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Glosario

Arrayana: La variedad de fruto que se da en climas tropicales; ya que, tiene una buena
adaptabilidad en diferentes tipos de suelo, de igual manera es resistente a plagas y enfermedades
lo que hace que sea la de mayor produccion y conocida por los citricultores, segin la
Universidad Nacional (2016), la mandarina arrayana desarrolla un fruto grande, cuyo peso oscila
entre 160 y 190 g, con semillas y de facil pelado.

Buenas Précticas de Manufactura: Son aquellas normas de fabricacion de alimentos y
medicamentos y los cuales permiten que se minimicen o eviten riesgos que atenten con la salud
de las personas y asi obtener productos saludables y 6ptimos para su uso.

Cosecha: Es la produccion que se da después de la floracion de los diferentes cultivos y
en la que se dan los frutos, en donde se debe realizar la recoleccion de los mismos para que
pueda tener un proceso de comercializacion y consumo, de igual manera en esta época de
cosecha se puede decir que la plantacién ha alcanzado el nivel de madurez mas apropiado y que
se ha cumplido un ciclo agronémico para su corte.

Conserva: Es el envasado de algun tipo de proceso elaborado a base de frutas u
hortalizas, en los que se emplea la técnica de esterilizacion, pasteurizacion y envasado al vacio
para retirar el aire lo mas posible y de esta manera tener una mayor conservacion del producto
para consumo humano, este producto se puede realizar de manera industrial y casera, de esta
ultima se puede decir que si no se agregan conservantes suele tener un ciclo de vida corto, por lo

tanto, debe mantenerse en optimas condiciones, de por si se realiza en refrigeracion.
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Anélisis Fisico-Quimico y Microbioldgico: Es el estudio o ciencia que analiza los
alimentos desde una composicion fisica, quimica y microbioldgica para determinar su estado y
de tal manera tener una certeza de que pueda o no ser consumido, normalmente se conoce a
través de dicho analisis la composicion organoléptica por medio de una muestra de los alimentos
para identificar sus cualidades y sus posibles alteraciones.

Mandarina: Fruto del mandarino, similar a la naranja, de forma achatada, cascara de
color anaranjado brillante, muy facil de separar.

Mermelada: Se denomina a una conserva de caracteristicas dulces en la que la fruta u
hortaliza son la materia prima y se afiade de por si azlcar, dicha mezcla se cuece hasta alcanzar
un punto de solubilidad para alcanzar la textura para su posterior almacenamiento.

Sobreproduccion: Se denomina al exceso de algun tipo de producto, es decir que existe
un mayor volumen de lo esperado y que de alguna manera puede causar que no se de los
suficientes compradores, para ello se deben tomar diferentes medidas tales como dar un valor

agregado al producto o transformarlo para que no se den las denominadas pérdidas.
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Resumen

Titulo: Aprovechamiento de la Mandarina Arrayana (Citrus Reticulata) Para la
Elaboracion de Mermelada en la Finca el Regalo de la Vereda Llano de Gatos del Municipio de
Palmas del Socorro

Autores: Luz Mirian Gonzélez Marin y Tatiana Lizeth Vargas Sepulveda
Palabras Clave: Mandarina, Mermelada, Arrayana, Produccion, Conserva,
Aprovechamiento.

Descripcion:

El presente proyecto tuvo como base el aprovechamiento de la mandarina arrayana
producida en la vereda Llano de Gatos del municipio de Palmas del Socorro, con el fin de dar un
valor agregado a través de la elaboracion de una mermelada casera, producto que se realiz6 bajo
los parametros dados en la Norma Técnica Colombiana 285 del 2021, la cual regula todo el
proceso para la elaboracion de jaleas y mermeladas de origen natural, es asi que este producto
pretende ser una alternativa saludable que no contenga ningun tipo de aditivos y todo lo contrario
sea beneficioso.

La metodologia aplicada fue descriptiva con enfoque cuantitativo, desarrollandose los
objetivos de la investigacion, en primera instancia se identificd los procesos que realizan los
citricultores en épocas de sobreproduccién de la mandarina arrayana por medio de una encuesta a
66 productores, los cuales tienen alrededor de 1 a 3 hectareas sembradas, quienes en su gran
mayoria la transforman en jugos. Enseguida se realiz6 tres formulaciones para la elaboracion del
producto final en la que la tercera de ellas basada en la utilizacion de 310g de azUcar, 2.387g de
pulpa de mandarina arrayana, 1509 de pectina 'y 7g de sal, logro los estandares de la mermelada a
base de mandarina arrayana, apoyandose en el flujograma de procesos que permitié identificar el
paso a paso para su fabricacion.

De igual manera, se adelant6 una prueba fisico-quimica donde se obtuvo 52,5 de Grados
Brix; 3,71 de pH; 0.90 de acidez total y un analisis microbioldgico, en el cual la muestra salié
libre de microorganismos contaminantes, es decir que la misma resulté 6ptima para su consumo,
pues no se obtuvo hallazgo de patdgenos, dado que la manipulacién durante el proceso de
elaboracién de mermelada se hizo bajo requerimiento de las Buenas Practicas de Manufactura e
higiene.

*Trabajo de Grado.
* Universidad Industrial de Santander. Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia (IPRED) Administracion Agroindustrial.

Director Cesar Andrés VValenzuela Casanova, Especialista en Gerencia Agroindustrial.
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Abstract

Title: Exploitation of the Arrayana Tangerine (Citrus Reticulata) for the Production of
Jam in the “El Regalo” Farm in the “Llano de Gatos” Village of the Palmas del Socorro
Municipality.

Authors: Luz Mirian Gonzalez Marin and Tatiana Lizeth Vargas Sepulveda

Key words: Tangerine, Jam, Arrayana, Production, Canning, Use.

Description:

This project was based on the use of the arrayana tangerine produced in the village of
“Llano de Gatos” in the municipality of Palmas del Socorro, in order to give an added value
through the production of a homemade jam, a product that was made under the parameters given
in the Colombian Technical Standard 285 of 2021, which regulates the entire process for the
production of jellies and jams of natural origin, so this product is intended to be a healthy
alternative that does not contain any additives and on the contrary is beneficial.

The methodology applied was descriptive with a quantitative approach, developing the
objectives of the research, in the first instance the processes carried out by citriculturists in times
of overproduction of arrayana tangerine were identified by means of a survey to 66 producers,
who have around 1 to 3 hectares planted, most of whom transform them into juices. Then, three
formulations were made for the elaboration of the final product in which the third one based on
the use of 310g of sugar, 2.387g of arrayana tangerine pulp, 1509 of pectin and 7g of salt,
achieved the standards of arrayana tangerine-based jam, supported by the process flow chart that
allowed identifying step-by-step for its manufacture.

Similarly, a physical-chemical test was carried out where 52.5 Brix degrees were
obtained; 3.71 pH; 0.90 total acidity and a microbiological analysis, in which the sample was
free of contaminating microorganisms, i.e. it was optimal for consumption, since no pathogens
were found, given that the handling during the jam making process was done under the
requirements of good manufacturing practices and hygiene.

*Degree thesis.
* Industrial University of Santander. Institute of Regional Projection and Distance Education (IPRED) Agroindustrial Administration. Director

Cesar Andrés Valenzuela Casanova, Specialist in Agroindustrial Management.
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Introduccion

De acuerdo a la informacién del Instituto Colombiano Agropecuario (Ica), el area
sembrada al afio 2021 para citricos incluyendo la mandarina arrayana en el departamento de
Santander, es de 21.556 hectéreas, de las cuales se producen 306,989 toneladas por afio, en los
que el municipio de Palmas del Socorro ocupa el quinto puesto a nivel departamental y el
segundo de la provincia comunera, lo que ha hecho que en época de sobreproduccién se tenga
suficiente oferta del producto.

Lo altimo, ha provocado que en algunos casos se genere desperdicio de esta fruta, por
ende, se plante6 una alternativa de produccion de mermelada a base de mandarina arrayana para
dar un valor agregado a dicha materia prima, ya que se puede transformar en un producto nuevo
que satisfaga una necesidad alimentaria en las personas en ocasiones especiales, logrando una
alternativa saludable para generar un producto que fuera comercializado para todo tipo de
poblacion.

Por esta razén, se adelant6 un estudio de mercado por medio de la aplicacién de una
encuesta a los productores de la vereda Llano de Gatos para conocer el propdsito o destino de la
mandarina en época de cosecha y de esta manera se tuviera una vision clara de lo que se hacia
con la fruta; asimismo, conocer el posible consumo que tendria la mermelada que se plantea
como alternativa a base de mandarina arrayana.

Por otra parte, se realizé la preparacion de mermelada, estandarizando la formula para

Ilegar a la presentacion final, la cual se envio a laboratorio donde se llevo a cabo un analisis
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fisico-quimico y microbioldgico, con resultados satisfactorios, puesto que estan en los
pardmetros normales para comercializar esta mermelada a base de mandarina arrayana.

Como apoyo al proceso adelantado en la presente investigacion, se dio respuesta a la
pregunta problema que se menciona a continuacion: ;Como seria una mermelada a base de
mandarina arrayana que busque el aprovechamiento de esta materia prima en época de
sobreproduccién en la vereda Llano de Gatos del municipio de Palmas del Socorro? La cual fue
desarrollada por medio de los objetivos especificos, como: Identificar los procesos que
realizaban los citricultores en época de sobreproduccion, generar valor agregado a la mandarina
arrayana por medio de la elaboracion de la mermelada y realizar andlisis fisico quimico y
microbioldgico que permitié la definicion de la mermelada como otra alternativa de
comercializacion de la fruta para los citricultores de Palmas del Socorro.

De igual manera, se emple6 una metodologia descriptiva con enfoque cuantitativo, puesto
que las herramientas de recoleccion de datos aplicadas de forma directa fueron la encuesta y el

andlisis fisico-quimico y microbioldgico realizado por el laboratorio CICTA.
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1. Objetivos

1.1 Objetivo General.
Aprovechar la Mandarina Arrayana (Citrus Reticulata) para la Elaboracion de
Mermelada en La Finca el Regalo de La Vereda Llano de Gatos del Municipio de Palmas del

Socorro.

1.2 Objetivos Especificos.

= Identificar los procesos que realizan los citricultores en las épocas de sobreproduccion
de la mandarina arrayana.

= Generar un valor agregado a la mandarina arrayana producida en la finca el Regalo
del Municipio de Palmas del Socorro, por medio de la transformacion de la fruta en
forma de mermelada.

» Realizar andlisis fisico quimico y microbiol6gico que permita la definicién de la
mermelada como otra alternativa de comercializacion de la fruta para los citricultores

de Palmas del Socorro.
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2. Cuerpo del Trabajo

2.1 Marco Referencial
A continuacion, se menciona los diferentes marcos que permiten tener como referente, la

elaboracion o ejecucion del presente proyecto de investigacion:

a. Marco Tedrico.

A continuacion, se encuentran los diferentes proyectos e investigaciones que apoyan el
presente proyecto de grado en cuanto las teorias empleadas en cada uno de ellos.

En la empresa Fortagro, se adelantd un andlisis de caracterizacién de los citricos en los
que se incluye la mandarina arrayana, pero en este caso se enfoco basicamente en el control de
plagas y enfermedades de los cultivos para la exportacién en paises como Per( y Chile. Para ello,
se realiz6 una investigacion cualitativa donde se estudi6 en campo cada uno de los cultivos por
dias, fundamentalmente este proyecto tenia como finalidad garantizar el cumplimiento de las
buenas préacticas agricolas en los citricos y asi lograr materia prima saludable para su posterior
uso o consumo en la industria principalmente de jugos y mermeladas a nivel internacional,
finalmente tuvieron como resultado unos cultivos inocuos y de alta demanda por la calidad que
obtuvieron. (Fontagro, 2016).

Segun un estudio realizado en el 2018 por Agrosavia, anteriormente llamado CORPOICA
ubicado en la region caribe, llevé a cabo un analisis metodoldgico experimental a nivel de la
produccidn de citricos en la region, para poder caracterizar y asi tener claridad de los aspectos de

cada una de las frutas pertenecientes a dicha familia.
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Como resultados tangibles del proyecto: “Desarrollo tecnologico sostenible y competitivo
para la citricultura del sur del Magdalena”, la Estacion Experimental Caribia, localizada en el
municipio Zona Bananera Distrito Sevilla, del departamento del Magdalena, ha venido
promoviendo diferentes actividades de investigacion y transferencia de tecnologia encaminadas
al fortalecimiento de las zonas productoras de citricos de la costa Caribe colombiana. Son
innegables las inmensas fortalezas con que cuentan las tierras de la costa Caribe para la
explotacion tecnificada de citricos. EI mayor énfasis se logra visualizar con la produccion de
naranjas (clones criollos Margaritera, AzUcar, etc.), limas acidas (Pajarito y Tahiti) y pomelos,
cultivares que brindan significativas oportunidades a los productores de las regiones: Depresion
Momposina (sur del Magdalena, sur de Bolivar y sur del Cesar), zonas productoras de limas
acidas del Atlantico (Santo Tomas), Ciénaga, Aracataca, y regiones de La Guajira. Con este
horizonte, la E.E. Caribia enfocé esfuerzos a través de este proyecto, tendiente a conocer el
comportamiento de la interaccion de patrones y clones de naranja nativa (clon Margaritera),
caracterizadas y preseleccionadas in situ en fincas de agricultores. Igualmente, a obtener un
modelo aplicado de manejo integrado de plagas de importancia econémica, con énfasis en
tecnologias limpias; ajustar y validar la practica de manejo organico de la nutricién como
estrategia integral de manejo de la produccién y complementariamente a transferir procesos,
metodologias y resultados, a los integrantes de la investigacién. (Gomez Barros & Caicedo
Arana, 2018).

Ademas, en el 2018 se adelantd un proyecto de factibilidad en la Universidad Autonoma
de Bucaramanga, sobre la transformacion de un producto que estuviera elaborado a base de
mandarina arrayana, con el estudio de mercado que adelantaron, pudieron concluir que, al dar un

valor agregado por medio de una salsa para acompanar los alimentos, de esta manera se
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aprovecharia en época de sobreproduccién la fruta. Para esto se tomaron como referentes el
municipio de Piedecuesta y Lebrija, ya que este ultimo es el principal productor de citricos del
departamento de Santander, esto permitié mostrar la alternativa para que los productores de
citricos evitaran la pérdida de la mandarina, lo cual dio un excelente resultado dado que se logro
un producto nuevo y de forma casera. Ademas, se llevo a cabo también pruebas de laboratorio
para conocer la composicion fisico quimica de la salsa y de esta manera poder brindar una
solucién a la problemética de pérdida de la fruta, en la que se pudo determinar que era factible
producir y emplear como materia prima por los nutrientes que estas aportan en cuanto el sabor y
color a los alimentos. (Gémez Barros & Caicedo Arana, 2018).

También, en un estudio adelantado por la Universidad Politécnico de Madrid en el afio
2021, se realizo la elaboracion de mermelada a base de diferentes citricos en los que se pudieron
tomar como materia prima la naranja y la mandarina de diferentes variedades. Con esto se
buscaba dar un valor agregado a dichas frutas, las cuales fueron procesadas y transformadas
mediante conserva de manera industrial, de este modo se afiadieron diferentes conservantes para
alargar la vida til del producto, en el que se destacaba la parte natural en este caso el citrico, es
asi que se adelant6 un estudio de mercado para analizar la aceptacién del producto, el cual arrojé
un 95% de favoritismo, ya que encontraron una forma de saciar un gusto por el &cido citrico que
dichas frutas aportan y la presentacién fue muy llamativa, permitiendo que el producto se
acogiera de manera positiva en quienes fueron la muestra para llevar a cabo la investigacion de
mercado. (Sanz Roldan, 2021).

De igual manera, la Universidad Nacional Autdnoma de Nicaragua, realiz6 un estudio de
factibilidad sobre la preparacion de una mermelada mixta en la que incluyeron diferentes frutas

picadas de modo que se convirtieran en conservas, la investigacion se fundamento en conocer
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que se hacia con la fruta en la época de sobre produccion y que valor agregado le daban, los
resultados arrojaron que la mayoria de personas elaboraba mermelada en épocas especiales como
diciembre para el consumo en familia, lo que llevo a que se tomara la decision de coger las frutas
de mayor cosecha y unirlas con otra para realizar una mermelada tropical que fuera de agrado
para los consumidores, para ello adelantaron una prueba sensorial empleando una metodologia
cualitativa en donde se describieron las caracteristicas tales como sabor, color, aroma y textura
del producto final, logrando tener un resultado variable en el que caracteristicas como el aroma 'y
sabor fueron de mayor porcentaje, esto debido a que la fruta iba en su estado natural y no tenia
en su composicion conservantes ni preservantes.Ademas, tomaron datos como el género que tuvo
mayor favoritismo por el producto y lo cual concluy6 con que las mujeres fueron quienes
prefirieron la mermelada, con dicha investigacion pudieron tener como resultado una aceptacion
favorable y la cual pudieron plantear como alternativa para los productores que perdian sus frutas
en época de sobre oferta y poca demanda de los productos en el pais. (Moreno Zamora &

Talavera Moreno, 2017).

b. Marco Conceptual.
A continuacion, se describen algunos conceptos fundamentales para apoyo del proyecto
de grado:
Conservas Caseras.
Como se Hacen las Conservas.
Lo mas importante al realizar conservas es obtener un producto seguro. ¢Por qué decimos
esto? Porqué las conservas realizadas industrialmente brindan total seguridad; ya que, estan

exentas de microorganismos debido a su sofisticado procesamiento. En cambio, las llamadas
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conservas caseras (semiconservas), aunque nos brindan un producto mas natural y sin aditivos,
podrian exponerse a ciertos patdgenos si no se cumplen estrictamente todos los requerimientos

necesarios para su preparacion. (Fischer, Cémo hacer conservas caseras, 2018).

Diferencia Entre Conserva y Confitura.

Asi, en el caso de la mermelada se cuecen frutas enteras o bien troceadas, pero siempre
conservando la piel y otras estructuras. En cambio, en la confitura se separa la piel y las partes
duras y se utiliza solo la pulpa como ingrediente, que se cocera después en agua y azucar.
(Fuchs, 2020).

Hablamos de los encurtidos, alimentos de origen vegetal marinados en sal o vinagre y
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tradicionales como las aceitunas y los pepinillos. La de encurtir, es una de las técnicas de cocina

mas antiguas de cuantas se han documentado y se remonta a la antigua Mesopotamia. (Barea,

2019).

Mermelada de Mandarina.

La mermelada de mandarina enteras es divina para el paladar y aporta importantes
nutrientes al organismo. La fruta en si, genera buenas cantidades de vitamina C, vitamina A,
acido folico y estd en concreto posee menos azucares que la naranja. Sin embargo, el aztcar
combinado con cualquier fruta, disminuye un tanto las capacidades nutritivas de esta tltima. A
pesar de esta salvedad, es asi que existen diferentes tipos de recetas para lograr un sabor

adecuado segun el tipo de cliente que lo consuma. (Fischer, 2018).
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Beneficios Para la Salud por Comer Mermelada de Mandarina

Composicion Nutricional por 100 grs.

Tabla 1

Composicion Nutricional de las Mermeladas Citricas

Composicién Cantidad (g) CDR(%)
Kcalorias 294 15.4%
Carbohidratos 75.9 24.4%
Proteinas 0.7 1.5%
Fibra 0 0%
Grasas 0.2 0.4%

Minerales Cantidad (mg) CDR(%)
Sodio 14 0.9%
Calcio 44 3.7%
Hierro 0.1 1.3%
Magnesio 0 0%
Fosforo 9 1.3%
Potasio 78 3.9%

Vitaminas Cantidad (mg) CDR(%)
Vitamina A 0 0%
Vitamina B1 0 0%
Vitamina B2 0 0%
Vitamina B3 0.1 0%
Vitamina B12 0 0%
Vitamina C 0 0%

Nota. Beneficios Para la Salud por Comer Mermelada de Mandarina, Adaptada,
Vegaffinity, 2021, (https://www.vegaffinity.com/comunidad/alimento/mermelada-de-mandarina-

beneficios-informacion-nutricional--f1329)
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Tabla 2

Taxonomia de la Mandarina Arrayana
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Nombre Cientifico:

Citrus Reticulata Blanco

Reino:
Division:
Clase:
Subclase:
Orden:

Familia:

Subfamilia:

Tribu:
Género:

Especie:

Plantae
Magnoliophyta
Magnoliopsida

Rosidae

Sapindales
Rutaceae
Citroideae
Citreae
Citrus

Citrus Reticulata

Nota. Taxonomia de la Mandarina Arrayana, Reproducida, Ecured, 2021,

(https://www.ecured.cu/Mandarina)

Entre las propiedades nutricionales de la mandarina cabe destacar que tiene los siguientes

nutrientes:


https://www.ecured.cu/Blanco
https://www.ecured.cu/Plantae
https://www.ecured.cu/Magnoliophyta
https://www.ecured.cu/Magnoliopsida
https://www.ecured.cu/Rosidae
https://www.ecured.cu/Sapindales
https://www.ecured.cu/Rutaceae
https://www.ecured.cu/index.php?title=Citroideae&action=edit&redlink=1
https://www.ecured.cu/index.php?title=Citreae&action=edit&redlink=1
https://www.ecured.cu/Citrus
https://www.ecured.cu/Citrus_reticulata
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Figura 1

Composicién Nutricional de la Mandarina

Informacion -
NutnaonatMandarina

VITAMINAS ) MINERALES
CALORIAS
B 5 S 53 keal 166 mg (7%D)

0.078 mg (5% VD) B3
6

Piridoxina 0.042mg
Cu &%w
obre

Ca E;/T‘%)

alcio

0.058 mg (5% VD) B
1

Tiamina

34 ug (4% VD)
"éitamina A A

16 pg (4% VD)
Folato 9 . !

0.036 mg (3% VD)
ml%boﬂ;vina Bz‘

0.039 mg
0.376mg (2% VD) 3 A Mn z%w)
Niacina 3 \ Manganeso
10.2 2% VD . A i
me( Colina) \ MinSisn / Minerales con menos de
Vitaminas con o ~ 2%VD: Magnesio, hierro,
menos de 2% VD: E Porcion: 100 g zinc & fosforo

AGUA AZUCAR PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS FIBRA
852g 10.6g(21%VD) 0.81g(2%VD) 0.31g (0% VD) 13.3 g (4% VD) 1.8 g (7% VD)

Fuente: USDA FoodData Central
Informacion nutricional para: Mandarina, cruda H er bazest@

Nota. Mandarina Informacion Nutricional, Reproducida, Herbazest, 2021,

(https://www.herbazest.com/es/hierbas/mandarina)
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Fruto Mandarina Arrayana.

Figura 2

Mandarina Arrayana

Nota. Mandarina Arrayana, Reproducida, Distribucionesalmacensaboy, 2021,

(https://distribucionesalmacensaboy.com/producto/mandarina-arrayana/)

Zonas de Produccion y Areas Cultivadas de Mandarina en Colombia.

Se calcula que pueden existir entre 10 a 12 mil hectareas de mandarina en Colombiga;
siendo Santander el departamento con mayor area cultivada. Dentro de las variedades cultivadas
sobresalen la mandarina Oneco en el occidente del pais y la mandarina Arrayana en las regiones
productoras del oriente colombiano, en especial de Cundinamarca, Boyacé y Meta. (Rodriguez,

2018)
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Morfologia de la Mandarina Arrayana.

El tronco del &rbol de la mandarina arrayana cuenta con una superficie lisa y un didmetro
promedio de 17,37 cm. Este tiene hojas de color verde oscuro en el haz y verde mas claro en el
envés; el grosor promedio de la hoja es de 0,35 mm; presenta un ancho y largo promedio de 45,4
mm y 71,9 mm, respectivamente. Sus hojas son perennes, simples, de forma oval. Sus raices
carecen de pelos radicales, que son escasos 0 muy cortos. En consecuencia, el sistema radicular
explora capas superficiales, ricas en oxigeno y en nutrientes facilmente disponibles. La corteza
del fruto tiene una estructura papilar en la superficie; presenta un espesor de 2,6 mm,
correspondiente al 25 % del peso total del fruto y el peso promedio del fruto al momento de
cosecha es de 180,6 g con pulpa de color naranja oscuro, con firmeza blanda a media y textura

carnosa y jugosa. (Miranda, y otros, 2020).

Ciclo Vegetativo de la Mandarina.

Las etapas que hacen parte del ciclo vegetativo son: Desarrollo en vivero que comprende
de 1 a 3 afios, desarrollo del &rbol joven desde los 2 hasta los 5 afios, desarrollo de la produccion
de los 3 alos 7 afios y se inicia un periodo de plena produccién desde los 8 hasta los 20 afios;
durante el cual el crecimiento es exponencial y se desarrollan ciertas estructuras caracteristicas

de la especie, como el tipo de ramificacion y hojas. (Miranda, y otros, 2020).

Cosecha de la Mandarina.
Inicialmente, se recomienda implementar podas para reducir el porte de los arboles y
facilitar la labor de cosecha. Una vez definida la época de cosecha, se recomienda recolectar

frutos en el mismo estado de madurez; esto para facilitar las condiciones de manejo,
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almacenamiento y reducir el riesgo de pérdidas poscosecha. La cosecha debe realizarse
unicamente por medio de tijeras, ya que los frutos de mandarina son altamente susceptibles al

desgarre de la cascara. (Miranda, y otros, 2020).

Beneficios de la Mandarina Arrayana.

Un par de mandarinas cubren aproximadamente la mitad de las necesidades diarias de
vitamina C y el 10% del betacaroteno o provitamina A.

Destaca su riqueza en &cido félico: 100 g aportan el 40% del que se precisa al dia. Los
folatos intervienen en la produccion de glébulos rojos y blancos, la sintesis de material genético
y la formacion de anticuerpos. También contiene pequefias dosis de B1, B2 y B6.

El mineral que més abunda en la mandarina es el potasio, necesario para la generacion y
transmision de los impulsos nerviosos, la actividad muscular y el equilibrio hidrico de las
células. Ademas, aporta calcio y magnesio y en menor cantidad, hierro y Zinc y fésforo.

(Cuerpomente, 2020).

Pectina y su Uso.

La pectina es un producto natural presente en la pared celular de todas las plantas
superiores y es usada por la industria alimenticia, cosmética y farmacéutica por sus propiedades
gelatinizantes, espesantes y estabilizantes. También, fue aislada por primera vez en 1825 por
Henri Braconnot, pero su uso en la produccion de confituras y mermeladas era ya conocido
muchos siglos antes. De hecho, para producir confituras de buena calidad a partir de fruta que
tenia un contenido bajo de pectina, se agregaban otros tipos de frutas en trozos, o extractos de las

mismas, ricos en sustancias pépticas, como, por ejemplo, los citricos. (Silvateam, 2020)
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Empacado al VVacio de Mermeladas.

Al momento de envasar las mermeladas, existen variadas técnicas y formatos para
preservarlas, aunque sin duda, una de las mas utilizadas a la hora de alargar la vida de alimentos
y recetas, es la de envasar al vacio.

Igualmente, para conservar y disfrutar de la fruta, hacerla mermelada es una excelente
opcion. Para ello, requerimos de una intensa coccion que elimine hongos, bacterias y la humedad
propia de las frutas; por otro lado, si después utilizamos el envasado al vacio, evitaremos su
oxidacion y contaminacion, haciendo la conserva de forma segura y duradera.

(Envasadoraalvacio, 2019).

Buenas Précticas de Manufactura.

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son los principios basicos y préacticas de
higiene en la manipulacién, preparacion, procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos o productos agroindustriales.

La adecuada aplicacion de los principios de las BPM permite obtener productos sanos, de
Optima calidad e inocuos, trabajadores cumpliendo normas de higiene y seguridad, mejorar la

productividad y generar acceso a nuevos mercados diferenciados. (Logihfrutic, 2019).

Historia de la Mermelada.

Segun recientes estudios historicos, los inventores de la mermelada fueron los Antiguos
Egipcios. Los confiteros de Ramsés Il el Grande, elaboraban hace tres mil trescientos afios
confituras de fruta, hierbas y especias que terminaron siendo muy populares en el Egipto

faradnico. La conserva de frutas era muy estimada ya en la Antigliiedad. La forma de alargar la


https://curiosfera-historia.com/historia-de-egipto/
https://curiosfera-historia.com/historia-de-egipto/
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vida de estos productos eran los jarabes, confites, cremas, mermeladas que hacian las delicias en
la mesa del mundo antiguo. En la antigua Grecia y puntos de Asia Menor se confeccionaba con

el datil golosinas riquisimas rellenandolo con pifiones y almendras. (Curiosfera, 2020)

Origen de las Mandarinas.

La mandarina proviene de las zonas tropicales de Asia. Se cree que su nombre se debe al
color de los trajes que utilizaban los Mandarines, gobernantes de la antigua China. Se puede
afirmar que es una fruta originaria de China e Indochina. Su cultivo se introdujo en Europa en el
siglo XIX. En la Comunidad Valenciana se produce el 90% de la mandarina de Espafia.

(Germansfuster, 2018).

Beneficio de la Mermelada Artesanal.

La mermelada artesanal es una buena alternativa de conservar y degustar la fruta fuera de
su temporada. Y no solo en el desayuno, también podemos elaborar muchas recetas con
mermelada, tanto dulces como saladas. Platos que serdn mas saludables si los cocinamos con
mermelada artesanal.

Otro beneficio de la mermelada es que se utiliza toda la pieza de la fruta para su
elaboracion, tanto la pulpa como la piel. De esta forma, conseguiremos concentrar en un mismo
tarro todas las propiedades de la fruta, ya que en la piel se esconde la mayor parte de la fibra, la
cual nos ayuda a regular nuestro transito intestinal y a liberar toxinas del organismo. (Ekolo,

2020).
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c. Marco Legal.
A continuacion, se muestra el marco legal que se tuvo en cuenta para el proyecto de

investigacion:

Norma Técnica Colombiana Para Mermeladas y Jaleas de Frutas 285-2021: En la
anterior norma se establece los pardmetros técnicos que se deben tener en cuenta para la
elaboracion de frutas procesadas, de los cuales se maneja la reduccion de azUcar para evitar
dafios en los consumidores, pues de esta manera se estipula los margenes de las propiedades
fisicas y quimicas que deben tener en este caso las mermeladas para su posterior

comercializacion y consumo.

Decreto 820 de 2020: Se establece para otorgar especial proteccion a la produccion de
los diferentes alimentos, en aras de buscar el beneficio y desarrollo de las actividades
agropecuarias y pesqueras, para que se promuevan los mejores ingredientes para su preparacion

y puedan ser llevados al consumidor final sin ninglin inconveniente.

Decreto 670 de 1990: Por medio del presente decreto, se aprueba la norma de calidad
para confituras, jaleas y mermeladas de frutas, crema de castafia y dulces de preparacién casera o

industrial y de tal manera se puedan adoptar otras disposiciones en la cadena de produccion.

Resolucion 3929 de 2013: Se establece el reglamento sanitario de los diferentes
productos que estén elaborados a base de frutas, para que estos puedan ser procesados,

almacenados, transportados y comercializados dentro del territorio nacional.
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Resolucion 2155 de 2012: Se establece el reglamento técnico de los diferentes productos
elaborados a base de origen vegetal y de las hortalizas, asi como también aquellas que son
importadas y seguidamente comercializadas, para prevenir todo tipo de riesgos sanitarios en los

consumidores.

d. Marco Geografico.

El presente proyecto de aprovechamiento de la mandarina arrayana, se llevé a cabo en la
finca el Regalo, vereda Llano de Gatos, del municipio de Palmas del Socorro del departamento
de Santander; ya que, es uno de los lugares con mayor produccion de mandarina arrayana,
ocupando el tercer puesto a nivel departamental; ademas de esto, hace parte de los 15 municipios

de la provincia comunera en donde se produce esta fruta en grandes volumenes.

Figura 3

Finca el Regalo, Vereda Llano de Gatos, del Municipio de Palmas del Socorro

Finca el Regalo

Nota: Finca el Regalo, Reproducida, Google Maps 2022. Disponible en

(https://bit.ly/3m4xSMz).



https://bit.ly/3m4xSMz
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2.1.1 Método
A continuacion, se muestra la metodologia empleada en el presente proyecto de grado, la
cual es el fundamento para la misma y se encuentra en una ficha técnica con los siguientes

aspectos:

Tabla 3

Ficha Técnica de la Metodologia

Tipo o Clase de Investigacion. Descriptiva, la cual tiene como enfoque cuantitativo.

Hipétesis:

= La mandarina de la region es almacenada en
acopios para su posterior venta.

= La mandarina arrayana es transformada en jugos
naturales.

= Lamandarina es usada para elaborar conservas.

= Las conservas de mandarina son las méas apetecidas

Sistema de Hip6tesis y Variables o dentro de las del grupo de los citricos.

'col\enzlritseisspuestos y Categorias de Las varigbles del proyecto son las siguignt(_as:
La Variable Independiente: Alta pérdida de la

mandarina en la region, consumo de mermeladas de

mandarina, Transformacion de la mandarina en nuevos

productos.

La Variable dependiente: Fluctuacion del precio de la

mandarina, desconocimiento del valor agregado que se

le da al fruto, alta oferta de la mandarina en la region.

Cuantitativo: Encuesta y resultados de analisis de
Técnica de Andlisis y laboratorio de la prueba fisico-quimica vy
Procesamiento de la Informacion.  microbiologica.

Para el método de la investigacion se realizO un
diagnoéstico, para conocer de primera mano, cual ha
sido el manejo y transformacion, aprovechamiento y
Meétodo de Investigacion. consumo de la mandarina arrayana en los productores
de la vereda Llano de Gatos del municipio de Palmas
del Socorro; de este modo, se obtuvo unos resultados
que se analizaron, por medio de la tabulacion que
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Fuentes de Informacion.

Técnicas de Investigacion.

Instrumento Para Recolectar La
Informacion.

Modo de Aplicacién.

Definicion de Poblacion (Elemento
Muestral o Censal).

Proceso de Muestreo.

Marco Muestral o Censal.

permitieron identificar aspectos como hectareas
cultivadas, actividad agricola principal, produccion del
fruto, época de cosecha, proposito de la materia prima,
transformacion de la mandarina y posible consumo de
la nueva propuesta de mermelada natural a base de
mandarina arrayana.

Por otra parte, se plantearon tres formulaciones, cada
una de ellas con cantidades diferentes de los
ingredientes, para poder obtener el producto final, que
cumpliese las caracteristicas propias que debe tener una
mermelada casera, sin conservantes ni colorantes que
satisfaciera las necesidades de los consumidores.

Después de elaborada la mermelada, se aplico un
analisis fisico-quimico y microbiolégico para poder
determinar las propiedades del producto, el cual se
presenta como alternativa para transformar la
mandarina arrayana; de esta forma, se tendria una
utilidad y mayor desarrollo para el campo, pues se
emplea un producto que se usa en la industria de
alimentos y la cual es apetecida por nifios, nifias,
jévenes y adultos de todas partes, por el contenido que
esta tiene, pues al ser la materia prima la mandarina
arrayana, se vuelve mas llamativa para las personas que
lo consumen.

Primarias: Directa por medio de encuestas.
Secundarias: Revision bibliogréfica.
Terciaria: Bases de datos.

Cuestionario que se aplicé por medio de una Encuesta
y Andlisis Fisico-quimico y microbioldgico.

Encuesta.

Directa.

La poblacion objetivo del estudio es de 1921 habitantes
de la zona rural del Municipio de Palmas del Socorro.

Férmula muestral con el método probabilistico de un
90% de confiabilidad y 10% de margen de error.

Se realiz6 una encuesta a un grupo de 66 productores
de mandarina Arrayana en la vereda Llano de Gatos del
municipio de Palmas del Socorro y un analisis fisico-
quimico y microbiolégico a la mermelada de
mandarina Arrayana.
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Alcance.

Tiempo de Aplicacion.

Vereda Llano de Gatos del Municipio de Palmas del

Socorro.

Aplicacion del instrumento tres horas.

Descripcion del Método.

Tabla 4

Descripcion del Método

Objetivo

Proceso

Tiempo

Resultado Esperado

Identificar los
procesos que realizan
los citricultores en las
épocas de
sobreproduccion de la
mandarina arrayana.

Generar un valor
agregado a la
mandarina arrayana
producida en la finca
el Regalo del
Municipio de Palmas
del Socorro, por
medio de la
transformacion de la
fruta en forma de
mermelada.

Aplicacion de la
encuesta por medio de
la formulacion de un
cuestionario con 9
preguntas tipo Icfes
con opcion de Unica
respuesta aplicada por
medio online.

Se elaboro tres
formulaciones de las
cuales, la primera se
basa en la aplicacién
de 4409 de pulpa de
mandarina arrayana,
230g de azucar, 110g

de pectina de
manzana,
seguidamente en la
segunda se utilizd
4009 de pulpa de
mandarina arrayana,
200g de azucar, 1g de
bicarbonato de sodio
y 100g de pectina de
manzana y finalmente
en la tercera se utilizd
23879 de pulpa de
mandarina arrayana,
310g de azlcar, 7g de
sal y 1109 de pectina

3 horas

1 mes

Tabulacion con
graficas que expresan
las diferentes
respuestas brindadas
por los 66
participantes de la
encuesta.

Mermelada con
caracteristicas
organolépticas tales
como color naranja,
espesa, sabor citrico
natural de la
mandarina arrayana,
Optima para
seguidamente llevar a
un analisis de estudio
en laboratorio.




34

APROVECHAMIENTO DE LA MANDARINA PARA MERMELADA

Objetivo

Proceso

Tiempo

Resultado Esperado

Realizar analisis fisico
quimico y
microbioldgico que
permita la definicién
de la mermelada
como otra alternativa
de comercializacion
de la fruta para los
citricultores de
Palmas del Socorro.

de manzana, para que
de esta manera se
pudiera determinar la
formulacion del
producto final
cumpliendo los
pardmetros técnicos
que requieren este
tipo de mermeladas
naturales.

La tercera muestra
aplicada en las
formulaciones, se
envio para su analisis
en el laboratorio de
alimentos-CICTA de
la Universidad
Industrial de
Santander, para poder
determinar en la
prueba fisico-quimica
Grados Brix, pH,
acidez total, de igual
manera en cuanto a la
prueba microbioldgica
se determind aerobios
mesofilos, coliformes
totales, E.coli,
Esporas de
Clostridium, Mohos y
Levaduras y
Sallmonella, segun las
caracteristicas del
producto, lo cual
permitio determinar la
calidad del mismo.

15 dias

Analisis de resultado
Optimo para el
consumo, es decir una
mermelada inocua que
cumple los
requerimientos
esperados por la
Norma Técnica
Colombiana 285 del
2021.

Por otra parte, para el desarrollo del primer objetivo se llevo a cabo una férmula muestral

que se relaciona a continuacion:
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Tabla b

Formula Tamafio de Muestra

Parametro Valor N*z2*p*q
N 1921| *
(N-1)*E2+22*p*q
1,645
P 50I 00% = 1299,56851
Q 50, 00% 19,8765063
e 10,00%

n= 65,38213%96

Nota: En total se deben realizar 66 encuestas.

Tabla 6

Preguntas Encuesta
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items Preguntas de la Encuesta

;Cudantas hectareas tiene cultivadas en mandarina arrayana?

;Qué manejo agronémico le da al cultivo de mandarina arrayana?

(El cultivo de mandarina arrayana es su actividad principal?

;Cudl es la produccién de mandarina arrayana en su finca?

;Cual es la época mas alta de produccidn del cultivo?

;Cudl es el destino en la época de sobreproduccion de la mandarina arrayana?
(En cudles de los siguientes productos ha transformado la mandarina arrayana?

(Transformaria la mandarina arrayana de su finca en mermelada?

O O N 1R N e

;Consumiria una nueva mermelada a base de mandarina arrayana?

Nota. En la anterior tabla se muestra las diferentes preguntas aplicadas en la encuesta a

los 66 participantes de la vereda Llano de Gatos del Municipio de Palmas del Socorro.
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Para el desarrollo del objetivo dos, se describe el paso a paso empleado en la elaboracion

de la mermelada a base de mandarina arrayana descrito en el flujograma de proceso.

Descripcion de las Etapas.

Recibimiento de Materia Prima: Se recibié mandarina arrayana con una madurez

optima de todos los tamafios, color naranja y en buen estado.

Figura 4

Recibimiento de Materia Prima

Extraccion de la Pulpa: A la pulpa de mandarina arrayana se le retir6 la cascara y las

venas blancas que cubre los tajos, para evitar que su acido y amargor afecten la mermelada.
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Figura 5

Extraccion de la Pulpa

Adicion de los Ingredientes: En este proceso se mezclo ingredientes, los cuales fueron

la pulpa de la mandarina arrayana, azucar blanca, sal y pectina de manzana.

Figura 6

Adicién de Ingredientes
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Coccion: Se establecid una hora como tiempo para la coccion de la mermelada a una

temperatura de 105°C.

Figura7

Coccién de la Mermelada

Envasado: El envase que se utilizd fue de vidrio transparente, los cuales se esterilizaron

para evitar contaminacion del producto.
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Figura 8

Envasado de la Mermelada

Enfriamiento: La mermelada envasada paso a enfriamiento a temperatura ambiente para
terminar su proceso de sellado, para cerrar el empacado al vacio, técnica que fue aplicada para su

conservacion y posterior almacenamiento.

Figura 9

Enfriamiento de la Mermelada
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Almacenamiento: Se almaceno en un lugar fresco, seco y limpio mientras fue enviada a
laboratorio para su analisis, a temperatura ambiente cumpliendo lo establecido para la

conservacion de este tipo de alimentos.

Para el desarrollo del objetivo tres, se adelant6 un andlisis fisico-quimico y
microbioldgico en el laboratorio CICTA para poder conocer la composicion fisico quimica y
microbioldgica de la mermelada realizada a base de mandarina arrayana, la cual se determiné en
la formulacion tres de la estandarizacion del producto, por las caracteristicas organolépticas, que
se baso en la comparacién de los resultados obtenidos junto con la Norma Técnica Colombiana
285 del 2021 de este tipo de productos y de tal manera conocer si cumplia los rangos permitidos

para su consumao.
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2.1.2 Resultados
A continuacion, se muestran los resultados de la presente investigacion basada en cada

uno de los objetivos planteados.

Objetivo Uno: Encuesta a los productores de mandarina arrayana.

En las siguientes graficas se muestra la tabulacion de la encuesta realizada a los
productores de mandarina arrayana de la vereda Llano de Gatos del municipio de Palmas del
Socorro, en la que se plantearon 9 interrogantes tipo ICFES, para tener datos concretos
relacionados con la investigacion. Link de la encuesta:

https://docs.google.com/forms/d/e/IFAIpQLSe_3nSeK_0O3y7wMxuuu3MZeq9gggilBdb

QuqLEHtCHBjD5L0Q/viewform?usp=sf_link

Figura 10

Género de los Encuestados

Género
66 respuestas

@ Hombre
@ Mujer



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe_3nSeK_O3y7wMxuuu3MZeq9gggiIBdbQgqLEHtCHBjD5L0Q/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe_3nSeK_O3y7wMxuuu3MZeq9gggiIBdbQgqLEHtCHBjD5L0Q/viewform?usp=sf_link
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De los productores de mandarina arrayana encuestados, un 51.5% fueron hombres, es
decir que, segun la aplicacion del instrumento de recoleccidn de datos, el género masculino es
quien se dedica a la produccion de este tipo de fruta, ya que a pesar de que las mujeres tuvieron
un menor porcentaje en cuanto la participacion en la encuesta también son participes de dicha

labor en el campo en especial la citricultura.

Figura 11

Hectareas Cultivadas en Mandarina Arrayana

1. ;Cudntas hectdreas tiene cultivadas en mandarina arrayana?
66 respuestas

@ Media hectarea
@ 1 hectarea
2 - 3 hectareas
@ 3 - 4 hectareas
@ Mas de 5 hectareas

En la grafica anterior, se puede evidenciar que un 42.4% tiene sembrado media hectarea
de mandarina arrayana, seguido de un 33.3% con una hectéarea abarcando un 75.7% y el restante

tiene mas de 2 hasta 5 hectareas cosechadas con un 24.2% respectivamente.
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Figura 12

Manejo Agrondmico del Cultivo de Mandarina

2. ;Qué manejo agronémico le da al cultivo de mandarina arrayana?
66 respuestas

@ Manejo tradicional
@ Manejo organico

En la gréfica anterior, se muestra que el manejo agronémico de mayor aplicacion es el
tradicional con un 57.6%, esto dado que no se ha tenido la cultura de realizarlo de manera
organico, pues este Gltimo tuvo un valor de 42.4%, a pesar de ser mas amigable con el medio
ambiente, pero del cual no se tiene mayor conocimiento y la falta de acompafiamiento técnico, lo
cual genera un alto desconocimiento en la materia, pues ha llevado a que se emplee el uso de

insumos quimicos para su tratamiento.
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Figura 13

Principal Actividad Agricola

3. ¢El cultivo de mandarina arrayana es su actividad principal?
66 respuestas

®si
® No

Los productores encuestados, manifestaron que la actividad principal es la siembra 'y
cosecha de la mandarina arrayana con un 59.1%, lo que sefiala que es la fuente de ingresos que
tienen de alguna manera para subsistir, por su parte un 40.9% no lo ven de esta manera, ya que

no es la actividad principal en su diario vivir.

Figura 14

Produccion de Mandarina Arrayana

4. ;Cual es la produccion de mandarina arrayana en su finca?
66 respuestas

@ 70 canastillas

@ 100 - 150 canastillas
@ 200 canastillas

@ 250 - 300 canastillas
@ 300 - 400 canastillas
@ 500 - 600 canastillas
@ 800 canastillas

@ 1.000 canastillas

12V
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De acuerdo a los productores encuestados, un 50% obtiene entre 70 y 100 canastillas en
época de produccidn, por su parte el otro porcentaje varia entre 200 y 1000 canastillas

dependiendo del terreno que por supuesto tienen sembrado.

Figura 15

Epoca mas Alta de Produccion de Mandarina Arrayana

5. ¢Cual es la época mas alta de produccion del cultivo?
66 respuestas

@ Noviembre - Diciembre
@ Enero - Marzo

De acuerdo con la gréfica anterior, la época de mayor produccion de mandarina arrayana
es noviembre y diciembre con un 72.7% y un 27.3% manifestaron que era de enero a marzo; es
decir, en el primer trimestre del afio, pero en si los dos ultimos meses son los de mayor aumento
de produccion del fruto, lo que se refleja debido a su estado agrondémico y el sector en donde se

encuentran establecidos.
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Figura 16

Destino de la Mandarina en Epoca de Sobrecosecha

6. ;Cudl es el destino en la época de sobreproduccién de la mandarina arrayana?
66 respuestas

@ La desecha
@ La transforma
@ La comercializa a bajo precio

En la gréfica anterior, se evidencia que un 56.1% desecha la mandarina en época de
sobreproduccion, en cambio un 28.8% la comercializa a bajo precio y finalmente el 15.2% la
transforma, este ultimo proceso al tener el porcentaje mas bajo, permite deducir que son muy

pocos los citricultores que realizan este proceso.

Figura 17

Productos en los que se han Transformado la Mandarina Arrayana

7. ¢En cudles de los siguientes productos ha transformado la mandarina arrayana?
66 respuestas

@ Mermeladas

@® Jugos

@ Aceites esenciales
@ Ninguno

Y

46
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La mandarina arrayana, segun los encuestados con un 47% lo utilizan para jugos, seguido
por un 42.4% que no le dan ningdn uso a dicha materia prima, es asi que el 9.1% si la transforma

por medio de la elaboracion de la mermelada con base a esta fruta.

Figura 18

Transformacion de la Mandarina Arrayana en Mermelada

8. ¢ Transformaria la mandarina arrayana de su finca en mermelada?
66 respuestas

®si
® No

En la gréafica anterior se observa que la mayoria de los productores de mandarina
arrayana la transformarian en mermelada con un 80.3%, en cambio un 19.7% no realizaria dicho

proceso de preparacion en conserva casera o mermelada.
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Figura 19
Consumo de la Mermelada

9. ;Consumiria una nueva mermelada a base de mandarina arrayana?
66 respuestas

@® sSi
® \o

Segun la muestra encuestada de los 66 participantes, un 98.5% si consumiria una nueva
mermelada a base de mandarina arrayana, por otra parte, un 1.5% no lo haria, lo que indica que
es favorable la aceptacion sobre el consumo del producto que se presenta como alternativa a los

citricultores de la region.
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Aplicacion de la Encuesta.

Figura 20

Aplicacion de la Encuesta

Objetivo Dos: Elaboracion de mermelada a base de mandarina arrayana tipo casera.
Para la elaboracion de la mermelada se adelant6 una serie de procesos los cuales se

describen en el siguiente Flujograma:
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Figura 21

Flujograma de Procesos de la Mermelada de Mandarina Arrayana

INICIO

Recibimiento de

materia prima -

Devolver

Mandarina

dalrayana

L ___Si
Extraccidn de la pulpa j

Agregacion de
ingredientes

+ |

Si

N0

iMezclado
completo?

Y

Envasado

Y

Enfriamiento

'.I

¢ Cantral
de calidad
excelente?

No—| Area de desecho

| AlMmacenamiento

'

FIN

Nota. En el anterior flujograma de proceso se evidencio las etapas y permitié la

elaboracion del producto denominado mermelada a base de mandarina arrayana.
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Por otra parte, se adelantd la estandarizacion de la mermelada a base de mandarina
arrayana, en la que se realizo tres formulas que permitio llegar a estandarizarla para su posterior

consumo y poder presentarla como alternativa ante los productores de mandarina arrayana.

Para poder llevar a cabo dichas formulaciones, se tomaron como referente Cookpad
(Instituto de Reposteria), (Cookpad, 2020), quienes elaboran sus productos de la siguiente
manera: 5009 de azlcar blanca, 1k de mandarina, 1 limén empleado como pectina y por otra
parte también se tomd lo dicho por Bon Viveur (Escuela de Cocina), (Fernandez, 2021), quienes
la preparan de la siguiente forma: 600g de mandarina, 3g de azlcar, 1 manzana y cascara de dos
mandarinas, lo cual permitié que se modificaran, unificando cantidades como se describen a

continuacion:

Tabla 7
Formula Uno
Ingredientes Cantidades
Pl g e, i
Pectina de Manzana. 110g

En la tabla anterior, se muestra los ingredientes y cantidades para la elaboracién de una
primera muestra de la mermelada a base de mandarina arrayana; por tanto, se emplearon 440g de
pulpa de la fruta, 230g de azUcar blanca y 110g de pectina de manzana, la cual finalmente quedd

con un sabor muy amargo y muy liquida por el jugo de la mandarina que se utilizé.



52
APROVECHAMIENTO DE LA MANDARINA PARA MERMELADA

Tabla 8
Formula Dos
Ingredientes Cantidades
Pulpa de mandarina. 4009
Formula 2 Azlcar blanca. 2009
Bicarbonato de sodio. 19
Pectina de manzana. 100g

En la tabla anterior, se emplearon a diferencia de la formulacion uno, otro ingrediente
denominado bicarbonato de sodio con una cantidad de 1g, por su parte la pulpa de la mandarina
fue de 4009, 40g menos que en la primera preparacion, en cuanto el aztcar fue de 200g; es decir,
30g menos que la formula uno y en el caso de la pectina fue de 100g, siendo 10 g menos que la
anterior, por otra parte en cuanto la textura quedd un poco més espesa por la cantidad de fruta

empleada y a su vez se percibié un amargor no apetecido.

Tabla 9

Formula Tres

Ingredientes Cantidades
Pulpa de mandarina. 23879
Férmula 3 Azucar blanca. 310g
Sal. 79
Pectina de manzana. 1509

En la anterior tabla, la formulacion que se realizo fue de 23879 de pulpa de mandarina; es
decir, 5.9 veces mas que la anterior, en cambio el azucar fue de 310g, 110g mas que la formula
dos, en este caso se agrego 79 de sal, a diferencia de la otra, ya que de esta manera se buscé bajar
el nivel de amargor que las anteriores formulas presentaban y asimismo poder tener un

conservante; por otra parte, la pectina de manzana fue de 150g, lo que indica que fueron 50
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gramos mas que en la formula dos, esto con la finalidad de darle un espesor ideal y de igual
manera un sabor citrico natural de la mandarina arrayana.

Por lo anterior, las variables cuantitativas utilizadas en las formulaciones se basaron en:
Cantidad de mandarina arrayana empleadas / Cantidad de mermelada obtenida en las
preparaciones.

Es decir, en total se emplearon 3.227¢g de pulpa de mandarina arrayana, 740g de azUcar
blanca, 3609 de pectina, en la segunda elaboracion 1g de bicarbonato y en la tercera preparacion
79 de sal a diferencia de las otras preparaciones.

La materia prima empleada en la primera férmula fue de 20 mandarinas arrayanas para
un total de 130g de mermelada, en el caso de la segunda preparacion se empleé 17 mandarinas
que resultd 120g del producto y en la tercera que se emplearon 60 mandarinas arrayanas se
obtuvo 650g de mermelada a base mandarina arrayana.

Cabe resaltar que las anteriores formulas fueron planteadas por los investigadores del
presente proyecto, presentadas como una alternativa que permitiera llevar a la obtencion de una
mermelada casera natural a base de mandarina arrayana en la vereda Llano de Gatos del
Municipio de Palmas del Socorro, dando como resultado el producto que se muestra a

continuacion:
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Figura 4

Mermelada Producto Final

Objetivo Tres: Analisis fisico-quimico y microbioldgico de la mermelada de mandarina

arrayana.
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Tabla 10

Comparacion Fisico Quimica Frente la Norma Técnica de Mermelada

Unidad Prueba Fisico
Quimico
Grados brix 525

Unidad Norma Técnica
Colombiana 285-2021
60

Observaciones

La muestra esta por debajo de
lo estipulado en la norma
técnica de mermeladas.

Ph 3.71
Acidez ¢/100ml de la
muestra 0.90

Plomo 0.01

Estafio N.D

3a4

1.0mg/kg

250mg/kg

La muestra se encuentra en
los rangos permitidos por la
norma técnica de mermeladas.

La muestra tiene una acidez
méas baja que lo establecido
por la norma técnica.

La muestra presenta un menor
porcentaje de plomo de lo
permitido por la norma.

La muestra no presenta
presencia de estaiio en su
composicion.

En la anterior tabla, se muestra la composicion fisico quimica que tiene la mermelada de

mandarina arrayana que se envio a andlisis de laboratorio, lo cual se compara con la Norma

Técnica Colombiana 285 del 2021 para estos productos, se evidencio que cumple con los

requerimientos de composicion éptimos para el consumo humano.
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Tabla 11

Comparacion Prueba Microbiologica Frente la Norma Técnica de Mermelada

Unidad Fisico Quimica

Unidad Norma técnica
Colombiana 285-2021

Observaciones

Aerobios < 10

Coliformes < 10
Escherichia coli < 10
Esporas de clostridium
sulfito reductor < 10

Mohos y levaduras < 10

Salmonella spp. Ausencia

10

<10

<10

<10

30

De acuerdo al método
aplicado en laboratorio la
muestra esta libre de aerobios.

La muestra esta libre de
coliformes totales.

La muestra esta libre de
escherichia coli.

La muestra esta libre de
esporas de clostridium sulfito.

La muestra esta libre de
mohos y levaduras.

La muestra esta libre de
salmonella spp.

Después de realizada la comparacion con la Norma Técnica Colombiana 285 del 2021 y

los resultados de Laboratorio en cuanto la prueba microbiolégica, se determin que era una

muestra Optima para su consumo, ya que no se evidencio presencia de microorganismos

patdgenos.

2.1.2.1 Discusién

En el presente proyecto de investigacion, basado en el aprovechamiento de la mandarina

arrayana, para la elaboracion de una mermelada en la vereda Llano de gatos del municipio de

Palmas del Socorro, se realizo la aplicacion de un instrumento de recoleccion de la informacion

en la que se llevo a cabo una encuesta a 66 productores de la region que determinaron que habia
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alrededor de una y tres hectareas sembradas con este tipo de fruta, las cuales equivalen
aproximadamente entre 70 y 1.000 canastillas, la cual era implementada para la elaboracion de
jugos; en cuanto, a la preparacién de la mermelada como se plantea en esta investigacion no fue
una actividad prioritaria para los productores, es asi que se pudo determinar que la mayoria de
personas encuestadas no transforman esta fruta.

Por otra parte, se realiz6 una revision de literatura de fuentes secundarias, para concluir
que la ultima formula de las tres planteadas era la apropiada, ya que se encontraron en teoria dos
formulaciones similares que fueron referente para poder elaborar la mermelada, la cual se acoge
a los parametros de la Norma Técnica Colombiana 285 del 2021 para este tipo de producto.

Ademaés, dando cumplimiento a la calidad del producto que se plantea como alternativa a
los productores de mandarina arrayana de la vereda Llano de Gatos, se llevo a cabo un andlisis
de laboratorio fisico-quimico y microbioldgico, el cual arroj6é condiciones 6ptimas y
caracteristicas propias del producto que lo hace favorable y por ende se puede definir que cumple
con las condiciones técnicas para poder ser consumido y a su vez convertirse en la alternativa de

transformacion para los productores de la region.
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3. Conclusiones

Segun el diagnostico realizado a los 66 productores, la cantidad de canastillas de
mandarina que se producen esté entre las 70 y 1000 con un 72.7% manifestado por los
encuestados, la cual se da en la época del afio comprendida entre noviembre y diciembre;
también expresaron en un 80.3% que transformarian la mandarina arrayana en mermelada; es
decir, que aceptaria esta alternativa para transformar la fruta.

En relacién a la estandarizacion de la formula de mermelada de mandarina, con las tres
preparaciones realizadas, la tercera se tom6 como referente para la preparacion de la mermelada,
ya que se asemejaba a lo encontrado en la literatura en cuanto a cantidades e ingredientes. Estas
formulas tuvieron modificaciones, pues se le agreg6 sal a diferencia de las demas, la cual
permitié una disminucion del sabor amargo, de igual manera al agregarse mayor cantidad de
pulpa la consistencia del producto quedo con caracteristicas propias de mermeladas elaboradas a
base de esta fruta y de acuerdo a la Norma Técnica Colombiana 285 del 2021; en cuanto, al
azucar fue de 310g, aumentado un 29.03% mas que en las dos formulaciones anteriores y
aumentado un 73.3% en la pectina respectivamente.

Se logré una mermelada a base de mandarina arrayana apropiada, a la cual se le realiz6
una prueba fisico quimica, en la que se observo 52,5 de grados brix, 3,71 de Ph y 0,90 de acidez
total, encontrados en los rangos permitidos para la elaboracion de este tipo de productos, asi
mismo se llevo a cabo un andlisis microbioldgico, el cual resulto libre de presencia de
microorganismos contaminantes, lo que sefiala que la mermelada formulada en la presente

investigacion cumple con la calidad y requerimientos técnicos para poder ser consumida y a su
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vez ser la alternativa de transformacion para los productores de mandarina arrayana de la vereda

Llano de Gatos del Municipio de Palmas del Socorro.
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4. Recomendaciones

Transformar la mandarina arrayana en productos alimenticios tales como las
conservas de manera natural y sobre todo innovando en otros productos como la
extraccion de aceites esenciales, los cuales son utilizados en la industria de

alimentos y productos de aseo como esencia.

Al realizar un proceso de elaboracion de mermelada, es fundamental emplear los
procesos con Buenas Practicas de Manufactura e higiene para que se obtengan

productos inocuos y dptimos para el consumo de las personas.

No emplear aditivos a la mermelada natural a base de mandarina arrayana, para que
mantenga sus propiedades organolépticas apropiadas y sea saludable para los

consumidores.
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Apéndices

Apéndices A

Aplicacion de la Encuesta a los Productores de Mandarina

Link de la Encuesta:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe_3nSeK_03y7wMxuuu3MZeq9gggilBdb

QuqLEHtCHBjD5L0Q/viewform?usp=sf_link


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe_3nSeK_O3y7wMxuuu3MZeq9gggiIBdbQgqLEHtCHBjD5L0Q/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe_3nSeK_O3y7wMxuuu3MZeq9gggiIBdbQgqLEHtCHBjD5L0Q/viewform?usp=sf_link
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Apéndices B

Mermelada de Mandarina Arrayana
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Apéndices C

Resultado de Prueba Microbioldgica de la Mermelada en el Laboratorio

—— INFORME DE ENSAYO

LABORATORIO DE FOITIE.01

et o “ E ALIMENTOS
o -CICTA- INF 2259-22
Versién: 12
INFORME DE ENSAYO
| FEcHA DE EMIsTON: | 20220727 | coniGo DEMUESTRA: | M 2259+22 |
FECHA DE RECEPCION: | 202206-30 FECHA DE ANALISIS: | 2022-06-30 2 20220720

| PLAN DE MUESTREO: | No aplica | LuGaR DE ANALISTS: | Labaratorio NOQUALAB

INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE

NOMBRE/EMPRESA: Luz Mirian Gonzélez Marin | revérono: | 320 8130435
DIRECCION: Conjunto Residencial Puerta del Golpe casa 8 - Socorro, Santander
DESCRIPCION DE MUESTRA: | Mermelada de Mandarina Arrayana, Finca el Regalo
TABLA 1, RESULTADOS REPORTADOS POR EL LABORATORIO INOQUALAB INFORME M=4417-22
METODO DE ANALISIS
PARAMETROS UNIDAD | RESULTADO 7 Normativided ESPECIFICACION
o m: 10 UFC/g
Aerobios meséfilos Urc/g <10 150 4833-1: 2013 H: 100 UG/
Collformes tta 2 UrClo <16 150 mz:‘zoow«oao n:‘::do UrC/g
Escharichia col UFC/g <10 e M m: <10 UFC/g
i R W Bl BT
Mohas y levaduras UFC/g <10 150 21527-1:2008 ,j,'};&‘ﬂg;;
Saimoneiia spp 1259 Ausencia 1S0 6579-1:2017 Ausencia
UFC: Unidaces formadoras de colonias  NMP: Numero mds probable
Datos revisados por Fabiin A, Castro, Microbidlogo y Bicanalista (TP N* 1098766433)
REVISO AUTORIZO
/ —
ey L
MSc. R. Vi n Dr. Luls Javier
Quimico PQ2839 PhD, Qca, Bioquimica y Clencia de Alimentos
Coordinador téenico y calidad Director

NOTA: a) Este iforme de resuliados Cormesponde Unicaments 3 [a muestra rechics y aralzada on o aborstoria, B) Sn b aprebackin el ladarstons,
1O e puede reproduc este Worme, excepto uand e reprodice en s totalded, ©) B laboratorio e e hace resporsable por la Informacidn
wminitrace por o dente.

FIN DEL INFORME

CICTA - Laboratorio de Alimentos ™ I " —
km. 2 via al Refugio, Sede UIS Guatguara ~ Pledecuesta, Santander L z 5
Teléfono: (7) 655 0804 C'C :
cicta@uis odu co Pagina | de |
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Apéndices D

Resultado de Anélisis Fisico quimico de la Mermelada

[ ] INFORME DE ENSAYOD
Universidad LABORATORIO DE FOITIE.O1
Industrial de. ALIMENTOS
Sancander CICTA INF 2258-22

Versidn: 12
INFORME DE ENSAYO

FECHA DE EMISION: 2022-07-22 CODIGO DE MUESTRA: M 2258-22

FECHA DE RECEPCION:  |2022-06-30 FECHA DE ANALISIS:  [202207-12 a 2022-07-18

PLAN DE MUESTRED: [N aplica LUGAR DE ANALISIS:  [Laboratorio die Almentes CICTA - GIMBA

INFORMACION SUMINISTRADA POR EL CLIENTE

NOMBRE/EMPRESA: Luz Mirian Gonzdlez Marin TELEFONO:  [320 8130435

DIRECCION: Conjunt Residencial Puerta del Golpe casa § - Socomo, Santander

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:  |Mermadada de Mandaring Arayana, Finca ¢l Regab

TABLA 1. RESULTADOS ANALISIS DE M 2258-22

METODO DE ANALISIS
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO [Normatividad
. Refractométrico
Grados Brix Brix 52,5 AGAC 540,08
L Potenciomitrios
pH Unidades de pH 37 e S
Acidez total Titulometria
acido citrica) /300 mi. muesira 0% ADAE 942.15
Espes de 1 atGmica
Ploma Mgk muestra 0,01 asistida por digestién por microondas
NTC-EN 14084:2021
Espectroscopia de absoecion atbmica
E=tafio migkg muestra ND aststida por digestidn por microondas
UME-EN 15764:2010

M.D = No detectado

REVISO AUTORIZO

I L;—_:K-

me % l’ill'ﬁl

MSc. Arfey R. Villamizar ), Dr. Luis Javier Lipez
PQ-2839

Quimico PhD, Qca, Bioquimica y Ciencia de Alimentos
Coordinador téenico y calidad Director

NOTA: a) Eshe informe de resuliados comesponde Uricamente a la muesira necibida ¥ aralizada en of laboraiono, b) 5in kb aprobaciin del

laborateria,
na se puede roproducis este informe, exocpho cuande se neproduon on sa intalidad. €] El laberatono no se hace responsable per kb infarmacidn
suminisirada por of clienbe.

FIN DEL INFORME

CICTA - Laboratania de Alimentos

A I
km, 2 via al Refugio, Sede UI3 Guatiguara - Piedecuesta, Santander % [ :I| : A
[ :

Telefono: (607) 6550804
cictaliiuis.edu.co Pagina | de |






