realizo
un choque térmico
trasladando los tomates a
agua fria con hielo durante
3 minutos, facilitando asi
el desprendimiento de la
piel.

Corte y preparacion de
ingredientes

Se pelan los tomates y se
pican finamente junto con
la cebolla de 30 gry el
pimentén de 30 gr,
retirando semillas y venas
blancas.

se le adiciona aceite de
oliva: 15 ml

Despulpado

Los ingredientes
preparados se licuaron sin
afadir agua y se colaron
para separar los desechos.

Se reservo 176 gramos de
la pulpa para procesos
posteriores.

Coccion inicial

A la pulpa restante se le
adicionaron 8 gramos de
sal, 40 gramos de azucar y
1.0 tomillo, 1.0 gr de
laurel, 1.0 gramo de
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orégano y 1.0 gramo de
canela.

La mezcla se concentro a
fuego medio, revolviendo
constantemente para evitar
que se pegue, hasta reducir
su volumen a la mitad.

Preparacion del espesante
En la licuadora, se mezcld
los 176 gramos de pulpa
reservado con 30 ml de
vinagre y 2 gramos de
CMC
(carboximetilcelulosa),
siguiendo estos pasos:

Primero, se licta la pulpa.

Luego, se agrego el
vinagre.

Finalmente, se adiciona el
CMC mientras se licuaba
para evitar la formacion de
grumos.

La mezcla resultante se
afiadié inmediatamente a
la coccion de la pulpa,
revolviendo
constantemente hasta
alcanzar una concentracion
de 35 °Brix

Envasado y esterilizacion:
Los envases previamente
esterilizados se llenaron
con la salsa caliente,
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dejando enfriar antes de
taparlos.

Se realizé una
preesterilizacion
colocando los frascos en
una olla con agua hasta la
mitad de su altura,
sobreponiendo las tapas y
manteniéndolos a
ebullicién durante 15
minutos. Luego, se
retiraron las tapas durante
2 minutos antes de
cerrarlas completamente.

Para la esterilizacion final,
los frascos bien cerrados
se introdujeron en agua
tibia, asegurandose de que
el nivel del agua los
sobrepasa. Se dejaron
hervir durante 45 minutos.

Enfriado:

Los frascos esterilizados
se colocaron sobre una
superficie que no estuviera
fria, permitiéndoles enfriar
completamente antes de
almacenar el producto
final.

La nueva formulacion
mejora significativamente
el balance de sabor y
textura en comparacion
con los ensayos anteriores.
La reduccion de cebolla 'y
pimenton permitio una
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mayor presencia del sabor
natural del tomate

Se realiza un ajuste en
formulacion teniendo en
cuenta los anteriores
resultados bajando el
exceso de la sal
Preparacion de los
ingredientes:

Se utilizaron 1461 gramos
de tomate Chonto Roble,
considerando una
tonalidad correspondiente
a la escala 6 de la carta de
colores.

En 2000 ml de agua se
adicionaron 60 ml de
vinagre. En esta mezcla se
sumergieron los tomates,
la cebolla y el pimenton
durante 15 minutos para
reducir la carga de
pesticidas y desinfectar la
materia prima.

Lavado y escaldado:
Luego del tiempo de
inmersion, los ingredientes
se enjuagaron y se llevo el
tomate a escaldado en
agua hirviendo durante 5
minutos.

Posteriormente, se realizo
un choque térmico
trasladando los tomates a
agua fria con hielo durante
3 minutos, facilitando asi

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE

En este ensayo se
realizaron ajustes
importantes, reduciendo la
cantidad de sal utilizada en
la  formulacion.  Este
cambio tuvo un impacto
positivo significativo en el
perfil de sabor de la salsa de
tomate.

Puntos Destacados:

Balance de Sabor:

o La disminucion de
sal permitié que los demas
sabores, especialmente el
dulzor del tomate y el
toque del aceite de oliva,
resaltaron de manera
equilibrada.

Textura'y Aroma:

La textura se mantuvo
suave gracias al uso
adecuado del aceite de
olivay la mezcla
homogénea de
ingredientes.

El aroma del producto
final resulto atractivo, con
notas sutiles de especias y
tomate fresco.

Calidad Final:

La salsa obtenida logré una
combinacién dptima de
dulce, écido y salado, con
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Figura 25

Empacado

Fuente: Propia

Figura 26

Preesterilizacion

Fuente: Propia



el desprendimiento de la
piel.

Corte y preparacion de
ingredientes:

Se pelan los tomates y se
pican finamente junto con
la cebolla de 30 gr y el
pimentdn de 30 gr,
retirando semillas y venas
blancas.

se le adiciona aceite de
oliva: 15 ml

Despulpado:

Los ingredientes
preparados se licuaron sin
afiadir agua y se colaron
para separar los desechos.

Se reservo 176 gramos de
la pulpa para procesos
posteriores.

Coccion inicial:

A la pulpa restante se le
adicionaron 5 gramos de
sal, 40 gramos de azUcar y
0,1 gr tomillo, 0,1 gr de
laurel, 0,1 gramo de
orégano y 0,1 gramo de
canela.

La mezcla se cocind a
fuego medio, revolviendo
constantemente para evitar

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE

un cuerpo bien estructurado
y una textura agradable.

El ajuste en la cantidad de
sal consolid6 una
formulacion equilibrada,
permitiendo obtener una
salsa de tomate de
excelente calidad, lista
para replicarse como
férmula estandar
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que se pegue, hasta reducir
su volumen a la mitad.

Preparacion del espesante:
En la licuadora, se mezclo
los 176 gramos de pulpa
reservado con 30 ml de
vinagre y 2 gramos de
CMC
(carboximetilcelulosa),
siguiendo estos pasos:

Primero, se licta la pulpa.

Luego, se agrego el
vinagre.

Finalmente, se adiciona el
CMC mientras se licuaba
para evitar la formacion de
grumos.

La mezcla resultante se
afiadio inmediatamente a
la coccidn de la pulpa,
revolviendo
constantemente hasta
alcanzar una concentracion
de 35 °Brix

Envasado y esterilizacion:
Los envases previamente
esterilizados se llenaron
con la salsa caliente,
dejando enfriar antes de
taparlos.

Se realiz6 una
preesterilizacion
colocando los frascos en
una olla con agua hasta la
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mitad de su altura,
sobreponiendo las tapas y
manteniéndolos a
ebullicién durante 15
minutos. Luego, se
retiraron las tapas durante
2 minutos antes de
cerrarlas completamente.

Para la esterilizacion final,
los frascos bien cerrados
se introdujeron en agua
tibia, asegurandose de que
el nivel del agua los
sobrepasa. Se dejaron
hervir durante 45 minutos.

Enfriado:

Los frascos esterilizados
se colocaron sobre una
superficie que no estuviera
fria, permitiéndoles enfriar
completamente antes de
almacenar el producto
final.

La nueva formulacion
mejoro significativamente
el balance de sabor y
textura en comparacion
con los ensayos anteriores.
La reduccién de cebolla 'y
pimenton permitio una
mayor presencia del sabor
natural del tomate

75



76

ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE
5.1 Desarrollo de la Investigacion

Nota. En estos ensayos primero se destaco el color y balance de los tomates y luego se fue
identificando la formulacién y el tomate ideal para destacar la salsa de tomate.
5.1.1 Objetivo 3 Evaluar la calidad de la salsa de tomate a través de parametros sensoriales
y analisis microbiologicos, siguiendo la normatividad legal vigente para garantizar un
producto seguro.

Con el fin de evaluar el nivel de aceptacion del producto por parte de los consumidores, se
realizara una prueba sensorial de aceptacion, con el fin de medir el nivel de agrado por parte de
estos.

Ademas, se buscara evaluar las caracteristicas propias del producto con una prueba de
perfil de sabor, aroma y color (Ver apéndice A).

En cuanto a la valoracion de calidad de la salsa de tomate se realizaron analisis
microbiologicos  realizando pruebas de: aerobios mesofilos, coliformes totales, escherichia coli,

esporas de clostridium sulfito reductor, mohos y levaduras, salmonella spp.
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5.1. Resultados

5.1.1 Objetivo 1

Identificar las caracteristicas principales del tomate Chonto Roble como materia prima, que
permita su uso 6ptimo en la elaboracion de una salsa.

La materia prima debe cumplir con las caracteristicas ideales en cuanto color grados Brix
y pH

Se determina el indice de madurez de 6 como lo indica la escala de colores rojo uniforme.
Representa el estado éptimo de madurez, con un pH de 4.5 y grados Brix de 9.0
5.1.2 Objetivo 2

Establecer el proceso de elaboracion y formulacion para salsa de tomate, determinando las
etapas clave de produccion, los ingredientes adecuados, y las condiciones Optimas para asegurar

un producto de alta calidad y con caracteristicas sensoriales aceptables para el mercado.

El proceso de elaboracion de la salsa de tomate se establecié de la siguiente forma: Se
inicia con la recepcién de la materia prima en la zona de descarga, donde se comienza a registrar
el peso de los tomates Chonto Roble. Después, se procede a la seleccion y clasificacion de los
tomates, basandose en los criterios establecidos en el objetivo de identificacion de caracteristicas,
para garantizar que solo los tomates adecuados sean utilizados. A continuacion, se realiza un
proceso de lavado e inspeccion de la materia prima. Durante esta fase, los tomates, junto con otros
ingredientes como la cebolla y el pimentdn, son sumergidos en una solucion de 30 ml de vinagre
por cada litro de agua durante 15 minutos, para reducir la carga de pesticidas y asegurar la

desinfeccion de los ingredientes. Posteriormente, se realiza el escaldado de los tomates en agua
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hirviendo durante 5 minutos, seguido de un choque térmico en agua fria con hielo durante 3

minutos para facilitar el desprendimiento de la piel.

Una vez que los tomates se han pelado, se procede al corte y preparacion de los
ingredientes, donde se pican finamente los tomates, la cebolla y el pimenton, retirando las semillas
y venas del pimenton y segun cantidad de materia prima especificada. En esta etapa también se
afiade 9,2 gr de aceite de oliva por 1000 gr pulpa de tomate. Luego, se pasa al despulpado, donde
los ingredientes se lictan sin afiadir agua y se cuelan, reservando 176 gramos de la pulpa para su

uso posterior.

En la siguiente fase, la coccidn inicial, se afiade a la pulpa restante sal, aztcar, tomillo,
laurel, orégano y canela, y la mezcla se cocina a fuego medio, revolviendo constantemente, hasta
reducir su volumen a la mitad. A continuacion, se prepara el espesante. Se licuan los 176 gramos
de pulpa reservada con 30 ml de vinagre y 2 gramos de CMC (carboximetilcelulosa), licuando
primero la pulpa, luego afiadiendo el vinagre, y finalmente incorporando el CMC mientras se
licuaba para evitar la formacion de grumos. Esta mezcla se agrega a la salsa en coccion,

revolviendo constantemente hasta alcanzar una concentracién de 35° Brix.

Finalmente, se lleva a cabo el envasado y esterilizacion. Los envases previamente
esterilizados se llenan con la salsa caliente, dejandolos enfriar antes de taparlos. Para la
esterilizacion previa, los frascos se colocan en una olla con agua hasta la mitad de su altura,
cubriendo las tapas, y se mantienen a ebullicion durante 15 minutos. Después, las tapas se retiran
durante 2 minutos antes de cerrarlas completamente. En la esterilizacion final, los frascos bien
cerrados se sumergen en agua tibia, asegurandose de que el nivel del agua sobrepase los frascos,

y se dejan hervir durante 45 minutos. El proceso termina con el enfriado, donde los frascos
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esterilizados se colocan sobre una superficie no fria para enfriarse completamente antes de su

almacenamiento.

Se realiza la formulacion donde se determina el siguiente manejo:

Tabla 8

Formulacion

Ingredientes

Valores

Tomate Chonto Roble

Cebolla

Pimenton

Aceite de Oliva

Sal

AzUcar

Tomillo

Laurel

100 %

2 % del tomate

2% del tomate

1% del tomate

0.5% del tomate

2.7% del tomate

0.06% del tomate

0.06% del tomate
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Orégano 0.06% del tomate
Canela 0.06% del tomate
Vinagre 2% del tomate
CMC (Carboximetilcelulosa) 0.13% del tomate

Nota. Porcentajes utilizados en realizacion de salsa de tomate.

Notas adicionales:

La cantidad de tomate utilizada es 1461 gramos, que es la base principal de la salsa.

La cebolla y el pimentdn se utilizan en menor cantidad para dar sabor y color sin

sobrecargar el perfil sensorial del tomate.

El vinagre y el CMC se usan en el proceso de espesado, asegurando una textura adecuada
y equilibrando la acidez.

5.1.3 Variables que afectan el proceso de elaboracion.

La hipdtesis planteada establece que es posible aprovechar el tomate Chonto Roble en la
elaboracién de salsa de tomate, y se debe considerar la influencia de diversas variables tanto
independientes como dependientes en el proceso las cuales son tomadas de las diversas
observaciones hechas en los diferentes procesos de elaboracion que determinan los siguientes

factores.
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5.1.4 Variables Independientes:

indice de Madurez de la Fruta:
El grado de madurez del tomate Chonto Roble es crucial para determinar su sabor, textura 'y
acidez. El tomate debe alcanzar una madurez Optima para asegurar un buen balance entre la
acidez y el dulzor, lo que influira directamente en el sabor de la salsa. Para este proyecto, se ha
considerado que el tomate ideal debe tener una tonalidad correspondiente a la escala 6 de la carta
de colores, lo que indica un equilibrio entre madurez y firmeza, que es necesario para obtener
una salsa con una textura adecuada y sin un exceso de agua o acidez.

Acidez:
La acidez del tomate, medida principalmente por su pH, es fundamental para la seguridad
microbioldgica de la salsa y su conservacion. Los tomates deben presentar un pH adecuado (entre
4.0 y 4.5) para asegurar que la salsa tenga una vida util prolongada y se mantenga libre de
patogenos. El proceso de coccién y la adicion de vinagre también influyen en la regulacion de la
acidez.

Contaminacién Quimica del Tomate:
Los tomates deben ser inspeccionados para detectar la posible presencia de pesticidas y otros
contaminantes quimicos. Para reducir la carga de contaminantes, se realiza un proceso de
desinfeccion utilizando una mezcla de vinagre y agua, que se mantiene durante 15 minutos. La
eliminacion de estos residuos garantiza que el producto final sea seguro para el consumo y

cumpla con las normativas de seguridad alimentaria.

5.1.5 Variables Dependientes:
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pH:
El pH de la salsa de tomate es una variable critica que depende directamente de la acidez del tomate
utilizado. Un pH demasiado alto podria indicar una salsa de sabor méas dulce, mientras que un pH
bajo podria hacerla mas acida. En este caso, el proceso de coccion y adicidn de vinagre se controla
cuidadosamente para alcanzar un pH ideal que no solo resalta el sabor del tomate, sino que también
asegure la seguridad microbioldgica del producto.

Pardmetros Sensoriales:
Los parametros sensoriales como el sabor, aroma, color y sabor general son claves para la
aceptacion del producto en el mercado. El tomate Chonto Roble, en su tonalidad de la escala 6,
es ideal para obtener una salsa con un sabor equilibrado, donde el sabor natural del tomate no se
ve opacado por ingredientes como la cebolla o el pimentdn. La reduccion de estos ingredientes
en la formulacion mejora la presencia del sabor del tomate, lo que es apreciado en la evaluacion
sensorial.

Textura:

La textura es otro factor dependiente de las caracteristicas del tomate y del proceso de

elaboracion. El tomate Chonto Roble, en su madurez ideal, ofrece una pulpa con una buena

cantidad de sélidos, lo que contribuye a una salsa de textura espesa y homogénea. El uso

de CMC (carboximetilcelulosa) como espesante mejora la consistencia, asegurando que la

salsa tenga una viscosidad adecuada sin ser demasiado liquida o densa.

Objetivo 3

Evaluar la calidad de la salsa de tomate a través de pardmetros sensoriales y

microbioldgicos, siguiendo la normatividad legal vigente para garantizar un producto

seguro.
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La prueba sensorial aplicada a la salsa de tomate obtuvo dos finalidades, el primero se
evalud el nivel de aceptacion de la salsa de tomate y en la segunda se identificaron las
caracteristicas propias destacando los perfiles de sabor, aroma y color.

Esta prueba se aplico en un total de 30 personas de diferentes &ambitos como productores,
distribuidores, y consumidores finales del producto para tener una imparcialidad sobre la opinion
y tener un mejor repuesto individual de cada uno de los encuestados dando una totalidad de 30
pruebas derivando en los resultados que se pueden verificar a continuacion.

6.2.4 Prueba hedonica verbal de aceptacién aplicada

En esta prueba se solicita al panelista que de su aceptacion de la degustacion del producto
y consistié en que grado le agrado de la salsa de tomate.

Tabulacion de los resultados de cada una de las preguntas.

Tabla 9

Porcentaje gusto salsa tomate.

i Te gusta la salsa de tomate?

Mivel de aceptacion. Total

no me gusta 6. 720
me gusta poco 3.3%
ni me gusta, ni me disgusta 13.3%0
bastante 60%

muchao 16.7%%
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Figura 27

Porcentaje gusto salsa tomate.

® no me gusta

@ me gusta poco

¥ ni me gusta, ni me disgusta
@ bastante

® mucho

En la encuesta realizada sobre la preferencia por la salsa de tomate, los resultados muestran
una aceptacion mayoritaria de la salsa. La mayoria de los encuestados (58.1%) indicé que les gusta
bastante, mientras que el 16.1% afirmé que les gusta mucho. Por otro lado, un pequefio porcentaje
de personas no mostro una preferencia tan fuerte: un 6.5% no disfruta de la salsa de tomate y otro
6.5% expreso que les gusta poco. Ademas, un 12.9% de los encuestados mencioné que no tienen
una opinién definida sobre la salsa, indicando una neutralidad.

En resumen, se observa que la salsa de tomate es bastante popular entre los encuestados,
con una mayoria indicando que les gusta en grado considerable, lo que sugiere que es una opcion
favorable para la mayoria.

Prueba perfil de sabor
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Tabla 10

Sabor
Sabor
Mivel de aceptacion. Total
A tomate S0%0
Acido 13.32%
Salado 3.3%
Simple 3.3%

Figura 28

Sabor

@ A Tomate
@® Acido

© Salado
@® Simple

La encuesta de degustacién indica que la mayoria de los participantes (80,6 %) perciben el

sabor de la salsa como caracteristico a tomate, lo cual sugiere que el producto logra resaltar su

ingrediente principal, cumpliendo con las expectativas de sabor asociado a este tipo de salsa. Un

12,9 % lo describe como acido, lo que podria ser una percepcidn positiva si se buscaba este perfil

sensorial, aunque también podria indicar que algunos consumidores perciben una acidez

ligeramente elevada. Finalmente, solo un 6,4 % la encuentra salada o simple, lo que demuestra que
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estos perfiles no son dominantes en la salsa. Esto refleja un buen equilibrio en el sabor general,

con predominancia de las notas naturales del tomate.

Prueba perfil de aroma

Tabla 11
Aroma
Aroma
MNivel de aceptacion. Total
A tomate 26.7%
A ajo 0.0%
Agradable T0%
Desagradable 3.3%
Figura 29
Aroma

® A Tomate

® AAjp

@ Agradable

@ Desagradable
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Los resultados de la encuesta indican que la mayoria de los encuestados perciben el sabor
de la salsa de tomate como predominantemente a tomate, con un 80.6% de las personas
seleccionando esta opcidn. Un porcentaje menor, el 12.9%, describe el sabor como acido, lo que
sugiere que algunos pueden haber percibido un toque mas acido en la salsa. Solo un 3.2% califico
el sabor como salado y otro 3.2% como simple, lo que indica que estos aspectos del sabor son

menos representativos de la salsa.

En general, la salsa de tomate es principalmente asociada con un sabor a tomate, lo que es

un buen indicio de que el perfil de sabor es bien reconocido y apreciado por la mayoria

Prueba perfil de color

Tabla 12

Color
Color
Mivel de aceptacican. Total
Rojo 66.72%6
Maranja 3. 3%
Winotinto 1=2.2%
Rojo indio 3I_3%6
Pimntdan 3.226
Brillante 3.326

Color acorde al producto 3.3%%

Brillante 3_3%26




88
ELABORACION UNA SALSA DE TOMATE
Figura 30

Color

® Rojo

® Naranja

@ Vinotinto

@ Rojo indio

@ Pinton

@ Brilante

@ Color acorde al producto
® Brillante

La percepcion del color de la salsa muestra que el 64,5 % de los participantes lo identifican
como rojo, reflejando que el producto logra representar el color tipico esperado en una salsa de
tomate. Sin embargo, también se destacan otras tonalidades como Vinotinto (12,9 %) y rojo indio
(6,5 %), lo que podria estar relacionado con las caracteristicas del tomate utilizado o las
condiciones del proceso de elaboracion. Tonos menos frecuentes, como naranja y pintén (ambos
con 3,2 %), sugieren pequefias variaciones que podrian ajustarse para estandarizar ain mas el
producto. Ademas, el 3,2 % que describid el color como brillante o acorde al producto resalta

cualidades positivas que contribuyen a la percepcién visual del producto.

6.2.5 Resultados analisis microbiologicos.

Los anélisis microbiologicos realizados a la salsa de tomate elaborada con la variedad de
tomate Chonto Roble permitieron evaluar su calidad sanitaria y la seguridad del producto final.

Estas pruebas se llevaron a cabo bajo normativas vigentes para garantizar que el producto sea apto
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para el consumo humano, cumpliendo con los estandares establecidos en la industria alimentaria.
Los resultados obtenidos no solo reflejan la eficacia del proceso de elaboracion y conservacion,
sino también el cumplimiento de las condiciones higiénicas necesarias para evitar contaminaciones
microbiologicas que podrian comprometer su estabilidad y aceptacion en el mercado. A

continuacion, se presentan los hallazgos mas relevantes.

Tabla 13

Parametros resultados microbioldgicos

Parametros Resultados Parametro Observaciones

establecido por la

NTC 921
Aerobios mesdfilos <10 200 Cumple con los
parametros
establecidos por la
normatividad vigente.
Coliformes totales <10 <10 Cumple con los

parametros
establecidos por la

normatividad vigente.
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Escherichia coli <10

Esporas de <10
Clostridium sulfito

reducido

Mohos y levaduras
<10 Mohos

<10 Levaduras

Salmonella spp Ausencia

20

<10

<10

90

Cumple con los
parametros
establecidos por la

normatividad vigente.

Cumple con los
parametros
establecidos por la

normatividad vigente.

Cumple con los
parametros
establecidos por la

normatividad vigente.

Cumple con los
parametros
establecidos por la

normatividad vigente.

Nota. Resultados del andlisis microbioldgico que se le realizo a la salsa de tomate.
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6. Conclusiones

La investigacion permitié desarrollar una salsa de tomate elaborada a partir del tomate
Chonto Roble, abriendo nuevas posibilidades de transformacion y diversificacion productiva. Este
proceso demuestra que es posible agregar valor al tomate cultivado en la regién, generando un

producto con potencial comercial y contribuyendo al fortalecimiento de la economia local.

La identificacion de las caracteristicas del tomate Chonto Roble permitio establecer que el
grado de madurez es un factor determinante para su idoneidad como materia prima en la
elaboracion de una salsa de alta calidad. El nivel 6 (rojo uniforme) se definié como el estado
optimo, ya que ofrece un equilibrio ideal entre dulzura, acidez y concentracion de licopeno,
acompafiado de un pH balanceado y un contenido de so6lidos solubles adecuado (9,0 °Brix).
Adicionalmente, el nivel 7 (rojo intenso profundo) se identific6 como un complemento Util para
intensificar el color y aportar dulzura natural al producto final. Estos hallazgos resaltan la
importancia del analisis del grado de madurez como un criterio clave para garantizar la calidad

sensorial y funcional de la salsa.

El aprovechamiento del tomate Chonto Roble en la elaboracion de salsa depende de un
control riguroso de las variables independientes como la madurez de la fruta, su acidez y la posible
contaminacion quimica. Al alcanzar un indice de madurez 6ptimo (escala 6 de la carta de colores),
se obtiene un tomate con caracteristicas favorables para una salsa con un pH adecuado, buenos
parametros sensoriales y una textura agradable. El control de estas variables permite una
produccidn de salsa de alta calidad, con sabor, aroma y consistencia aceptables para el mercado,

cumpliendo con los estandares de seguridad alimentaria.
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De acuerdo con los resultados de la evaluacion sensorial realizada, la salsa de tomate
elaborada a partir del tomate Chonto Roble mostrd6 un alto nivel de aceptacion entre los
evaluadores. Los parametros evaluados, como color, aroma y sabor, destacaron por su calidad y
armonia, lo que evidencia que las formulaciones y ajustes realizados durante el proceso de
desarrollo fueron acertados. Esto resalta el potencial del producto para satisfacer las expectativas

de los consumidores y posicionarse como una opcion competitiva en el mercado.

De acuerdo con los resultados obtenidos en los analisis de laboratorio, la salsa de tomate
cumple con los parametros microbiolédgicos establecidos por las normativas vigentes, lo que la
certifica como un producto apto para el consumo humano. Estos hallazgos garantizan su seguridad
alimentaria y reafirman la calidad del proceso de elaboracion empleado, contribuyendo a su

viabilidad como producto comercial.
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7. Recomendaciones

Se recomienda hacer el estudio de vida Util de la salsa de tomate.
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9. Apéndices

Apéndice A

Formato de prueba sensorial a los participantes

Evaluacion de |2 Salsa de Tomate

2. Zabor [Setwcoinn wl qus mapr eacnie sl wabar de ln ekl

s %mge

3. Aroma [ Sslecciona sl que mejar oascriba el aroma da k3 Balss):

6. Grillamz
Comentarios Adicionales:

5 flznes algln camentario adioional sobre (2 sale3 o lamata. por t3var escrioska Ut
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Apéndice B

Resultado analisis prueba microbioldgica

( INFORME DE ENSAYO
Univorsidad LABORATORIO DE FOITIE.01
Induatrial de ALIMENTOS
Suntander CICTA- INF 3176-24
L A Version: 17
INFORME DE ENSAYO
FECHA DE EMISION: | 2024-11-21 | copio DE MUESTRA: | M 3176-24 |
FECHA DE RECEPCION: | 2024-11-12 FECHA DE ANALISIS: | 2024-11-12 3 2024-11-21
PLAN DE MUESTREO: | No aplica LUGAR DE ANALISIS: | Laboratorio INOQUALAB
INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE
NOMBRE/EMPRESA: Verbnica Andrea Reyes Canvajal | TeLérono: | 322 312 780
DIRECCION: Carrera 9 N.* 25-44 Barrio Universidad - Malaga, Santander
DESCRIPCION DE MUESTRA: | Salsa ce tomate chonto
TABLA 1. RESULTADOS REPORTADOS POR EL LABORATORIO INOQUALAB INFORME M-2421842
ESPECIFICACION
PARAMETROS UNIDAD | RESULTADO ""“Ncs,{"mm° Resolucién 1407 de
2022
Aeroblos mesdhilos UFClg <10 150 4833-1: 2013 No registra
Cobformes totales UFC/g <10 “’,’foﬁ"""“"( W!) Mo registra
v AOAC performance tested ;
Escherichia cof UFC/g <10 11040 o m: <10
Esporas de Clostrdum ACAC Ed 21 de 2019:
sulfito reductor UFC/g <10 Método 972.45:2005 gapechtra
<10mohos, | AOAC tosted ™: 20
Habos ¥ lewduras VRGO | <10 levaduras | 100401 ) M: 50
Ausencia o TS0 6579-1:2017/AMO
Saimoneits spp it Ausencia Ausencia

de buena calidad. M: [ndice méximo pora identificzr un nivel

REVISO Y APROBO

b 1

Fabian Alci Cdn Ardila
M y bicanalista
Analista

UFC: Unidades formadoras de colonias  NMP; Numero més prabable m: lmmmmmﬁwmml
de calida
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