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RESUMEN

TITULO: DETERMINACION DEL GRADO DE GELIFICACION EN LA PRODUCCIQN DE PASTA
DE FRUTAS TROPICALES (PINA' Y MORA) CON LA UTILIZACION DE LA CASCARA DEL
MARACUYA (pasiflora edulis flavicarpa) EN EL MUNICIPIO DE SAN ALBERTO, CESAR"

AUTORES: JOSE LEONARDO CORREAL BERMUDEZ, WILLIAM LEONARDY GUTIERREZ
JIMENEZ*

PALABRAS CLAVES: Maracuya, coccidn, extraccion, pectina, grado brix.
DESCRIPCION:

El presente trabajo de grado es de caracter investigativo, tiene como finalidad determinar el grado
de gelificacién en la produccién de pasta tropical con contenido de frutas de pifia y mora en el
Municipio de San Alberto departamento del Cesar. Para esto, se sometié a coccién la cascara del
maracuya (pasiflora edulis flavicarpa) a una temperatura de 100°C con un tiempo de 45 min.
Posteriormente, se procedid a la extraccidn de pectina de la cascara para ver su rendimiento. La
pectina se aplico en tres muestras diferentes T1, T2 y T3, la cual fue utilizada para la elaboracién de
la pasta tropical con un tiempo de 15 min cada una, donde la muestra T1 se le aplicaron 200gr de
pectina, a la muestra T2 se le aplicaron 300gr de pectina, y a la muestra T3 se le aplicé 400gr de
pectina, de las tres muestras la mejor muestra fue T3 la que logro obtener el grado de gelificacién
de 75 grados brix para la elaboracion de la pasta tropical.

Finalmente, al producto terminado con su formulacion definida se le realizaron unas pruebas de
analisis Bromatol4gicas y Microbioldgicas para determinar si el producto es para consumo humano,
en la ciudad de Bucaramanga — Santander, en el Laboratorio Bacteriol6gico de Alimentos LABALIME
S.A.S. Este laboratorio dio la aceptacién para la elaboracién de la pasta de frutas tropicales pifia y
mora.

" Trabajo de grado
** Instituto de Proyeccién Regional y Educacion a Distancia. Produccion Agroindustrial. Director: Ing.
José Manuel Vera Romero
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SUMMARY

TITLE: DETERMINATION OF THE GRADING OF GELIFICATION IN THE PRODUCTION OF
TROPICAL FRUIT PASTA (PINEAPPLE AND MORA) WITH THE USE OF THE CASCARA DEL
MARACUYA (pasiflora edulis flavicarpa) IN THE MUNICIPALITY OF SAN ALBERTO, CESAR”

AUTHORS: JOSE LEONARDO CORREAL BERMUDEZ, WILLIAM LEONARDY GUTIERREZ
JIMENEZ™

KEYWORDS: Passion fruit, cooking, extraction, pectin, degree brix.

DESCRIPTION:

The present degree work is investigative, its purpose is to determine the degree of gelation in the
production of tropical pasta with pineapple and blackberry fruit content in the Municipality of San
Alberto department of Cesar. For this, the passion fruit peel (Pasiflora edulis flavicarpa) was subjected
to cooking at a temperature of 100 ° C with a time of 45 min. Subsequently, the pectin was extracted
from the shell to see its performance. The pectin was applied in three different samples T1, T2 and
T3, which was used for the elaboration of the tropical paste with a time of 15 min each, where the T1
sample was applied 200gr of pectin, to the sample T2 300gr of pectin was applied to it, and to the T3
sample 400gr of pectin was applied, of the three samples the best sample was T3 which managed to
obtain the degree of gelation of 75 degrees brix for the preparation of tropical pasta.

Finally, the Bromatological and Microbiological analysis tests were performed on the finished product
with its defined formulation to determine if the product is for human consumption, in the city of
Bucaramanga - Santander, in the Laboratory Bacteriological of Foods LABALIME S.A.S. This
laboratory gave acceptance for the production of pineapple and blackberry tropical fruit paste..

" Degree work
™ Institute of Regional Projection and Distance Education. Agroindustrial Production director: Ing.
José Manuel Vera Romero
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INTRODUCCION

En la industria se utiliza actualmente gelificantes artificiales para la elaboracion de
productos como el bocadillo. El gelificante (pectina) es una sustancia que
normalmente se utiliza para darle la textura a este producto, sin embargo, dentro
del proceso de investigacion, se reconoce que en la cascara de maracuya hay cierta
cantidad de pectina o geles naturales, que pueden ser de ayuda en la elaboracién
del producto. De acuerdo con lo anterior, esta investigacion propone aprovechar de
forma eficaz el subproducto (cascara) de las fabricas que producen pulpa de

maracuya.

El tipo de investigacion que se utiliza en este estudio es experimental, ya que se
manipulan variables para determinar la forma adecuada de producir la pasta
tropical. Mediante la elaboracién de este proyecto, se busca crear una manera para
aprovechar las propiedades de la cdscara de maracuya, en la preparacion de pasta
como gel, en reemplazo de la pectina comercial. Por esta razén, se propone
elaborar una pasta de frutas tropical (pifia y mora), con la adicion de la pectina de
la cascara como gelificante natural, teniendo en cuenta la necesidad que existe en
algunos consumidores acerca de alimentarse de manera mas saludable. La pectina
natural “esta considerada por muchos especialistas como un tipo de fibra, y es que
su funcién es idéntica a la de ésta, ya que no aporta ningln nutriente a nuestro
cuerpo, pero se encarga de eliminar los residuos y toxinas que se encuentran en

nuestro organismo.”

1 VITONICA. Propiedades de la pectina. [En linea] [7 de junio de 2019] Disponible en:
https://www.vitonica.com/alimentos-funcionales/propiedades-de-la-pectina
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A su vez, con este producto se busca una nueva alternativa socioeconomica de
produccion, innovando el mercado con algo mas natural. Por otra parte, beneficia a
los cultivadores del municipio de San Alberto en el departamento del Cesar, pues
permite generar empleo. Gracias a esta iniciativa se puede aprovechar al maximo
este subproducto (cascara de maracuyd) que no es utilizado en la cotidianidad.
Ademas, ayuda a mejorar el medio ambiente dando otro tipo de uso a los residuos

organicos.

Para la preparacion de la pasta tropical en el Municipio de San Alberto —Cesar, se
inicié con la recoleccion y la seleccién de la materia prima, pesaje y corte de la
misma, para su transformacion y adicionando los demas insumos para su
elaboracion; con pruebas de ensayo — error y pruebas sensoriales se determiné la
formulacion adecuada para el producto, con pruebas microbiologicas Yy
bromatolégicas; el analisis realizado al producto, se determina que cumple con la
normatividad, puesto que los parametros estan dentro de los limites establecidos

segun la norma técnica colombiana NTC 5856.
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1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

1.1 DEFINICION Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La mayor parte de lo que se ofrece en el mercado hoy dia como alimento, es
artificial, sintético, lleno de preservativos, aditivos, colorantes y sabores artificiales,
hormonas y antibi6ticos. Las sustancias que se afiaden a los alimentos para
mantener o mejorar su inocuidad, su frescura, su sabor, su textura o su aspecto
reciben como nombre aditivos alimentarios. “Algunos de ellos se llevan empleando
desde hace siglos para conservar alimentos, como ocurre con la sal (en carnes
como el tocino y los pescados secos), el azucar (en las mermeladas) y el dioxido de

azufre (en el vino).”

En el transcurso del tiempo se han obtenido una gran variedad de nuevos aditivos
para satisfacer las necesidades de la produccién alimentaria, ya que las condiciones
de preparacion de los alimentos a gran escala son muy distintas de las existentes
en los hogares. Los aditivos son necesarios para preservar la inocuidad de los
alimentos elaborados y para mantenerlos en buenas condiciones durante su
transporte desde las fabricas o cocinas industriales hasta los consumidores,
pasando por los almacenes y los comercios. Sin embargo, existe una preocupacion
por algunos sectores de la poblacién a causa del consumo elevado de productos

artificiales y las afectaciones que puede generar a largo plazo.

En la industria se utiliza actualmente gelificantes artificiales para la elaboraciéon de

algunos productos, entre los cuales se encuentra el bocadillo. Esta sustancia ayuda

2 Aditivos alimentarios. [En linea] [7 de junio de 2019] Disponible en: https://www.who.int/es/news-
room/fact-sheets/detail/food-additives
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a mejorar la textura del producto, sin embargo, con este proyecto se busca producir
de forma natural este gelificante, garantizando al consumidor productos mas
organicos y saludables. Se han identificado propiedades gelificantes (pectina) en la
cascara del maracuya, por lo tanto, es una alternativa para reemplazar la comercial
en la elaboracion de una pasta tropical con frutas pifia y mora; estas frutas poseen
un alto contenido de agua lo cual dificulta lograr la textura deseada de la pasta

tropical.

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

¢,Como determinar el grado de gelificaciébn en la produccion de pasta de frutas

tropicales (pifia y mora) con la utilizacion de la cascara de maracuyé en el municipio

de San Alberto, Cesar?

1.3 DELIMITACION DEL PROBLEMA

Delimitacion Espacial.

La elaboracion de la pasta tropical con frutas (pifia y mora) se desarrollé en el

municipio de San Alberto en el departamento del Cesar, Colombia.
Delimitacion Conceptual.
La presente investigacion se enfoca en la determinacion del grado de gelificacion

en la produccién de pasta tropical con frutas (pifia y mora), en el Municipio de San

Alberto en el departamento del Cesar.
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Esto lleva a un proceso investigativo para hallar el grado de gelificacion en la
produccion de pasta tropical, lo que permite obtener un producto inocuo, innovador
y mas saludable, generando un mayor consumo de frutas como: pifia y mora con el

fin de impactar en el mercado.

Delimitacion Cronolégica.

El presente proyecto investigativo inicié a partir del primer semestre del 2019 con
las caracteristicas de las materias primas. Durante los 6 meses siguientes se trabaj6
en la elaboracién del producto pasta tropical con frutas (pifia y mora), y se procedio

al andlisis de los resultados.

1.4 JUSTIFICACION

El maracuya (Pasiflora Edulis flavicarpa), “es una fruta con gran valor nutricional. El
agua es su principal componente. Posee una gran cantidad de carbohidratos por lo
que su valor caldrico es muy elevado. Cabe destacar su contenido de vitamina A,
vitamina C y respecto a los minerales, su aporte de potasio, fésforo y magnesio.
Ademas, contiene una cantidad elevada de fibra, que mejora el transito intestinal y
reduce el riesgo de ciertas alteraciones y enfermedades™. Mediante la elaboracion
de este proyecto se busca crear una forma de aprovechar las propiedades de la
cascara del maracuyda para la preparacion de pasta como gel, en reemplazo de la
pectina comercial, garantizando un producto final mas saludable. Por esta razon, se
propone elaborar una pasta de frutas tropical (pifia y mora), con la adicion de la

pectina del maracuya como gelificante natural.

3 LA VANGUARDIA. Maracuya: beneficios, propiedades y valor nutricional. [En linea] [7 de junio de
2019] Disponible en: https://www.lavanguardia.com/comer/materia-
prima/20180711/45803718261/maracuya-fruta-de-la-pasion-propiedades-valor-nutricional-
beneficios.html
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Con la elaboracion de esta pasta de frutas tropical (pifia y mora), se busca una
nueva alternativa socioecondmica de produccién, innovando el mercado con un
producto mas natural. Por otra parte, beneficia a los cultivadores del municipio de
San Alberto, Cesar pues permite generar empleo. Gracias a esta iniciativa se puede
aprovechar al maximo este subproducto (cascara de maracuyd) que no es utilizado
en la cotidianidad. Ademas, ayudaria a mejorar el medio ambiente utilizando los

residuos organicos.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo General. Determinar el grado de gelificacion en la produccion de
pasta de frutas tropicales (pifia y mora) con la utilizacion de la cdscara de maracuya

(Pasiflora edulis flavicarpa) en el municipio de San Alberto, Cesar.

1.5.2 Objetivos Especificos

v Analizar las caracteristicas de las materias primas utilizadas en el proceso de
extraccion de pectina y el tratamiento utilizado para el mismo.

v' Determinar el tratamiento ideal para la obtencion de la pectina a partir del
maracuya.

v Realizar la formulacion y elaboracion de la pasta de frutas tropical (pifia y mora).

<

Determinar el porcentaje de pectina natural a utilizar en la pasta de frutas.

v" Realizar analisis bromatolégico y microbiol6gico al producto con la formulacion
definida para determinar si es apto para el consumo humano.

v" Desarrollar pruebas sensoriales para conocer la aceptacion del producto en el

mercado.
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2. MARCO DE REFERENCIA

2.1 MARCO CONTEXTUAL

La Universidad Industrial de Santander, realizdé una investigacion en el afio 2014
con respecto a la pasta de maracuya, partiendo de la formulacién existente del
bocadillo de guayaba. Se analizaron las caracteristicas organolépticas (olor, color,
sabor y textura), los cambios fisicos y quimicos, estandarizando asi su formulacién,
dando como resultado la obtencién de una pasta de maracuya ajustada a las
condiciones fisiolégicas de la fruta, constituyéndose en un punto de partida para

proponer proyectos econémicos.

Para el afio 2015, la Universidad Central de Ecuador (Quito), también hizo una
investigacion de extraccion de pectina de la cascara de maracuya mediante
hidrélisis acida usando acido citrico, la cual se utilizé para formular mermeladas de
la misma fruta con varias composiciones. Se caracterizdé la pectina mediante
ensayos fisicoquimicos y se compararon sus propiedades con datos de una muestra
comercial, logrando comprobar la similitud entre los dos tipos de pectina. Para la
formulaciéon de mermeladas se establecieron las composiciones de cada una de
ellas, y se elaboraron las muestras teniendo como parametro fijo al porcentaje de
azucar y como variables al porcentaje de fruta y pectina, aplicando dos disefios
factoriales. Las formulaciones fueron evaluadas en sus propiedades fisicas y
guimicas, ademas de someterse a un analisis sensorial para determinar cual fue la
mejor formulacién segun su aceptabilidad. Se concluyé que el medio extractante
utilizado y las condiciones de extraccion (tiempo y temperatura) tienen un efecto
directo en las propiedades de la pectina de maracuya, las cuales segun los
resultados obtenidos son adecuadas para elaborar mermeladas con bajo contenido

en azucar con caracteristicas sensoriales agradables, los resultados también
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establecieron que la mejor formulacién tiene 60°Brix y una composicion del 54% de
azucar y del 43 y 3% de fruta y pectina respectivamente.

En la escuela politécnica nacional hizo una extraccién de pectina de la corteza de
maracuya amarilla (pasiflora edulis flavicarpa) donde se aprobaron diferentes
valores de pH. El contenido total de pectina de la corteza del maracuya fue del
14,2%. Esta pectina fue extraida, activada y purificada con carbon. El rendimiento
del proceso fue de 62,0%; ya que en estas condiciones la pectina extraida present6
un grado de esterificacion del 90,9%, un 13,4% de metoxilos, con un tiempo de
gelificante de 4 minutos y con un contenido del 83,6% de acido.*

Segun la Corporacién Colombiana de Investigacion Agropecuaria Corpoica (2009),
el aumento en la produccion de mora en Colombia esta relacionado con factores
como la existencia de zonas apropiadas para su cultivo, la aceptacién para su
consumo fresco, su valor nutricional y sus propiedades antioxidantes (potencial

nutracéutico) que implican altas posibilidades agroindustriales.

Por otra parte, la mora se adapta en diferentes alturas sobre el nivel del mar en un
rango que va de 1.200 a 3.500 metros; pero el rango de altura mas apropiado es de
1.800 a 2.400 metros, con la temperatura de 16 a 18°c, humedad del ambiente de
70 a 80% Yy precipitacion de 1.200 a 1.700 milimetros anuales. Por encima de los
2.400 metros de altura, la produccion es menor y se afecta la calidad y el tamafio
de los frutos (Corpoica, 2008).°

4TOBON, Lady. VILLALBA. Evolucion sensorial de la pectina obtenida a través de la técnica
artesanales presion y fraccion para la extraccion en la cascara de maracuya (pasiflora edulis f.
flavicarpa) En la elaboracién de un bocadillo. [En linea] [22 DE mayo de 2019] Disponible en:
http://tangara.uis.edu.co/biblioweb/tesis/2018/172394.pdf

5SISPA. Insumos y factores asociados a la produccion agropecuaria. [En linea] [21 de mayo de 2019]
Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/agropecuario/sipsa/insumos_factores_de_produccion
_hov_2013.pdf
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Igualmente, la pifia (Ananas comosus L) es otra de las frutas seleccionadas para la
elaboracion de la pasta tropical en el municipio de San Alberto — Cesar. Esta fruta
tiene origen en América del Sur. No se conoce con certeza el pais de procedencia,
pero se cree que su domesticacion puede ser de una zona entre Brasil y Uruguay

donde se propag0 a otros paises del continente y posteriormente a Europa y Asia.

En relacidn con los requerimientos edafoclimaticos el cultivo de la pifia se observa
gue se desarrolla adecuadamente en altitudes entre los 800 y 1.200 metros sobre
el nivel del mar, no obstante, por tener un origen tropical puede desarrollarse bien
entre los 0 y los 1.400 de pendiendo de las variedades. Respecto al tipo de suelo,
esta fruta demanda que sean permeables de buena aireacion y de acuerdo con la

textura que sean francos, con un pH 6ptimo de 5 a 5,8.

Segun la cifra de la encuesta nacional agropecuaria (ENA, 2015), se registré un total
de 8.871 hectareas (has), sembradas para el cultivo de la pifia, de las cuales el
51,38% correspondio al area en edad productiva, de donde se extrajo un total de
125.150 toneladas (t), asi, el departamento de Valle del Cauca reportd los mayores

volimenes con un 35,22%, seguir.®

8SISPA. Insumos y factores asociados a la produccion agropecuaria. Anand. [En linea] [21 de mayo
de 2019] Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/agropecuario/sipsa/Bol_Insumos_dic_2016.pdf
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2.2 MARCO DE TEORICO

2.2.1 Morfologia del Maracuya

Figura 1. Morfologia del Maracuyéa

Mesocarpio

Exocarpio Semillas

Figura 2. Tabla de color para el maracuya

5056

Fuente: SCIELO. Tabla de color maracuya. Disponible en:

http://www.scielo.org.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0120-
99652007000100010

Mesocarpio: Es la parte blanca y blanda porosa, lugar donde se extrae la pectina
del maracuyd, tiene un grosor de aproximadamente 6mm que al contacto con el

agua se ablanda con facilidad.

Exocarpio: Es la corteza del fruto o cascara, esta cubierto de una cera natural que
le da brillo. El color varia desde el verde al amarillo hasta su maduracion.
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Semillas: Son de color pardo oscuro, contienen el jugo de color amarillo opaco, de
sabor agradable, bastante acido y muy aromaético.’

2.2.1 Elaboracién de Bocadillos. El bocadillo es una pasta o conserva resultante
de la mezcla y coccion exclusivamente de la pulpa de guayaba (psidiumgu ajava)
seleccionada, con azucar u otros edulcorantes y aditivos permitidos en la legislacion

nacional vigente.

2.2.1.1 Requisitos Generales. La pasta tropical debera presentar las siguientes

caracteristicas sensoriales:

Color: Uniforme, caracteristico de la fruta empleada, sin que presente extrafio por

elaboracion defectuosa.

Olor: Propio de la guayaba y libre de olores extrafios.

Sabor: Sabor distintivo, y propio de la guayaba, debe estar libre de cualquier sabor

extrafio.
Consistencia: Firme y suave.
Acidos Pectinados: son capaces de formar geles si el pH y los solidos solubles

son adecuadas. Las sales de estos acidos se llaman pectinados, si solo una parte,

pero mayoritaria de los carboxilos esta esterificada.

7 BIBLIOTECA AGROECOLOGICA FUNDESYRAM. Morfologia del maracuya. [En linea] [23 de
mayo de 2019] Disponible en: http://www.fundesyram.info/biblioteca.php?id=3466
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Pectinas: su principal caracteristica es su gran capacidad de formar geles en
presencia de acidos solidos solubles. Los acidos pectinados son solubles en agua

caliente con un contenido medio de éster metalico.

Empaque: El empaque para el bocadillo debe ser de un material de grado
alimenticio y de forma tal de que dé al producto una adecuada proteccién durante

el almacenamiento, transporte y expendido.

2.2.2 Caracteristica General del Maracuya

2.2.2.1 Botanica: arbusto o liana rastrera, enredadera, que pertenece a la familia
de las Pasiflordceas. Sus hojas que son dentadas miden de 7 a 20 cm de longitud,
sus flores son hermafroditas y solitarias por lo que se aconseja realizar polinizacién
manual. El maracuya se multiplica por semillas y por estacas lefiosas. La primera
cosecha se da a los seis 0 siete meses después de la siembra. Es de clima tropical,
se desarrolla bien en alturas de 300 a 1000 msnm. Prefiere un clima con épocas
secas y humedas y un total aproximado de 1500 a 3000 mm de agua al afio. Prefiere
los suelos arcillo-arenosos. Se conocen gran cantidad de variedades, pero se
pueden agrupar en dos grandes grupos, las amarillas y las moradas. 8

Composicion Nutricional del Maracuya: 100 Gramos de Pulpa con Semillas

Contienen:®

Tabla 1. Composicién nutricional.

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 90
Agua 7519

¢ BIBLIOTECA AGROECOLOGICA. Cultivo de maracuya. [En linea] [7 de junio de 2019] Disponible
en: http://www.fundesyram.info/biblioteca.php?id=2662

9 COVER-PRO-FRESCO-FRUTAS. Fichas técnicas [En linea] [21 de mayo de 2019] Disponible en:
http://www.fao.org/3/a-aul73s.pdf
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COMPUESTO CANTIDAD
Carbohidratos 2129
Grasa 0.79
Proteina 229
Fibra 049
Ceniza 08¢
Calcio 13 mg
Fosforo 64 mg
Hierro 1.6 mg
Tiamina 0.1 mg
Riboflavina 0.13 mg
Niacina 1.5mg
Acido ascorbico 30 mg

Fuente: MORTON Julia F. Purdue University. Fruits of warm climates. Miami.FL afio
2019

2.2.3 Informacion General de la Mora. La mora es una fruta que contienen 1,19
gramos de proteinas, 6,24 gramos de carbohidratos, 1 gramos de grasa y 6,24
gramos de azucar por cada 100 gramos, aportando 45 calorias a la dieta. Entre sus
nutrientes también se encuentran las vitaminas A, B9, C y K.%0

Composicion Nutricional de la Mora Por 100 Grs.!

Tabla 2. Composicion nutricional de la mora

COMPOSICION CANTIDAD (GR) CDR (%)
Calorias 45 2.4 %
Carbohidratos 6.24 2%

Proteinas 1.19 25 %
Fibra 3.16 10.5%
Grasas 1 19%

0 ALIMENTOS.ORG. Mora. [En linea] [21 de mayo de 2019] Disponible en:
ttps://alimentos.org.es/mora

11 VEGAFFINITY. Mora: Beneficios e informacion nutricional. [En linea] [23 de mayo de 2019]
Disponible en: https://www.vegaffinity.com/alimento/mora-beneficios-informacion-nutricional--f139

31



MINERALES CANTIDAD (MG) CDR (%)
Sodio 2.4 0.2%
Calcio 44 3.7%
Hierro 0.9 11.3%
Magnesio 0 0%
Fésforo 30 4.3 %
Potasio 190 9.5 %
VITAMINAS CANTIDAD (MG) CDR (%)
Vitamina A 0.05 5%
Vitamina B1 0.03 25%
Vitamina B2 0.04 3.1%
Vitamina B3 0.6 0%
Vitamina B12 0 0%
Vitamina C 17 18.9%

Fuente: VEGAFFINITY. Mora: Beneficios e informacion nutricional. [En linea] [23 de
mayo de 2019] Disponible en: https://www.vegaffinity.com/alimento/mora-

beneficios-informacion-nutricional--f139

2.2.4 Informacion General de la Pifia. La pifia Ananas comosus L, una fruta
diurética y depurativa que contribuye a eliminar por la orina las toxinas que acumula
nuestro organismo y, ademas, previene el estrefiimiento debido a la gran cantidad
de fibra que aporta. Activa el metabolismo y la eliminacién de grasa, facilita la
digestién. Es uno de los frutos mas sanos de la naturaleza. La pifia es rica en
vitaminas C, B1, B6, acido félico (una vitamina del complejo B que es esencial para
la vida) y minerales como el potasio. Esta fruta en su gran mayoria es agua y apenas
contiene grasa y es muy baja en calorias. Contiene una enzima llamada bromelina
(la bromelina deshace las proteinas de la misma forma que lo hace la pepsina,
enzima que forma parte del jugo gastrico), asi que se puede decir que mejora la

digestion y destruye los parasitos intestinales.'?

12 LINEA Y SALUD. Beneficios de la pifia. [En linea] [23 de mayo de 2019]
https://lwww.lineaysalud.com/dietas/saludables/beneficios-de-la-pina
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Composicion nutricional de la pifia®®

Tabla 3. Composicién nutricional de la pifia

COMPOSICION CANTIDAD (MG) CDR (%)
Calorias 50.76 2.7 %
Carbohidratos 104 3.3%

Proteinas 0.44 0.0 %

Fibra 1.9 6.3 %

Grasas 0.4 0.8 %
MINERALES CANTIDAD (MG) CDR (%)

Sodio 2.1 0.1%

Calcio 14.5 1.2%

Hierro 0.41 5.1%

Magnesio 0 0 %

Fésforo 10 1.4 %

Potasio 175 8.8 %
VITAMINAS CANTIDAD (MG) CDR (%)

Vitamina A 0.01 0.7 %

Vitamina B1 0.08 6.7 %

Vitamina B2 0.03 2.3%

Vitamina B3 0.39 0%

Vitamina B12 0 0%

Vitamina C 14.99 16. 7%

Fuente: VEGAFFINITY. Pifia: Beneficios e informacion nutricional. [En linea] [23 de

mayo de 2019]

Disponible en:

beneficios-informacion-nutricional--f56

2.3 MARCO CONCEPTUAL

v’ Materia Prima: Materia extraida de la naturaleza, transformada para la

elaboracion para productos agroindustriales.

13 VEGAFFINITY. Pifia: Beneficios e informacion nutricional. [En linea] [23 de mayo de 2019]
Disponible en: https://www.vegaffinity.com/alimento/pina-beneficios-informacion-nutricional--f56
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v' Pectina: Sustancia neutra, se comporta muy bien como estabilizante y que se
emplea en alimentacion para dar consistencia en la mermelada.*

v' Solidificacion: Proceso fisico que consiste en el cambio del estado de la
materia del liquido ha solido producido por una por una disminucion en la
temperatura.

v' Grado de Gelificacion: Cantidad de grado de azucar (sacarosa), que gelificara
una parte de pectina para obtener una firmeza en los productos.

v' Elaboracion: Es la preparacion de un productos o servicio, llevando a cabo
productos agroindustriales a la transformacién.

v' Bocadillo: Elaborado con la pulpa de frutas, sacarosa, energético con un alto
valor nutricional. 1°

v' Cocciodn: Es un proceso que consiste en elevar las temperaturas de un producto
altas y bajas, modifica sus propiedades de modo que se pueda digerir, especial
cuando se somete un liquido en ebullicion.

v Temperatura: Magnitud que mide el nivel térmico o el calor que un cuerpo
posee, toda sustancia en determinado estado (liquido o solido).16

v' Grado Brix: Son cantidades de azucar, (sacarosa), que se determinara en la
concentracion de un producto procesado.

v' Refractémetro: Instrumento agroindustrial, sirve para medir la densidad de los
liquidos, la unidad de medida de grados brix.

v' Azucar: También llamada sacarosa, extraida especialmente de la cafia dulce,

mediante procedimientos industriales apropiados.t’

14 CALVO, miguel. Bioquimica de los alimentos. [En linea] [10 de junio de 2019] Disponible en:
http://milksci.unizar.es/bioquimica/temas/azucares/pectinas.html

15 BOCADILLO EXQUISITO DULCE TIPICO. El mundo. [En linea] [10 de junio de 2019]. Disponible
en:
https://www.elmundo.com/portal/vida/gastronomia/bocadillo_exquisito_dulce_tipico.php#.%20WiQe
eNLiblU.

16SANCHEZ V.M. La Temperatura. [En linea] [28 de mayo de 2019]. Disponible en:
https://es.scribd.com/doc/124738744/La-Temperatura-es-una-magnitud-que-mide-el-nivel-termico-
0-el-calor-que-un-cuerpo-posee-docx

"PERAFAN, Felipe. Cafia de azucar. [En linea] [30 de mayo de 2019] Disponible en:
http://www.perafan.com/azucar/ea02azuc.html
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Fruta: Producto comestible de una planta vegetal, constituido por el ovario,
fundado y maduro de la flor, materia prima para el consumo humano y para la
transformacién agroindustrial.

Mermelada: Es una pasta solida extraida de la pulpa de fruta, sometida a
procesos de calentamiento y evaporacion, con unos grados brix concentrados y
con contenido de pectina natural o artificial.

pH: coeficiente que indica el grado de acides de una fruta o una solucion acuosa.
Oxidacion: Transformacién quimica de electrones de una sustancia o un agente
oxidante.

Estandarizacion: Es un equivalente del producto terminado y con un valor legal
para la comercializacion.

Propiedades Organolépticas: Son todas aquellas caracteristicas fisicas que
posee un producto en general, como son: color, olor, sabor, textura.

Pulpa: Producto obtenido de la naturaleza, triturado o desmenuzado de las
frutas frescas, sanas, maduras y limpia.

Vitaminas: Son compuestos elementales, ya que en el momento de ingerirlos
promueve el correcto funcionamiento fisioldgico del cuerpo humano.

Sub Producto: Es un producto secundario, donde se elabora un proceso de
transformacion del producto primario.

Valor Nutritivo: Es el potencial nutritivo de un producto que aporta nutrientes y
calorias al cuerpo humano.

Vida Util: Duracion estimada de un producto a largo o a corto plazo, cumpliendo

la funcion para el cual ha sido creado.

2.4 MARCO GEOGRAFICO

Esta investigacion de la pasta tropical se realiz6 en el laboratorio del Colegio de

Indupalma ubicado en el municipio de San Alberto, Cesar, que limita al norte con el

municipio de San Martin a través de las quebradas Minas y las Micas, al sur con los
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departamentos de Santander y Norte de Santander a través del Rio San Alberto del
Espiritu Santo. Al occidente limita con el departamento de Santander a traves del
Rio Lebrija y al oriente con el Municipio de Abrego - Norte de Santander, en la

division de aguas de la loma de la Pefa.

San Alberto es un municipio que esta ubicado en el sur del departamento del Cesar,
al norte de Colombia. Fue fundado el 20 de mayo de 1955 por Luis Felipe Staper,
quien decidié nombrarlo asi debido a su grande devocién a San Alberto Magno, la
parte mas baja del municipio se encuentra localizada a 50 m.s.n.m. y la parte méas

alta se encuentra a una altura de 2600 m.s.n.m. al extremo occidente de la zona.18

Se convirti6 en municipio en noviembre del afio 1967 siendo segregado del
municipio del Rio de Oro. Su clima es célido, su vegetacion muy diversa, tierras
fértiles y fauna variada. El alcalde es Pedro Rafael Guevara Chogo, 2016-2019. Uno
de sus corregimientos es La Llana, ubicado a 13 kilometros del casco urbano
aproximadamente. “Este municipio es considerado "la puerta de oro del Caribe

colombiano".1®

18 CAMARA DE COMERCIO AGUACHICA. San Alberto. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible
en: https://www.camaraaguachica.org.co/perfil-san-alberto/

19 ALCALDIA SAN ALBERTO-CESAR. “El cambio somos todos” [En linea] [5 de junio de 2019]
Disponible en: http://www.sanalberto-cesar.gov.co/
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Figura 3. San Alberto, Cesar. Google Maps
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2.5 MARCO LEGAL

Tabla 4. Normatividad de la pasta

Esta resolucién tiene por objeto los
requisitos sanitarios que deben cumplir
las personas naturales y/o juridicas
que ejercen actividades de fabricacion,
transporte, distribucion y
comercializacion de alimento vy
materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso
0 registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica con el
fin de proteger la vida y la salud de las
personas.?®

Esta resolucion establece la
clasificacion de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el
riesgo en salud publica.?!

Esta resolucibn se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos
de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los elementos envasados y
materias primas de alimentos para
consumo humano. 22

Buenas practicas de manufactura.
Principios  basicos y  practicas
generales de higiene en la

Resolucion 2674 de 2013

Resolucion 719

Resolucion 005109 de 2005

Decreto 3075 manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y

distribucion de alimentos para el

20 MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL. COLOMBIA. Resolucion 2674 del 22 de julio.
Bogota.

21 MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL. COLOMBIA. Resolucién 719 del 11 de marzo.
Bogota, D.C. )

22 MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL. Resolucion 005109 (diciembre 29). Bogota,
Colombia.
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consumo humano, con el objetivo de
garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias,
durante las diferentes etapas de la
cadena de produccién.?®

Norma técnica colombiana, Bocadillo
NTC 5856 de guayaba establece los requisitos
fisico quimico.?*

Rotulado o etiquetado. Parte 2:
NTC 512-2:2006 Rotulado nutricional de alimentos
envasados, industria alimentaria.

Industrias alimentarias. Establece todo
NTC 512-1 lo relacionado con el rotulado o
etiquetado. Parte 1. Norma general. °

Por la cual se dictan medidas

Ley 9 de 1979 o
sanitarias.

CODEX STAN 212- 1999 Norma del Codex para los azucares.

Norma del Codex para las configuras,

CODEX STAN 296-2009 :
jaleas y mermeladas.

23 PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA. Decreto 3075 (diciembre 23). Bogota,
Colombia.

24 ICONTEC.NTC 5856 - Bocadillo de guayaba. Especificaciones. Bogota, 2011.

25 |CONTEC.NTC 512-1-industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 1. Norma General.
Bogota, 2007.
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3. DISENO METODOLOGICO

3.1 TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion que se realiza en este proyecto es experimental, ya que se
manipulan variables para determinar la produccion de una pasta tropical con frutas
(pifia y mora), utilizando la cascara de maracuya para extraer pectina, la cual sirve

como gelificante natural en la elaboracion de esta pasta.

3.2 MUESTRA

Se desarrollaron tres tratamientos T1, T2, T3, por coccion con un tiempo de 15
minutos cada uno, con una temperatura de 50°C, en la elaboracién de una pasta
tropical con frutas de pifia y mora, utilizando cascara de maracuya para la extraccion

de pectina natural. En cada uno de estos tratamientos su peso inicial fue de 2kg.

Fase 1: En la muestra T1, se realizé con 100gr de zumo de pifia, 100gr de zumo de
mora, 100gr de azlcar y por ultimo 200gr de pectina. Se hicieron tres fases de
tiempo real de temperatura, grados °Brix y pH. Luego, se tomaron tiempos cada 5
minutos donde el tiempo inicial nos mostroé una temperatura de 43°C con 30°brix; a
los 10 minutos la temperatura fue de 48°C con 35°brix, y la ultima fase fue de 53°C

con 52°brix.
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Tabla 5. Muestra T1 — Comportamiento de las variables de temperaturay °Brix

en la elaboracion de la pasta de frutas (pifiay mora)

Minutos Temperatura Grados °Brix
5 43 30

10 48 35

15 53 52

Total 144 117

En la tabla 5. Se presentan los resultados de la muestra T1. Se pudo observar que
entre mas tiempo pasaba la coccidn, la temperatura y los grados °brix aumentaban
lentamente, es por eso que este tratamiento no alcanzé a tener los grados °brix, ni
la textura adecuada por falta de soélidos solubles, ya que tenia menos de azlcar y

pectina, siendo su grado °brix de 75°. Asi mismo, tenia un color, olor muy aceptable.

Figura 4. Muestra T1, Comportamiento de las variables de temperaturay °Brix

en la elaboracién de la pasta de frutas (pifiay mora)

FASE 1

MINUTOS TEMPERATURA GRADOS BRIX

En la figura 4. Se puede observar a los primeros 5 minutos una temperatura de 43°C
con unos 30 °Brix, al llegar a los 15 minutos con una temperatura de 53°C y un 52
°Brix, esta muestra T1 no alcanza a llegar al grado de gelificacion necesarios para

la elaboracién de la pasta de frutas pifia y mora.
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Fase 2: En la muestra T2, se realiz6 con 200gr de zumo de pifia, 100gr de zumo de
mora, 400gr de azlcar y 300gr de pectina natural. También se hicieron tres pasos
de tiempo real, temperatura, grados °brix y PH. Por otra parte, se tomaron los
tiempos cada 5 minutos, donde el tiempo inicial evidencié una temperatura de 50°C
con 45°brix. A los 10 minutos la temperatura fue de 55°C con 50°brix, y por ultimo
temperatura de 65°C con 63°brix. Teniendo como resultado de este tratamiento que

entre mas tiempo de coccion, subian tanto la temperatura como los grados brix.

Tabla 6. Muestra T2 - Comportamiento de las variables de temperaturay °Brix

en la elaboracion de la pasta de frutas (pifiay mora)

Minutos Temperatura Grados brix
5 50 45

10 55 50

15 65 63

Total 170 158

En la tabla 6. Se pudo analizar el comportamiento de las variables de la muestra T2

gue no se logro la textura adecuada debido por falta de sélidos solubles ya que tenia

menos azlcar y su textura era homogénea por falta de pectina.

Figura 5. Muestra T2 - Comportamiento de las variables de temperaturay °Brix

en la elaboracion de la pasta de frutas (pifia y mora)
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Fase 3: En la muestra T3. Se realiz6 con 200gr de zumo de mora, 100gr de zumo
de pifia, 500gr de azlcar y 400gr de pectina, también se hicieron tres pasos de
tiempo real, de temperatura grados °brix y pH, se tomaron los tiempos cada 5
minutos, donde el tiempo inicial mostré una temperatura de 40°C con 53°brix. A los
10 minutos, la temperatura fue de 50°C con 63°brix, el ultimo paso dio una
temperatura de 55°C con 75°brix. Teniendo en cuenta estos resultados, se observo

también que, entre mas coccion, aumentaban la temperatura y los grados °brix.

Tabla 7. Muestra T3 - Comportamiento de las variables de temperaturay °Brix

en la elaboracion de la pasta de frutas (pifiay mora)

FASE 3
Minutos Temperatura Grados brix
5 40 53
10 50 63
15 55 75
Total 145 191

En latabla 7. Se denota que en esta muestra se logro obtener los grados brix ideales
de 75°Brix y una textura adecuada, con olor y color atractivo a la vista, ademas, de

tener una consistencia que permitia cortarse, sin perder la forma y la textura.
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Figura 6. Muestra T3 - Comportamiento de las variables de temperaturay °Brix
en la elaboracién de la pasta de frutas (pifiay mora)

FASE 3

Minutos Temperatura Grados brix

En la figura 6. Se puede observar la muestra T3 logra los 75°Brix en un tiempo de
15 minutos con unas caracteristicas organolépticas muy aceptables, logra la

concentracion de solidos solubles por lectura refractométrica.

3.3 PROCESO DE INVESTIGACION

3.3.1 Extraccion de la pectina de la cascara de maracuya. Se hizo una seleccién
del fruto del maracuya que fue adquirido en el mercado local campesino en el
municipio de San Alberto, departamento del Cesar. Se evidencié el grado de
madurez por su color amarillo, con ausencia de dafios. Se seleccionaron y

descartaron los frutos con manchas verdes y en estado de deterioro.

Posteriormente se pasoé a la limpieza de 2kg del maracuya con agua potable, se
cortd en dos pedazos el fruto, la pulpa se extrajo y se obtuvo un peso de 1061gr,

guedando como resultado 1039gr de cascara del maracuya. Luego se paso esta
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cascara por un proceso de coccidn para extraer pectina en los tres tratamientos.
Enseguida se echaron cuatro litros de agua en una olla, se tomo temperatura a los
10 minutos dando 50°C, a los 20 minutos obteniendo una temperatura de 70°C, y a
los 30 minutos una temperatura de 90°C. Teniendo en cuenta que no se obtenia el
gel adecuado se procedio a dejarlo 5 minutos mas en coccion, para un total de 35
minutos, alcanzando una temperatura de 100°C, la cual proporcioné como resultado
el gel apropiado para la manipulacion y gelificacion de la pasta tropical, con frutas

(pifia y mora).

En el proceso de coccidn se evaporé un litro de agua a una temperatura de 100°C,
dejando como resultado tres litros de agua en total. Se escald6 la cascara del
maracuya a una temperatura de 100°C, luego, se procedié a dejarla enfriar para
poder pesarla, dando como resultado 1503gr. Rapidamente se procede a la
extraccion de la pectina natural, obteniendo un peso de 900gr y quedando como

resultado 611gr de residuos de la cascara de maracuya.
Se desarroll6 tres tratamientos, T1, T2, T3, para la elaboracion la pasta tropical con
frutas de (pifia y mora), donde a T1, se le proporcion6 200gr de pectina, T2, 400gr

y T3, 300qgr.

Tabla 8. Pasos para la extracciéon de pectina de la cascara del maracuya

EXTRACCION DE PECTINA DEL MARACUYA
INGREDIENTES GR PARTICIPACION %
FRUTA 2000 100
PULPA DE FRUTA 1011 50,55
PESO DE LA CASCARA 989 49,45
PESO DE CASCARA COCIDA 1500 75,00
RESIDUOS DE CASCARA SIN PECTINA 600 30,00
PECTINA 900 45,00

45



Figura 7. Extraccion de pectina de la cascara del maracuyé
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Como se puede observar en la figura 7. Se tiene un porcentaje de cada proceso en

la extraccion de pectina, que permite hallar su rendimiento.

3.3.2 Produccidn de pasta tropical con frutas (pifia y mora), con la utilizacién
de la cascara del maracuya. Con la pectina extraida, el producto se realiza de la

siguiente manera:

Se utiliza una olla antiadherente. Los ingredientes para afiadir son: pifia, mora y
azucar, al final se le agrega la pectina para tener una mezcla homogénea. Se deja
un tiempo de 15 minutos con una temperatura de 50°C, la pasta se menea
constantemente con una cuchara de madera para tener una consistencia sélida y

no alterar las caracteristicas organolépticas del producto terminado.

Después del proceso de coccion de la pasta tropical, se pasa al moldeado y se pesa
para ver su rendimiento, luego se reposa por 24 horas el producto ya terminado, se
en paca en papel celofan calibre 25 micras, después del empacado se lleva a una
temperatura ambiente. La vida util del producto a temperatura ambiente es de

aproximadamente 2 meses, y en refrigeracion 5 meses.
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3.4 HIPOTESIS

3.4.1 Nula. Existe, una diferencia significativa entre los tratamientos y la variable de

extraccion de pectina natural.

La humedad que aporta la pifia y el porcentaje de acidez que contiene la mora, no
van a permitir elaborar una pasta tropical que cumpla con los requerimientos

minimos para su consumo.

3.4.2 Alterna. No existe, una diferencia significativa entre los tratamientos, en la

variable de extraccion de pectina natural.

La humedad que aporta la pifia y el porcentaje de acidez que contiene la mora, no
son impedimento para elaborar una pasta tropical que cumpla con los

requerimientos minimos para su consumo.

3.5 VARIABLES

3.5.1 Variables dependientes. Es la elaboracién de pasta tropical, donde se deben
tener en cuenta las variables de cada proceso que son:

a) Grados °Brix.

b) Temperatura.

c) Tiempo de coccion.

d) Rendimiento de la materia prima.

e) Madurez de la fruta.

3.5.2 Variables independientes. Para llevar a cabo la determinacion del grado de

solidificacion en la produccion de una pasta tropical con frutas (pifia y mora), con la

47



utilizacion de la cascara de maracuya, se identificaron las variables mas influyentes
que son:

a) Pectina natural.

b) Almacenamiento de la fruta.

c) Olor.

d) Color.

e) Sabor.

f) Textura.

g) Medicion de PH.

h) Azlcar.
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3.6 DIAGRAMA DE PROCESOS EXTRACCION DE PECTINA CON LA
UTILIZACION DE LA CASCARA DEL MARACUYA

Figura 8. Diagrama de procesos extracciéon de pectina de la cascara del

maracuya
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Figura 9. Diagrama de flujo en la extraccion de pectina de la cascara del
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3.7 DESCRIPCION DE EXTRACCION DE PECTINA DE LA CASCARA DEL

MARACUYA

Tabla 9. Descripcion del proceso de extraccion de pectina de la cascara del

maracuya
ETAPAS DEL
PROCESO CONDICIONES
Se compra la materia (el maracuya) en un Marquet campesino
., en el municipio de San Alberto, Cesar. Llegan en bolsas
Recepcion

materia prima

plasticas, las cuales se descargan en el laboratorio del colegio,
se verifica que la materia cumpla con las condiciones requeridas
para su uso.

Seleccién vy
clasificacion

Se clasifican frutos grandes y maduros. Se descartan cuando
vienen con manchas, verdes y arrugados.

Pesado

El peso del fruto es 2000gr que va a ser transformada para asi
saber el rendimiento del producto.

Lavado y
desinfeccion

Desinfectado con una adicién 0,2% hipoclorito, con una
concentracion del 4%, se utilizé 1000 ml de agua y se eliminan
las impurezas que traiga la fruta.

El maracuya se fracciona en dos partes, luego se extrae la pulpa
y semillas con un peso de 1011gr con un porcentaje de 50,55%

Cortado . .
esta pulpa no es utilizada en el proceso de la elaboracion de la
pasta tropical.
Se pesa la cascara del maracuya sin pulpa con un peso de 989gr
Pesado P y puip P g

con un porcentaje de 49,45%

Coccién de la
cascara

Se utiliza una olla antiadherente con 4 litros de agua, se
introducen las cascaras a una temperatura inicial de 0°C hasta
obtener una temperatura de 100°C en un tiempo de 45 minutos,
su peso es de 1500gr con un porcentaje de 75% teniendo como
resultado de pérdida de evaporacion 100 ml de agua.

Enfriado de la
cascara

La céscara del maracuya se coloca en un recipiente de vidrio
(refractaria) dejandola enfriar a temperatura ambiente por un
tiempo de 15 minutos.

Extraccion de
pectina

Teniendo la cascara del maracuya enfriada se extrae la pectina
del exocarpio con una cuchara, con un peso de 900gr de pectina
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ETAPAS DEL

PROCESO CONDICIONES

con un porcentaje de 45% con un peso de exocarpio de 600gr
con un porcentaje de 30%

Se introduce los 900gr de pectina a una licuadora casera por 3
Licuado minuto dejando asi una mejor textura para facilitar el proceso de
manipulacion en la elaboracion de la pasta tropical.

Tabla 10. Experimento de la extraccion de pectina de la cascara del maracuya

EXTRACCION DE PECTINA DE LA CASCARA DEL MARACUYA
INGREDIENTES GR PARTICIPACION %
FRUTA DEL MARACUYA 2000 100
PULPA DE FRUTA 1011 50,55
PESO DE LA CASCARA 989 49,45
PESO DE CASCARA COCIDA 1500 75,00
RESIDUOS DE CASCARA SIN PECTINA 600 30,00
PECTINA 900 45,00

CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA

Se realizd una caracterizacién a la cascara del maracuya, donde se extrajo la
pectina mediante una temperatura de coccién a 100°C con un tiempo de 45 minutos,
donde determinamos las variables de grados brix de 1, con el uso de una medida
refractométrica, también se evalu6 el pH mediante el uso de cintas indicadoras de

PH. La caracterizacion dio como resultado 5 pH.

OBSERVACIONES

La eficiencia de la pectina citrica es una fibra presente de manera natural en las

frutas. Funciona como espesante natural, que al unirse con el azucar y los acidos
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de la fruta forma geles de hasta un 90%, se hizo un calculo tedrico y que en la
practica realizada se pudo determinar que la eficiencia de la pectina era del 90%.26

3.8 DIAGRAMA DE PROCESOS EN LA PRODUCCION DE PASTA DE FRUTAS
TROPICAL (PINA Y MORA), CON LA UTILIZACION DE LA CASCARA DEL
MARACUYA

Para la elaboracién de la pasta tropical con frutas (pifia y mora) se utilizé la cascara
del maracuya para extraer la pectina natural. Se tom6 como guia la elaboracion del

bocadillo de guayaba, seleccionando y clasificando las frutas maduras.

26 Obtencion y caracterizacion de pectina a partir dela cascara de parchita (Passiflora edulisf.
Flavicarpa) [En linea] [03/02/2020]. Disponible en:
http://150.187.103.120/revfacagronluz.org.ve/html/PDF/julio_septiembre2005/r_d%?27addosio.pdf
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Figura 10. Diagrama de procesos en la elaboracion de pasta de frutas tropical
pifiay mora
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Figura 11. Diagrama de flujo de pasta tropical con frutas pifiay mora
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3.9 DESCRIPCION DE ELABORACION DE PASTA CON FRUTAS TROPICAL
(PINA Y MORA) CON LA UTILIZACION DE LA CASCARA DEL MARACUYA

Tabla 11. Descripcion del proceso de la elaboraciéon de una pasta tropical

ETAPAS DEL
PROCESO

CONDICIONES

Recepcidén materia

prima

Se compré la materia (pifia oro miel y mora), en un
Marquet campesino en el municipio de San Alberto,
Cesar. El producto llega en bolsas plasticas, se
descarga en el laboratorio del colegio INDUPALMA,
y se verifica que cumplan con las condiciones
requeridas para su uso.

Seleccion

Las frutas son revisadas, que no lleguen con dafios
microbianos, podridas, magulladas, con hongos, con
manchas lamosas y microorganismos ya gue estos
deterioran a la fruta.

Pesado

Se procedid a realizar el pesaje de cada materia
prima (pifia y mora) con una bascula digital para llevar
control del rendimiento de cada fruta en proceso.

Lavado y desinfeccién

Se desinfectan las materias primas (pifia y mora), con
el fin de retirar la suciedad e impureza de las frutas.

Separacion de pulpa y
cascara

Se retira con un cuchillo la cascara, la corona y el
corazén de la pifia dejando asi la pulpa libre para
poder realizar el producto investigativo.

Se retira de la mora las impurezas y las hojas que
vienen incorporadas en su proceso de cosecha.

Se procede a introducir la pulpa de pifia a una
licuadora casera en un tiempo de 2 minutos,
obteniendo asi el zumo adecuado para el proceso de

Licuado .
la pasta tropical.
Con la pulpa de mora se realiza la misma operacion
con el mismo tiempo.
Los materiales por utilizar son: colador casero,
Filtrado cuchara y un recipiente de vidrio, donde se procede a

remover el zumo para asi separar la semilla de la
mora y el tamo de la pifia.
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ETAPAS DEL
PROCESO

CONDICIONES

Adicion de pectina

Teniendo los zumos de pifia y mora en un recipiente
antiadherente en coccion, se precede a la adicion de
pectina la cual va a servir segun el grado de
gelificacion que se necesita para la pasta tropical.

Coccibn

La determinacién de la concentracion de la mezcla se
puede realizar empleando un refractometro, por lo
cual se toma una pequefa porcién del producto, se
deja enfriar a temperatura ambiente y se coloca en el
refractometro.

Moldeado

Alcanzando un punto final, la mezcla caliente se
vierte en una refractaria para evitar que la pasta se
pegue, se requiere que el moldeado se realice
caliente, porque la disminucién de la temperatura en
la masa aumenta la viscosidad, y la hace
inmanejable.

Reposo

La pasta se deja reposar en una reflectaria durante
24 horas para tener la gelificacion adecuada.

Empacado

La pasta tropical sélida se empaca en papel celofan
de 25 micras, de color transparente con el fin de
visualizar el producto y proteger la pasta de la
contaminacion, manteniendo sus caracteristicas
organolépticas hasta el consumo.

Almacenamiento

Se almacena en un lugar seco, fresco y a una
temperatura ambiente menor de 30°C.
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3.10 FICHA TECNICA DE LA PASTA DE FRUTAS TROPICAL (PINA Y MORA),
CON LA UTILIZACION DE LA CASCARA DEL MARACUYA

Tabla 12. Ficha técnica del producto pasta tropical

—_—— Laboratorio

Bm T oo FICHA  TECNICA  DE

IlJPRE D PRODUCTO TERMINADO
Preparado por: JOSE LEONARDO |APROBADO
CORREAL BERMUDEZ Y WILLIAM | POR: FECHA: |\ cocion:
LEONARDY GUTIERREZ JIMENEZ | JOSE MANUEL |13/10/20 |, /0%~
ESTUDIANTES DE X SEMESTRE |VERA 19
DE LA UIS ROMERO

NOMBRE DEL PRODUCTO PASTA TROPICAL DE PINA Y MORA

La pasta tropical es una conserva gue se obtiene
por la coccion de una mezcla de zumo de frutas
tropicales pifia, mora, azlucar y pectina de la
cascara del maracuya, hasta obtener un
producto de aspecto sélido y de sabor muy dulce,
el cual generalmente se porciona de forma
rectangular para su venta y consumo.

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

En el laboratorio de alimentos del colegio
INDUPALMA, que esta ubicado en el Municipio

LUGAR DE ELABORACION de San Alberto, departamento del Cesar, Barrio

1 de mayo.
Humedad | 17,85
Grasa 0,36
, P i 1

COMPOSICION cffz'zz 0’22
NUTRICIONAL Fibra 053

Carbohidratos 79,31

Valor calérico 327

Producto ligeramente dulce con concentracion
PRESENTACION Y EMPAQUE | de sélidos de 75° Brix. Envuelto en papel celofan
por 300g
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Producto ligeramente dulce, presenta las
siguientes caracteristicas color rojo brillante, olor
y sabor afrutado (pifia y mora).

REQUISITOS MINIMOS Y

NORMATIVIDAD

Resolucion 14712 de 1984 INVIMA, buenas
practicas de mano factura (BPM), decreto 3075-
1987, NTC 285.

TIPO DE CONSERVACION

Temperatura ambiente no superior a 30°C.

CONSIDERACIONES
EL ALMACENAMIENTO

PARA

La pasta tropical se debe conservar en un lugar,
seco y limpio hasta el momento de su
distribucién. Si la temperatura ambiente es
mayor a 30°C, hay riesgo que se produzca
reduccion del producto, que ocasiona que el
producto se suavice, y se favorezca el aumento

de hongos.
MATERIA
PRIMA/INSUMOS PORCENTAJE
Pifia 8%
FORMULACION Mora 17%

Pectina natural (cascara

0,
del maracuya) 33%

AzUcar 42%
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DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE PASTA TROPICAL

. RECEPRCIOMN
Fifiay mora MATERLS PRIMA,
+
Sin manchasy SELECCIORN ]
dafio mecanico T

FPESADO

0,25% hipoclorito
1000 mlagua LANAD O
Concentracidn 4% DESIMNFECCICON

+
Torma de SEPARACION DE PULPA,
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+
Zumo de pifia
Zumo de moara ] LIcUADO ]

+
[ FILTR.AD O ] < Separacidn ) de ]
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+
S00grde ADICION DE
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+
ADNCION DE
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+
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+

24 horas 4._[ REFOSO ]
+

Papel celaofan ErMMPACAD D ]
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+ Temperatura
[ ALMACENMNARIERTO ambiento no
superiora I0%

VIDA UTIL ESTIMADA 3 meses a partir del dia de su elaboracién
INSTRUCCIONES DE |Después de abierto el producto se debe
CONSUMO consumir en el menor tiempo posible.

62




4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 HALLAZGOS Y OBSERVACIONES EN LA FABRICACION DE UNA PASTA
TROPICAL CON FRUTAS (PINA Y MORA) CON LA UTILIZACION DE LA
CASCARA DEL MARACUYA

Al principio del proyecto se comenzo con la utilizacion de frutas tropicales (pifia,
moray papaya) y el uso de la cadscara del maracuya como pectina, se denoto mucha
materia prima para la elaboracion de un producto tipo pasta, hay personas que son
alérgicas algunas frutas tropicales y el alto costo para el uso del mismo en la
elaboracion de la pasta tropical, por esta razén se dio el descarte de la fruta de
papaya en el proyecto, fue por eso que se tomé la decision de utilizar dos frutas
tropicales (pifia y mora) y la utilizacion de la cascara del maracuya como pectina
natural en remplazo a una comercial, para la elaboracion de una pasta tropical en

el municipio de San Alberto Departamento del Cesar.

En uno de los procesos de produccién de la elaboracion pasta tropical se obtuvo un
gran error, ya que, por no haber separado la semilla del zumo de mora, se alteraron
los resultados organolépticos (color, olor, sabor y textura) generando cambios
significativos, donde tuvo que ser descartada y nuevamente retomar todo el proceso

echo anteriormente en la elaboracion del producto terminado.

En el proceso de extraccidon de pectina de la cascara del maracuya, se denoto que
se debe clasificar frutas grandes con un color amarillo brillante, que no tenga dafios
mecanicos, dando como resultado un mayor rendimiento en el proceso de la

elaboracion de la pasta tropical.
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4.1.1 Rendimiento de las materias primas parala elaboracion de pastatropical

pifiay mora

Tabla 13. Rendimiento de las materias prima para la elaboracién de pasta

tropical pifiay mora

MATERIA PRIMAS

TRATAMIENTOS

T1 T2 T3
ZUMO PINA (GR) 100 200 100
ZUMO MORA (GR) 100 100 200
AZUCAR (GR) 100 400 500
PECTINA (GR) 200 300 400
TOTAL, DE MATERIA PRIMA 500 1.000 1.200

|[PESOFINALDELAPASTA | 200 | 416 | 668 |

RENDIMIENTO % 40 41,6 55,66
PERDIDA % 60 58,4 44,34

En la tabla 12. Se registra la cantidad de materia prima requerida en gramos, para
la elaboracion de cada pasta por tratamiento tropical con frutas (pifia y mora) con la
utilizacion de la cascara del maracuya como pectina, légicamente, se observa que
la prueba donde se presenté mas perdida de materia es el tratamiento (T1), para
hallar la pérdida del T1 se toma el 100% y se le resta el rendimiento del (40%)
teniendo una pérdida del (60%) este tratamiento no tuvo tanta participacion de
pectina y azlcar por esta razon no alcanza los sélidos solubles y su grado de

gelificacion de la pasta tropical.
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Figura 12. Rendimiento de la materia prima por tratamiento
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En la grafica 12. Se observa que el tratamiento T3 tuvo un mayor rendimiento de
(51,38), teniendo en cuenta que obtiene mas gramos de materia prima, es por eso
gue su provecho es mayor a los tratamientos T1y T2.

4.1.2 Comportamiento temperatura en la elaboracion de pasta tropical pifiay

mora

Tabla 14. Temperatura en la elaboracion de pasta tropical pifiay mora

TEMPERATURA °C
TIEMPO T1 T2 T3 PROMEDIO
5 43 50 40 44
10 48 55 45 49
15 52 60 50 54
20 55 65 55 58
PROMEDIO 50 58 48 52

En la tabla 13. Se observa la temperatura de cada tratamiento durante la
elaboracion de la pasta tropical con frutas (pifia y mora), desde su inicio, en el
momento del agregado de la pectina a los 15 minutos, hasta el fin de la elaboracion.
Se observa, que el tratamiento que obtuvo un promedio mas bajo de temperatura

es el T3 ya que fue el de mayor con contraccion de pectina y sacarosa.
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Figura 13. Comportamiento de temperatura de cada tratamiento

80
70
60
50
40
30
20
10

0

TIEMPO

/\

% \:

T2

T3 PROMEDIO

grados brix

— 5

—10
15

— ) 0

e PROMEDIO

COMPORTAMIENTO TEMPERATURA EN LA ELABORACION DE LA
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En la grafica 13. Se presenta el comportamiento de temperatura de cada tratamiento

en el momento de la elaboracién de la pasta tropical, se denota que tuvo su pico

alto en el T2 antes de agregar pectina.

4.1.3 Comportamiento de los grados brix en la elaboracién pasta tropical pifia

y mora

Tabla 15. Grados brix en la elaboracion de pasta tropical pifiay mora

GRADOS BRIX
TIEMPO T1 T2 T3 PROMEDIO
5 30 45 53 43
10 35 50 58 48
15 52 58 63 58
20 60 63 75 66
PROMEDIO 44 54 62 54

En la tabla 14. Se puede observar el promedio de los grados brix de los tres
tratamientos, la cual se refleja que el tratamiento de menor promedio fue el

tratamiento T1 ya que el momento de la extraccion de la pectina fue de 20 minutos.
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Figura 14. Comportamiento de los grados brix
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La grafica 14. Proporciona informacion sobre el comportamiento de los grados brix,
durante la elaboracion de pasta tropical en los tres tratamientos. Se observa que en
el momento de agregar la pectina a los 15 minutos los grados brix suben a lo largo

de tiempo de temperatura hasta obtener la textura organoléptica deseada.

4.2 EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial se llevé acabo en el colegio INDUPALMA del Municipio de
San Alberto, departamento del Cesar. Los panelistas participantes fueron
estudiantes de la Universidad Industrial de Santander del programa IPRED, de las

areas agroindustrial y empresarial.

En la evaluacién sensorial se aplicaron dos Formatos 1), prueba de preferencia por

ordenamiento. Formato 2), prueba de analisis cuantitativo. Ver anexo F.
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La evaluacion sensorial consta de tres muestras codificadas, con formadas por 20
panelistas los cuales eran estudiante de la Universidad Industrial de Santander del
programa IPRED. Se llevé a cabo en el kiosco del colegio INDUPALMA. Se
acondicionaron las primeras diez cabinas e ingresaron a la prueba grupos de diez.

Ver anexo H.

A los panelistas se les presentaron tres muestras codificadas con tres digitos (210,
320, 430), en el mismo orden para todos de izquierda a derecha. Se utilizé una tabla
de cédigos cifrada para darle un orden disfrazado a los tratamientos en cada cabina.
La primera prueba es de preferencia por ordenamiento donde el panelista, tiene tres
muestras codificadas de pasta tropical con frutas (pifia y mora), con la utilizacion de
la cascara del maracuya (pasiflora eduis flavicarpa), donde prueba cada muestra,
beba agua y posteriormente consume una galleta y califica con un orden ascendente
cada muestra. Donde 1) me gusta mucho, 2) me gusta moderado y 3) no me gusta.

Ver anexo H.

En la prueba de analisis cuantitativo, al frente del panelista se encontraban tres
muestras codificadas con tres digitos (210, 320, 430), en el mismo orden para todos
de izquierda a derecha. Se utilizé una tabla de cédigos cifrada para darle un orden
disfrazado a los tratamientos en cada cabina, de pasta de frutas tropical (pifia y
mora), con la utilizaciéon de la cascara del maracuya (pasiflora edulis flavicarpa).
Cada estudiante prueba y califica cada una de las caracteristicas organolépticas
(sabor, textura, olor, color) de cada muestra codificada: marcando con una (x) en el

cuadro correspondiente segun su opinion.
4.2.1 Preferencia por sexo. La prueba de preferencia se llevé acabo en el colegio

INDUPALMA donde 20 panelistas de diferente sexo calificaron la aceptacion de

cada tratamiento desde su punto de vista.
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Tabla 16. Preferencia por sexo

PREFERENCIA POR SEXO
SEXO TRATAMIENTO | TABULACION | % PARTICIPACION
T1 5 25
HOMBRE T2 5 25
T3 2 10
T1 4 20
MUJER T2 2 10
T3 2 10
TOTAL 20 100

En la tabla 15. Se denota que hubo mas participacién de hombres 12 y participacion
de mujeres 8, donde el porcentaje masculino es mas alto que el de las mujeres para

un total de 100% de los dos sexos.

Figura 15. Preferencia por sexo

preferencia por sexo

hombre ™ mujer

En la grafica 15. Se observa que el sexo masculino fue el que mas participé en esta
prueba sensorial con un porcentaje del 60%, dando como resultado el sexo
femenino un restante del 40%.
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4.2.2 Prueba de preferencia por ordenamiento. Esta prueba consistié en darle un
ordenamiento a los tres tratamientos de cada muestra codificada por preferencia
donde 1) es mayor preferencia 2) moderado y 3) menos preferencia,

respectivamente.

Tabla 17. Tabulacion Preferencia por ordenamiento

TRATAMIENTO PUESTOS

1 % 2 % 3 %
T1 7 35 6 30 4 20
T2 6 30 8 40 7 35
T3 7 35 6 30 9 45
TOTAL 20 100 20 100 20 100

En la tabla 16. Se puede observar los resultados de preferencia por ordenamiento
en cuanto a las caracteristicas organolépticas (sabor, olor, textura, color), en donde
3 fue el de menor preferencia y por el contrario 1y 2 los de mayor preferencia.

Figura 16. Comportamiento por tratamiento y ordenamiento de preferencia
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En la grafica 16. Se observa exponencialmente que la muestra de mayor preferencia
en cuanto a las caracteristicas organolépticas (color olor textura sabor) es el

tratamiento T1 y la de menor preferencia es el tratamiento T3.
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4.3 PRUEBA DE ANALISIS CUANTITATIVO

Para la prueba de analisis cuantitativo, se presentaron tres muestras codificadas
(210, 320, 430), de pasta tropical de frutas (pifia y mora) con la utilizacion de la
cascara del maracuya, donde el panelista analiza las caracteristicas organolépticas
(color, olor, sabor, textura) de cada muestra, para hallar la muestra mas aceptada
por los panelistas de la Universidad Industrial de Santander IPRED San Alberto,
Cesar, y poder determinar las pruebas de laboratorio bromatoldgicas y

microbiolégicas del producto tipo pasta tropical terminado.

Tabla 18. Prueba del sabor T1

BAJO| MODERADO |ALTO
DULCE 6 9 5 20 45
ACIDO 14 5 1 20 70
AFRUTADO 2 9 9 20 45
AGRIDULCE | 10 8 2 20 50
Figura 17. Prueba del sabor T1
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En la grafica 17. Se observan las caracteristicas organolépticas del T1 de la prueba
de sabor. Se puede deducir que en el 45% de la prueba, el dulce es moderado y es

el mas alto de los resultados de la prueba sensorial.

Tabla 19. Prueba de textura T1

TEXTURA DEL T1 TOTAL, DE PERSONA | %
BAJO MODERADO |ALTO
BLANDO 5 7 8 20 40
DURO 11 7 2 20 55
ARENOSO 7 7 6 20 35

Figura 18. Textura T1
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Se observa en la figura 18. Un porcentaje del 55% del producto con una textura

baja, teniendo en cuenta que el T1 fue en el que se utiliz6 menos azucar y pectina.
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Tabla 20. Olor del T1

OLORDEL T1 TOTAL, DE PERSONA %
BAJO| MODERADO |ALTO
AFRUTADO 3 9 8 20 45
AGRADABLE 3 9 8 20 45

Figura 19. Olor del T1
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En la grafica 19. Se observan las caracteristicas organolépticas de olor del T1. Se
denota una igualdad entre afrutado y agradable con un porcentaje del 45%.

Tabla 21. Color del T1

COLORDE T1 TOTAL, DE PERSONA | %
BAJO | MODERADO | ALTO
AGRADABLE 2 9 9 20 45
BRILLO 4 9 7 20 45
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Figura 20. Color del T1
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En la figura 20. Se observa como resultado que el brillo moderado y alto, obtienen
el mismo porcentaje del 45%. El de menor aceptacion fue el agradable con el 10%

de aceptabilidad de los panelistas.

Tabla 22. Sabor del T2

SABOR DEL T2 TOTAL, DE PERSONA %

BAJO | MODERADO |ALTO
DULCE 4 10 6 20 50
ACIDO 11 7 2 20 55
AFRUTADO 2 13 5 20 65
AGRIDULCE| 10 7 3 20 50
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Figura 21. Sabor del T2
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En la gréfica 21. Se denota que el sabor moderado fue el mas aceptado con un
porcentaje del 65%. El de menor aceptacién fuel sabor bajo con una aceptacion del
10%.

Tabla 23. Textura del T2

TEXTURA DEL T2 TOTAL, DE PERSONA %

BAJO [MODERADO  ALTO
BLANDO 8 8 4 20 40
DURO 6 11 3 20 55
ARENOSO 10 7 3 20 50

75



Figura 22. Textura del T2
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En la grafica 22. Se presenta la textura mas aceptada del T2, con un porcentaje del
55%. Teniendo en cuenta la grafica de T1, su textura fue mas baja debido a que

tenia menos pectina y sacarosa.

Tabla 24. Olor del T2

BAJO|MODERADO[ALTO| |

AFRUTADO
AGRADABLE

Figura 23. Olor del T2
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En la grafica 23. Se observa que el olor afrutado fue el de mayor aceptaciéon con un
50%, teniendo en cuenta que fue una encuesta muy refiida porque el olor agradable
estuvo cerca con un porcentaje del 45%. Por ultimo, el olor afrutado bajo fue el

menos aceptado con un porcentaje de 5%.

Tabla 25. Color del T2

COLOR DEL T2 TOTAL, DE PERSONA| %

BAJO |[MODERADO |[ALTO
AGRADABLE 12 8 20 60
BRILLO 1 10 10 20 50

Figura 24. Color del T2
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En la gréfica 24. Se muestra que el color agradable moderado fue el de mayor
aceptacion con el 60%, analizando también que el color brillo alto tubo una
aceptacion también alta con el porcentaje del 50%, y el color brillo alto fue el de

menor aceptabilidad con un porcentaje del 5%.

Tabla 26. Sabor del T3

SABOR DEL T3 TOTAL DE PERSONAS | %

BAJO |[MODERADO| ALTO
DULCE 3 13 4 20 65
ACIDO 12 6 2 20 60
AFRUTADO 4 8 8 20 40
AGRIDULCE 9 8 3 20 45
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Figura 25. Sabor del T3
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En la figura 25. Se observa un andlisis en el cual se encontr6 que el sabor dulce

moderado fue de mayor aprobacion con un porcentaje del 65%, un acercamiento

del sabor acido con un porcentaje del 60%, denotando que el sabor acido alto fue

el de menos aceptacion con un 10%.

Tabla 27. Textura del T3

TEXTURA DEL T3

TOTAL, DE PERSONA

%

BAJO | MODERADO | ALTO
BLANDO 10 5 5 20 50
DURO 2 12 6 20 60
ARENOSO 10 8 2 20 50
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Figura 26. Textura del T3

70
60
50
40
30
20

bajo

TEXTURA DELT3

moderado

10 10 2
10 5 5 6
H_N O 2
. — mEE mm_

alto

20 20 20

total de persona

M blando Mduro M arenoso

60
50 I 50

%

La gréfica 26. Presenta un andlisis objetivo en la que la textura duro fue la de mayor

aceptacion con un porcentaje del 60% debido a la mayor suministracion de pectina

y sacarosa, siendo el T3 el de la mejor textura. Teniendo en cuenta que la textura

blanda bajo también logré un alto porcentaje del 50% en comparacién con T1, la

textura fue mas baja porque tenia menos pectina y sacarosa analizando que estos

componentes son los que forman la textura adecuada, teniendo este producto con

la mejor textura se llevo a la elaboracion de pruebas en el laboratorio.

Tabla 28. Olor Del T3

BAJO | MODERADO | ALTO
AFRUTADO 3 9 8 20 45
AGRADABLE 2 10 8 20 50
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Figura 27. Olor del T3
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En la grafica 27. Se observa que el olor agradable fue el de mayor aceptacion con
un porcentaje del 50%, observando también que el olor afrutado moderado también

tuvo una cercana aceptacion con un porcentaje del 45%, un olor agradable bajo con

un porcentaje del 10%.

Fabla 29. Color del T3

BAJO | MODERADO | ALTO
AGRADABLE 2 8 10 20 50
BRILLO 3 11 6 20 55
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Figura 28. Color del T3

60 COLOR DEL T3

50
40

30

20
PR I - II
0 | - -

bajo moderado alto

total de persona %

M agradable m brillo

En la grafica 28. Se observa que el T3 obtuvo un color brillo moderado del 55%, un

color agradable alto del 50%, dando asi el resultado adecuado para la pasta tropical.

4.4 PRUEBAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO

Al producto terminado pasta de frutas tropical (pifia y mora), con la utilizacién de la
cascara del maracuya, se le realizaron las pruebas bromatoldgicas vy
microbiolégicas, las cuales se realizaron en el Laboratorio Bacteriolégico de
Alimentos LABALIME S.A.S, que esta ubicado en la ciudad de Bucaramanga,

departamento de Santander.
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Tabla 30. Resultados de pruebas Bromatologicas de pasta tropical

HUMEDAD 17,85 % NTC 529
GRASA 0,36 % NTC 668
PROTEINA 1,56 % NTC 4657
CENIZAS 0,39 % NTC 282
FIBRA 0,53 % NTC 668
CARBOHIDRATOS 79,31 % CALCULO
VALOR CALORICO 327 KCAL/100G CALCULO

Fuente: LABALIME S.A.S. Muestra analizada laboratorio bacteriolégico de

alimentos

En la tabla 29. La muestra que se le realiz6 a la pasta tropical cumple las
especificaciones técnicas establecidas en la resolucion 333 de 2011, la cual
establece los requisitos nutricionales del producto.

Tabla 31. Resultado de las Pruebas Microbiolégicas de la pasta tropical de

frutas pifilay mora

. VALOR
PARAMETRO PERMITIDO LIM INFE. OBSERVACIONES
Recuento
microorganismo 40 <10
mesofilos
Coliformes totales <10 <10 La muestra cumple las
Coliformes fecales Ausencia Ausencia especificaciones
Mohos y levaduras <10 <10 técnicas establecidas
Estafilococo N <100 <100
coagualasa positivo
Salmonella spp Ausencia Ausencia

Fuente: LABALIME S.A.S. Muestra analizada laboratorio bacteriologico de

alimentos

En esta tabla 30. A pesar que los resultados de laboratorio muestran un valor

cuantitativo elevado de presencia Recuento microorganismo mesofilos, esto no
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quiere decir que el producto no sea apto para consumo humano como lo afirma el
Andlisis Microbiolégico de los Alimentos de 2014?’ donde se muestra que la
presencia de aerobio mesofilos no necesariamente indica que el producto este

contaminado.

27 MINISTERIO DE SALUD. Presidencia de la nacién. [En linea] [02/02/2020] Disponible en:
http://www.anmat.gov.ar/renaloa/docs/Analisis_microbiologico_de_los_alimentos_Vol_lll.pdf
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5. CONCLUSIONES

Segun las diferentes pruebas realizadas a los tratamientos, analizando todas las
variables que se presentaron, se logra demostrar que el T3 cumple con los
requisitos adecuados con respecto al grado de gelificacion y el porcentaje de la

pectina extraido del maracuya para la produccién de pasta tropical.

Teniendo en cuenta los resultados de la prueba sensorial, las variaciones de
preferencia por ordenamiento, dio como resultado que el T3 fue el de mayor
preferencia ya que este tratamiento era el que tenia los componentes necesarios
para lograr la gelificacion necesaria para realizar la pasta tropical con un porcentaje
del 45%.

De acuerdo con las caracteristicas de la materia prima utilizada en la extraccion de
pectina, se escogio el maracuya de mejor color amarillo, madurez, tamafio, olor y
sabor. Se revisaron posteriormente las caracteristicas organolépticas y se eligio el
maracuya con una cascara gruesa para poder obtener una mejor calidad, y

rendimiento de pectina.

En este proceso investigativo se obtuvo la formulacion ideal para elaborar la pasta
tropical, obteniendo el grado de gelificacion, y posteriormente el porcentaje de

pectina extraido del maracuya, cumpliendo con los objetivos propuestos.

La elaboracion de la pasta de frutas tropical (pifia y mora) con la utilizacion de la
cascara del maracuya (pasiflora edulis flavicarpa), no requiere la utilizacién de acido
citrico natural y comercial, pues demuestra muy buenos resultados sin el uso de los

mismo.
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6. RECOMENDACIONES

Es muy importante manejar muy bien los tiempos de coccién y temperatura, en
consideracion a que los excesos pueden conducir a disminuir las caracteristicas

organolépticas (color, olor, sabor, textura) del producto pasta tropical.

Usar la cascara del maracuyda (pasiflora edulis flavicarpa) para extraer la pectina
para la elaboracion de pasta tropical, ayuda mitigar impactos ambienta por la no
utilizacion del mismo.

Usar la pifia oro miel (Ananas comosus L) porque esta aporta cantidad de grados

brix que ayuda alcanzar los grados de gelificacién de la pasta tropical.
Se recomienda, clasificar frutos del maracuya (pasiflora edulis flavicarpa) de tamafio

grandes de color amarillo brillante sin dafios mecanicos, ya que esta aporta mayor

rendimiento de pectina, para la elaboracién de la pasta tropical.
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ANEXOS

Anexo A. Recepcidén de la Materia Prima
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Anexo B. Tratamiento y Fabricacion de la Pifia
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Anexo C. Tratamiento y Fabricacion de la Mora
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Anexo D. Extraccién de Pectina del Maracuya
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Anexo E. Producto Terminado en los tres Tratamientos
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Anexo F. Evaluacién Sensorial

g CABINA:

IPRE D

GENERO. F[] M [] FECHA: EDAD:

Formato 1. Prueba de preferencia por ordenamiento

Por favor, a continuacion, frente a usted tiene 3 muestras de “pasta tropical con
frutas (pifia y mora), con la utilizacion de la cascara de maracuya”. ordene

en forma ascendente. Donde 1. Es para la muestra de preferenciay 3. menos de

preferencia. Nota: entre muestra beba agua y posteriormente consuma galleta.

MUESTRA CODIFICADA

1

Formato 2. Prueba de analisis cuantitativo

Frente a usted encuentra 3 muestras de “pasta tropical con frutas (piha y
mora), con la utilizaciéon de la cascara de maracuya”. Pruébelas y califique
cada uno de las caracteristicas del correspondiente atributo: Marque con una (x)

en el cuadro correspondiente, de acuerdo a su
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MUESTRA 210

SABOR
DULCE: BAJO L MODERADO [ ] ALTO L]
ACIDO: BAJO [ | MODERADO [_| ALTO ]
AFRUTADO: BAJO [ ] MODERADO [_] ALTO |
AGRIDULCE: BAJO ] MODERADO L] ALTO ||
TEXTURA

BLANDO: BAJO [ ] MODERADO | ALTO []
DURO: BAJO || MODERADO | ALTO L]
ARENOSO: BAJO [ ] MODERADO I ALTO L]
OLOR

AFRUTADO: BAJO [ | MODERADO L] ALTO []
AGRADABLE: BAJO || MODERADO [_] ALTO |
COLOR

AGRADABLE: BAJO [ ] MODERADO [ ] ALTO []
BRILLO: BAJO [ ] MODERADO [ | ALTO [ ]

MUESTRA 320

SABOR

DULCE: BAJO L MODERADO [_] ALTO ]
ACIDO: BAJO [ ] MODERADO |[_| ALTO [ ]
AFRUTADO: BAJO [ | MODERADO || ALTO []
AGRIDULCE: BAJO | MODERADO L ALTO ||
TEXTURA

BLANDO: BAJO [ ] MODERADO | ALTO L]
DURO: BAJO ] MODERADO LI ALTO L]
ARENOSO: BAJO [ | MODERADO L] ALTO L]
OLOR

AFRUTADO: BAJO [] MODERADO [_] ALTO ]
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AGRADABLE: [BAJO || MODERADO [_| ALTO []
COLOR

AGRADABLE: [BAJO [ ] MODERADO [_] ALTO [ ]
BRILLO: BAJO [ ] MODERADO [_] ALTO [ ]

MUESTRA 430

SABOR

DULCE: BAJO L[] MODERADO [ ] ALTO [
ACIDO: BAJO [ ] MODERADO || ALTO []
AFRUTADO: BAJO [ ] MODERADO [_] ALTO []
AGRIDULCE: BAJO L] MODERADO L] ALTO ]
TEXTURA

BLANDO: BAJO [ ] MODERADO || ALTO ]
DURO: BAJO ] MODERADO || ALTO L]
ARENOSO: BAJO [ ] MODERADO | ALTO L]
OLOR

AFRUTADO: BAJO [ ] MODERADO L[] ALTO []
AGRADABLE: [BAJO L MODERADO [_| ALTO [
COLOR

AGRADABLE: BAJO [ ] MODERADO [ ] ALTO [ ]
BRILLO: BAJO [ ] MODERADO [_] ALTO []

96

iAGRADECEMOS SU VALIOSA COLABORACION!




Anexo G. De cifrado de codificacion de los tratamientos

N oy ey gy

320 430

1 1.2 1.3
2 111 12
3 1.2 13 111
. 13 1.2 111
5 11 13 T2
6 T2 T T3
[ 11 1.2 13
5 13 111 T2
g 1.2 13 111
10 13 1.2 111
11 11 13 111
12 1.2 111 13
1.3 111 12 1.3
14 13 111 T2
15 1.2 13 111
16 13 1.2 111
17 111 13 12
15 1.2 111 13
159 11 1.2 13
20 13 111 T2
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Anexo H. Explicacion de la Evaluacion Sensorial a los Estudiantes IPRED
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Anexo |. Primera ronda de (10) Evaluacién Sensoria Estudiantes IPRED




Anexo J. Segunda ronda de (10) Evaluacion Sensorial Estudiantes IPRED
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Anexo K. Control de calidad Microbioldgica de Pasta Tropical con Frutas (Pifia
y Mora)

ALIME..

FDENTIFITACION DE LA MUESTRA

CONCEFPTO

ANALISIS
A pesar que los resultados de laboratorio muestran un valor cuantitativo elevado de

presencia Recuento microorganismo mesofilos, esto no quiere decir que el producto

no sea apto para consumo humano como lo afirma el Analisis Microbiolégico de los
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Alimentos de 201428 donde se muestra que la presencia de aerobio mesoéfilos no

necesariamente indica que el producto este contaminado.

28 MINISTERIO DE SALUD. Presidencia de la nacién. [En linea] [02/02/2020] Disponible en:
http://www.anmat.gov.ar/renaloa/docs/Analisis_microbiologico_de_los_alimentos_Vol_lll.pdf
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http://www.anmat.gov.ar/renaloa/docs/Analisis_microbiologico_de_los_alimentos_Vol_III.pdf

Anexo L. Andlisis Bromatoldgica de Pasta Tropical con Frutas (Pifiay Mora)

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Myostrs Mo
Mynatre
Ermpvnsa D WREZ /JOS CORREA
Fachis de Segade g8t J

Otywio clel smdives

Luge de recolscody
Ratporranhie del sumateo

e
PASTA TROACAL

Solcilante

RESULTADOS

PARAMETRO | RESULTADO UNIDADES | récmca

Momeded 17.58

Q.26
1,00
0w

el 12

Fratwiog NTT 2837
Cengar NTC |2
NTC 868

o
Carbohurefoy CALCALD
Valor csdiricn 327 Mo 0oy CALCLLOD

Véddo dnicamendo para i mussiva analizsos”

OBSERVACIONES

ANSESE SUOCOMTEIST0.

- 2
L ALEY “.V)z‘t-"\.k

Fabe Anaye Payeres
Dvecwy

€l 33 No. 20-2¢
- Segundo Poo - Telelac 642 42 56 - 670050¢
FulITT AN ISTT L IR 7T 8792 - Ricacvmane - labaima@hotmail.com
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