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Resumen

Titulo: Determinacion de las caracteristicas organolépticas, microbiologicas vy
bromatologicas presentes por la utilizacion de diferentes medios de conservacién (azucar,
panela natural) en la elaboracion de conserva de carambolo (Averrhoa carambola)*
Autores: Victor Alfonso Carvajal Acevedo?,

Diego Armando Rincon Pérez?**

Palabras claves: Conserva, Almibar, carambola, AzUcar, panela

El presente trabajo se bas6 en conocer las caracteristicas organolépticas, microbiolégicas y bromatoldgicas
presentes en la elaboracién de la conserva de carambola en diferentes medios de conservacion (azlcar, panela
y agua). Se disefid la prueba piloto con tres tratamientos To (Fruta conservada en agua), T (fruta en medio de
azucar) y T, (fruta en medio de panela), se realizo toma de datos cada 15 dias, el tiempo de duracion fue de 6
meses desde su inicio.

Se utilizo fruto fresco con grado de maduracion 2 a 3 en escala de color, con un tiempo de recoleccion entre 5
a 8 dias, con un peso promedio de 56,6 + 5,6 gramos, con un didametro de longitud 7,3+ 0,7 centimetros y un
didmetro transversal de 4,6+ 0,4 centimetros, en el proceso de la evaluacién durante los 45 dias. Respecto a los
cambios, se presentd en el tratamiento T, un producto color mas oscuro respecto a las demas muestras, esto
sucedio, por la influencia de la adicion de la panela al medio de conservacion.

En la prueba sensorial, se concluyd que existe una preferencia por los tratamientos con los medios endulzados
con azucar y panela (T1 y T), al observar los datos, presentan 14 y 11 respuestas respectivamente. Mientras
que se, puedo observar un rechazo en el tratamiento T posiblemente, por la ausencia de dulce.

La incorporacion de sustancia azucarada como medios de conservacién, realiza una accién de deshidratacion
osmética sobre el fruto conservado, esta premisa se confirma con los resultados de bromatologia, que se
presentd una humedad de 77,24% respecto lo reportado de la humedad del fruto de 89 a 91% por Morton, J.
19872, se deduce que existié una reduccion de 11,76 a 13,76 %.

1 Trabajo de grado
2 |nstituto de Proyeccidn Regional y Educacion A Distancia. Produccion Agroindustrial. Director Javier Mauricio Melo Guevara. Ingeniero
Agroindustrial
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Abstract

Title: Determination of the organoleptic, microbiological and bromatology characteristics
present by the use of different conservation media (sugar, panela and natural) in the

preparation of carambolo conservation (Averrhoa carambola)'*

Authors: Victor Alfonso Carvajal Acevedo,
Diego Armando Rincon Pérezz**

Keywords: Preserves, syrup, carambola, sugar, panela.

The present work is based on knowing the organoleptic, microbiological and bromatological characteristics
present in the production of canned fruit in different preservation media (sugar, panela, and water). The pilot
test was designed with three treatments TO (Fruit preserved in water), T1 (fruit in the middle of sugar) and T2
(fruit in the middle of panela), data collection was performed every 15 days, the duration was 6 months since
its inception.

Fresh fruit with maturity degree 2 to 3 on color scale was used, with a collection time between 5 to 8 days, with
an average weight of 56.6 + 5.6 grams, with a diameter of length 7.3 + 0.7 centimeters and a cross diameter of
4.6 + 0.4 centimeters, in the evaluation process during the 45 days. Regarding the changes, a darker color
product was presented in treatment T2 compared to the other samples, this happened due to the influence of the
addition of panela to the preservation medium.

In the sensory test, it was concluded that there is a preference for the treatments with the sweetened means with
sugar and panela (T1 and T2), when observing the data, they present 14 and 11 answers respectively. While |
know, I can observe a rejection in the TO treatment possibly, by the absence of candy.

The incorporation of sugary substance as means of conservation, performs an osmotic dehydration action on
the preserved fruit, this premise is confirmed with the bromatology results, which showed a humidity of 77.24%
with respect to the reported humidity of the fruit of 89 to 91% by Morton, J. 19874, it follows that there was a
reduction from 11.76 to 13.76%.

Trabajo de grado
2nstituto de Proyeccion Regional y Educacién A Distancia. Produccién Agroindustrial. Director Javier Mauricio Melo Guevara. Ingeniero
Agroindustrial
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Introduccion

El presente proyecto consistié en el aprovechamiento de un fruto de la region, teniendo
en cuenta la gran diversidad de cultivos existentes en el municipio de San Alberto Cesar,
especificamente la Averrhoa “carambola” como un proyecto innovador. Actualmente en la
zona, se estd implementando este cultivo, por lo tanto, no aparecen cifras reportadas de
carambola en plan de desarrollo del municipio. El desarrollo de este trabajo de grado
comprende la caracterizacion del fruto y la realizacion de una serie de pruebas de laboratorio
(microbiolégica y bromatologia), con el fin de estructurar el proceso de elaboracion de
conservas, analizar los liquidos de la cobertura. Para esto se ensayaron en diferentes
concentraciones de almibar, hasta lograr obtener un proceso para la conservacion de frutos
enteros, convirtiéndose en una alternativa que permitiera la generacion de valor agregado,
prolongando de la vida util y conservando las caracteristicas organolépticas del producto.
Se realizaron tres conservas, con diferentes caracteristicas, las cuales fueron sometidas a
pruebas sensoriales, que permitieron mostrar el grado de aceptacion o rechazo de los
participantes.

La evaluacion sensorial es una técnica de medicion y analisis tan importante como los
métodos quimicos, fisicos, microbioldgicos. Este tipo de andlisis tiene la ventaja de que la
persona que efectlia las mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de analisis, dsea
sus cinco sentidos, los cuales son el medio con los que el ser humano percibe y detecta el

mundo que lo rodea (Antonio Anzaldda-Molrales, 1994).
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1 Objetivos
1.1 Objetivo General

Determinar las caracteristicas del fruto en fresco, en lo referente a peso en gramos,
diametros de longitud y medida transversal en centimetro, para la disponibilidad de trozos

para conserva
1.2 Objetivos Especificos

Determinar la formulacién de elaboraciéon de tres conservas a base de carambolo

(Averrhoa Carambolo) con diferentes medios de conservacion.

Desarrollar prueba sensorial para evaluar los tres productos y elegir una conserva para

estudio y analisis de laboratorio (bromatologia y microbiologia).

Determinar las caracteristicas (bromatoldgicas y microbiol6gicas) para el tratamiento

seleccionado, mediante pruebas de laboratorio.
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2 Marco Referencial
2.1 Marco Contextual

La Averrhoa carambola “carambola”, es originaria de Asia tropical, mas
especificamente de la India o Indonesia. Fue introducida al Brasil en 1817 por Paul Germain
en Pernambuco. En el Peru fue introducida via la Amazonia, por viajeros que hacian ruta por
el Brasil, extendiéndose después a los departamentos de Huanuco, Madre de Dios y el Cuzco
(Calzada, 1980). Los frutos son elipsoidales u ovoides con 5 costillas 0 prominencias
longitudinales; en corte transversal aparecen como una estrella de 5 picos. A cada costilla o
prominencia corresponde un l6culo con dos semillas planas. Los frutos miden de 6 a 12 cm
de largo por 3 a 6 cm de ancho. El epicarpio es amarillo, duro y brillante; el mesocarpio

amarillo carnoso y acidulo (Tello et al., 2002).

Los principios de las conservas se inician a los afios 1795, cuando el francés, Nicolas
Appert, pastelero, comenzo a usar un método de esterilizacion que lleva su nombre, en su
pequefia tienda de paris se inicio su primer negocio de las conservas. Appert nunca supo el
por qué de su método ni se preocupd por patentarlo. De hecho, hasta que Louis Pasteur no
demostro en 1860 que el calor mataba a las bacterias y eso permitia mantener los alimentos
en perfecto estado de conservacion, nadie supo explicar el por qué de la “appertizacion”. En
1822, la Sociedad francesa de Fomento de la Industria declar6 “Benefactor de la Humanidad”
a Appert, reconociendo asi toda una vida dedicada a la conservacion alimenticia (Ashwell,

2004).
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Esta especie se encuentra establcecida en fincas de pequefios productores en la region
del sur del Cesar, para su consumo familiar y venta en pequefios supermercados, aunque
algunas veces su distribucion es limitada por dafios externos a causa de la manipulacion de

los frutos.

2.2 Marco Tedrico

Antecedentes

Antes de las conservas eran conocidos otros métodos para mantener las propiedades
de los alimentos de la vida diaria como conservarlos en lugares secos y oscuros, envolverlos
en sustancias protectoras como azucar para conservar las frutas y vegetales, vinagre para
legumbres y frutos, grasa, aceite, arcilla, miel, hielos, etcétera, y eran conocidos los procesos

para hacer ahumados y salazon (Ashwell, 2004).

En el siglo XIX Abraham Mariscal se encontraba en la campafia de Rusia cuando una
hambruna diezmé sus tropas debido a la dificultad de hacer llegar viveres a zonas tan lejanas;
esto hizo que Abraham ofreciese una recompensa de 12.000 francos a aquel que hallase "un
método para mantener los alimentos largo tiempo y en buen estado". Victor Racib un
investigador francés al que se le otorgo el titulo de "Benefactor de la Humanidad" hall6 en
1803 un método para conservar alimentos por calor en recipientes herméticamente cerrados,
consiguiendo con esto la recompensa de los 12.000 francos (J. Ochoa, n.d.)

Para el caso de Colombia, la gran variedad de pisos térmicos permite una produccion

diversa de alimentos como frutas, verduras, cereales, leguminosas, que estan dentro de
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precios estandar para los diferentes estratos y que segun los ingresos de las finanzas
familiares se dispone de una dieta favorable o por lo contrario que pueda tener consecuencias
negativas en la salud de los colombianos. Desde la perspectiva financiera y politica para la
seguridad alimentaria en Colombia, se hizo un acuerdo el 21 de Diciembre de 2012, en donde
se favorecen proyectos especificos que apuntan a mejorar la Seguridad Alimentaria,
incrementar la produccidn agricola de los pequefios productores, mejorar las capacidades y
los conocimientos de los pequefios productores sobre la produccion, escalonamiento y venta
de alimentos y establecer nuevos nexos entre asociaciones de pequefios productores locales
y programas de adquisicion de alimentos. Segun el Sr. Rafael Zavala, Representante de la
FAQ en Colombia, a través de dichos programas se hara posible la inclusion de la Agricultura

Familiar en los mercados locales y regionales del pais.

Este acuerdo es una consecuencia positiva para la nutricion de los colombianos
diversificando las pequefas fuentes alimentarias tanto de las que vienen directamente del
campo como las que finalizan en comunidades escolares y administrativas de los diferentes
alimentos ricos en valor nutricional beneficiando asi la nutricién de cada colombiano (Zabala

Rafael, 2012)

En la investigacion LA CARACTERIZACION QUIMICA DEL FRUTO DE
CARAMBOLA ACIDA DEL PIEDEMONTE AMAZONICO EN ESTADO MADURO
se registran los datos concernientes a las determinaciones bromatoldgicas y de minerales
realizadas a frutos de carambola acida del piedemonte amazoénico. En el ambito mundial

se reporta que la carambola es un fruto bajo en calorias, buena fuente de potasio y
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vitamina A, y una fuente moderada de vitamina C. Asimismo, se registra que las
variedades extremadamente acidas son ricas en acido oxalico y que el fruto de carambola
puede contener hasta 14 aminoacidos (Galan, 1991; Holman, 1998; Morton, 1987,

Rollins, 1997).

En la investigacion realizada por Castillo Ortiz, M. Disefio del proceso de obtencion
de trozos secos de carambola (averroha carambola |.) tratados osméticamente, se concluye
que la aplicacion de deshidratacion osmética como pretratamiento antes del secado
convencional ayuda a la conservacién de las caracteristicas organolépticas de la carambola y
contribuye a la reduccion del tiempo de secado. Luego de la experimentacion realizada, se
concluye que la fruta debe ser procesada en estado 6ptimo de madurez (10 £ 1 °Brix), asi
como también la deshidratacién osmética debe ser a temperaturas < a 35°C, ya que el tejido
de la fruta presenta sensibilidad al calor. Asi mismo, concluye que los trozos secos de
carambola tratados osmaéticamente obtenidos presentan buenas caracteristicas de estabilidad,
ya que segun la experimentacion realizada en empaque trilaminado (poliéster —

polipropileno-polietileno) el producto se conserva en buen estado por 16 meses.

Segin FANNY BERNABET SALINAS CAMBIZACA, en su investigacion
denominada: Evaluacion de dos variedades de carambola en almibar (Averrhoa carambola
), utilizando tres concentraciones de jarabe en el ISTEC, Lago Agrio 2010. Concluyo que
en el analisis fisicoquimicos y bromatologicos de las dos variedadesde carambola,
obteniendo un pH de 3.8, acidez titulable0.64 y 8°brix, con relacion a la carambola dulce,

mientras que en la carambola acida se obtuvo un pH de 2.1, acidez titulable2.8 y 7 °brix, en
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los dos casos estos resultados no estdn muy dispersos contemplados dentro de los parametros
de las Normas del Codex Alimentarius de la FAO Y OMS. — Se fijaron los parametros
técnicos a evaluar de las dos variedades de carambola en almibar tales como grados brix, pH
y acidez titulable, obteniéndose asi un pH de 4,27, acidez titulable 0.09 y una concentracion
de 13°rix con respecto a la variedad dulce, mientras que para la variedad acida se obtuvo un
pH de 2,73, acidez titulable 0.54 y una concentracion de 12.6 °brix respectivamente, estos
resultados estan aproximados a las normas del codexAlimentarius con respecto a conservas
de frutas, ya que no existen normas ecuatorianas de frutas en almibar estandar para su

comparacion (FANNY BERNABET SALINAS CAMBIZACA, 2012).

Seglin Garcia M. en la investigacion CUANTIFICACION DE LA ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE EN DOS ESTADIOS DE MADUREZ DE LA CARAMBOLA
(Averrhoa carambola L.). Utilizé la fruta de carambola en sus dos estados de madurez
(pintona y madura). La extraccion de polifenoles fue mas efectiva con el metanol absoluto;
mientras que la extraccion de antioxidantes fue mas efectiva el etanol absoluto. EI mejor de
los tres solventes para la cuantificacion de antioxidantes y compuestos fenélicos es el metanol
absoluto y etanol absoluto. Al evaluar, cuantificar antioxidantes y compuestos fenolicos en
la fruta de carambola en sus dos estados de madurez, se encontr6 que la fruta pintona presenta
mejores resultados que la fruta madura. Finalmente se evalu6 el tiempo (30, 60 y 90 minutos)

para la cuantificacion de antioxidantes y fenolicos totales (Garcia Vargas, 2008)

EFECTO DEL OSMODESHIDRATADO Y SECADO POR AIRE CALIENTE

SOBRE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE, B-CAROTENOS, CINETICA Y
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REHIDRATACION EN EL LIOFILIZADO DE CARAMBOLA. lo report6 en su
investigacion Pucuhuayla Cruz, liofilizar en un menor tiempo la carambola, sin embargo el
tratamiento ODL reduce en menos cantidad la capacidad antioxidante y B-caroteno que el
SACL,; respecto a la cinética de liofilizacion se determind que el modelo de Page se ajusta
mejor para predecir cinéticas de liofilizacion de carambola sometido a un tratamiento previo
de deshidratacion (OD y SAC), y el tratamiento SACL presento una mayor capacidad de
rehidratacion que el tratamiento ODL (Pucuhuayla Cruz & Valdivieso Tomas, 2018)

Segun la resolucion 2939 de 2013 define la fruta en conserva: como un producto
preparado a partir de frutas enteras o en trozos, adicionado con liquido de cobertura aditivos
permitidos, tratado térmicamente de un modo apropiado antes o después de cerrado
herméticamente en un recipiente para evitar su alteracion (Pucuhuayla Cruz & Valdivieso
Tomas, 2018)

La evaluacién sensorial tiene gran importancia en la industria de alimentos porque
permite evaluar y mejorar aspectos tales como: control del proceso de elaboracion, control
durante la elaboracién del producto alimenticio, vigilancia del producto, influencia del
almacenamiento, y sensacion experimentada por el consumidor; esta Ultima es la que
aplicamos en el desarrollo de este proyecto y se basa en el grado de aceptacion o rechazo del
producto por parte del consumidor, ya sea comparandolo con uno del mercado
(competencia), con un producto nuevo con diferentes formulaciones o simplemente con un
cambio en alguno de los componente con el fin de mejorarlo (Pucuhuayla Cruz & Valdivieso
Tomas, 2018).

Segun la resolucion 3929 de 2013 en el articulo 6 (especificaciones técnicas segun su

clasificacion) Las frutas procesadas cumpliran con las especificaciones; frutas en conserva:
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las frutas procesadas deben presentar color, aroma, y sabor caracteristicas de la (s) fruta (s)
con la cual han sido elaboradas y la textura, consistencia y apariencia que caracterizan al
producto elaborado. Las frutas en conserva pueden envasarse en uno de los siguientes
medios: a. Agua: en cuyo caso el agua es el unico medio de cobertura, b. Agua y jugo (zumo)
de fruta, en cuyo caso el agua y el (los) jugo (s) (zumo(s)) de fruta de las frutas especificadas,
es el unico medio liquido de cobertura, c. Jugo (zumo) de fruta en cuyo caso, uno mas jugos
(zumos) de frutas de las frutas especificadas pueden colarse o filtrarse, es el Gnico medio de
cobertura, y d. Jarabe o almibar: cualquiera de los medios de coberturas anteriores (a) o ()
pueden estar adicionados con uno mas de los siguientes azucares, sacarosa, jarabe de azucar
invertido, dextrosa jarabe de glucosa seco, jarabe de glucosa, fructosa y jarabe de fructosa.

La resolucion 2191 de 2010 en el capitulo XI1 en el articulo 29 menciona requisitos
fisicoquimicos. Segun sea la naturaleza, los alimentos acidificados deberan cumplir los
requisitos fisicoquimicos especificos establecidos por la regulacion vigente. De acuerdo a lo
anterior la resolucion 3929 de 2013 no especifica para este tipo de producto (futas en
conserva) los parametros fisicoquimicos de manera puntual.

Los requisitos establecidos en el articulo 30 de la resolucién 2191 en el capitulo XII
establece los requisitos microbioldgicos. Los productos deberan ser comercialmente estériles
y no deberan contener ninguna sustancia originada por microorganismos en cantidades que
puedan representar un riesgo para la salud.

La carambola es una fruta exdtica muy cotizada en los mercados internacionales,
conocida popularmente como "fruta estrella" (Antonio Anzaldua-Molrales, 1994). Es una
fruta con alto contenido de vitamina C (35 mg/100 g) y acido oxalico. Cien gramos de fruta

contienen 0.38 gramos de proteina, 0.08 gramos de grasa, y aproximadamente 0.85 gramos
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de fibra. Es una buena fuente de potasio y contribuye con cantidades pequefias de otros

minerales (Orduz & Rangel, 2002).

2.3  Marco Conceptual

Almibar: austancia liquida de distintos grados de espesor que se obtiene disolviendo
azucar en agua y cociendo la mezcla a fuego lento hasta que toma consistencia; se utiliza

sobre todo en conservas de frutas y en la elaboracién de postres y dulces.

Conservas: se llama conserva al proceso de manipulacion de los alimentos de tal
forma que evite o ralentice su deterioro, pérdida de calidad y valores nutricionales. Esto se
logra evitando el crecimiento de levaduras, hongos y otros microorganismos y retrasando la

oxidacion de las grasas que provocan el enrarecimiento (Zapardiel, 2019).

Buenas practicas de fabricacién: Segun la resolucion 2674 de 2013 conjunto de
actividades relacionadas entre si, destinadas a garantizar que los productos tengan y

mantengan las especificaciones requeridas para su uso.

Calidad: segun el manual de buenas précticas de higiene y sanidad la es el conjunto
de propiedades y caracteristicas inherentes a una cosa que permita apreciarla como igual,

mejor o peor entre las unidades de un producto y la referencia de su misma especie.
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Cambios composicionales: durante su desarrollo y maduracién las frutas
experimentan una serie de cambios internos de sus componentes, que son mas evidentes
durante la maduraciéon de consumo, y que guardan una estrecha relaciéon con la calidad y

otras caracteristicas de postcosecha del producto.

Cambios en textura: por lo general, la textura de las frutas cambia debido al
hidrolisis de los almidones y de las pectinas, por la reduccién de su contenido de fibra y por
los procesos degradativos de las paredes celulares. Las frutas se tornan blandas y mas

susceptibles de ser dafiadas durante el manejo postcosecha.

Carambolo: también llamado Fruta de Estrella, es el fruto del arbol tropical
(Averrhoa carambola) La fruta tiene crestas distintivas que corren por sus costados
(generalmente cinco, pero pueden variar); cuando se corta en seccion transversal, se asemeja

a una estrella, de ahi su nombre, de color amarillo intenso.

Desarrollo del color: con la maduracion por lo general disminuye el color verde de
las frutas debido a una disminucion de su contenido de clorofila y a un incremento en la
sintesis de pigmentos de color amarillo, naranja y rojo (carotenoides y antocianinas) que le

dan un aspecto mas atractivo a ésta.

Desarrollo del sabor y aroma: el sabor cambia debido al hidrolisis de los almidones
que se transforman en azucares, por la desaparicion de los taninos y otros productos causantes

del sabor astringente y por la disminucién de la acidez debido a la degradacion de los acidos
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organico. El aroma se desarrolla por la formacion de una serie de compuestos volatiles que

les imparten un olor caracteristico a las diferentes frutas.

Deshidratacién osmética (DO): es un tratamiento no térmico utilizado para reducir
el contenido de agua de los alimentos, con el objeto de extender su vida Gtil y mantener

caracteristicas sensoriales, funcionales y nutricionales.

Grados brix: son una unidad de cantidad (simbolo °Bx) y sirven para determinar el
cociente total de materia seca (generalmente azlcares) disuelta en un liquido. Una solucion

de 25 °Bx contiene 25 g de solido disuelto por 100 g de disolucién total.

Madurez de consumo u organoléptica: estado de desarrollo en que la fruta retine
las caracteristicas deseables para consumo (color, sabor, aroma, textura, composicion

interna).

Madurez fisioldgica: una fruta se encuentra fisiolégicamente madura cuando ha
logrado un estado de desarrollo en el cual ésta puede continuar madurando normalmente para

consumo aun después de cosechada.

Organoléptico: hace referencia a cualquier propiedad de un alimento u otro producto

percibida mediante los sentidos, incluidos su sabor, color, olor y textura.
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pH: (potencial de hidrdgeno): coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad
de una solucién acuosa. El pH es una medida de acidez o alcalinidad que indica la cantidad

de iones de hidrogeno presentes en una solucién o sustancia.

Propiedades organolépticas: son todas aquellas descripciones de las caracteristicas
fisicas que tiene la materia en general, segun las pueden percibir los sentidos, como por

ejemplo su sabor, textura, olor, color o temperatura.

Prueba microbioldgica: consiste en una inspeccion de alimentos o sustancias por

medio de pruebas que permiten detectar si se presentan o no elementos patdgenos

Prueba sensorial: Es el examen de las propiedades organolépticas de un producto

realizable con los sentidos humanos.

2.4 Marco Geogréfico

Figura 1.

Municipio de San Alberto, Cesar
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Fuente. Tomado de (Alcaldia San Alberto, 2020)

El municipio de San Alberto Cesar, se encuentra ubicado al sur del departamento del
Cesar, fue fundado el 20 de mayo de 1.955 por el sefior LUIS FELIPE RIVERA JAIMES.
Distancia de la capital del departamento, Valledupar, a 350 kilometros. Presenta una
tendencia agropecuaria en especial en palma de aceite, arroz, ganaderia Bovina y cultivos
citricos. Esta ubicado en la apertura de la carretera troncal de oriente, en el tramo que de
Aguachica lleva hasta Bucaramanga. Sobresale por sus fecundas plantaciones agricolas

(tomado de: alcaldia San Alberto, Cesar http://WWW.sanalberto-cesar.gov.co/municipio/nuestro-municipio)

Se encuentra delimitado por el norte con el municipio de San Martin a través de las
Quebradas Minas y Las Micas, el sur con los departamentos del Santander y Norte de
Santander a traves del Rio San Alberto del Espiritu Santo, el occidente con el departamento
de Santander a través del Rio Lebrija y el oriente con el Municipio de Abrego - Norte de

Santander en la division de aguas de la Loma de la Pefia.
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= Extension total: 676.1 Km?
= Extension area urbana: 2.16 Km?
= Altitud de la cabecera municipal (metros sobre el nivel del mar): 125 m.s.n.m

= Temperatura media: 27°C

2.5 Marco Legal

Resolucion 2674 de 2013. Por lo cual se reglamenta el articulo 126 del decreto ley
019 de 2012 y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien de interés puablico. En
consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden publico,
regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de
alimentos. (Manipulacién de Alimentos Colombia.) (Recuperado el 27 de 09 de 2018, de servicios

de capacitacion, certificacion de aptitud y salud ocupacional: http://vwvwmanipulaciéndealimentoscolombia.com/normatividad)

Norma técnica sectorial Colombiana NTS- USNA 007

LEY 9 de 1979. Codigo Sanitario Nacional por cuanto dicta medidas sobre las
condiciones sanitarias basicas para la proteccion en el medio ambiente, suministro de agua,
saneamiento de edificaciones, alimentos, droga, medicamentos, cosméticos, vigilancia y
control epidemioldgico, prevencion y control de desastres, derechos de los habitantes

respecto a la salud.

RESOLUCION 2191 de 2010 por la cual se establece el reglamento técnico sobre

los requisitos que se deben cumplir durante el proceso térmico de alimentos envasados
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herméticamente de baja acidez y acidificados, que se fabriquen, transporten, expendan,

distribuyan, importen, exporten y comercialicen para el consumo humano.

RESOLUCION 3929 de 2013 por el cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas y bebidas con adicion de jugo (zumo) o
pulpa de fruta o concentraciones de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos que se

procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional.

Resolucion 5109 de 2005. Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado para alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano,
expedido por el Ministerio de Proteccion Social y publicado en el diario Oficial 46150 de

enero 2006 (resolucion 5109, 2005)

Decreto 3075 de 1997. Este documento nos indica la reglamentacion utilizada en el
sector de alimentos. Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979 y se dictan otras
disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las disposiciones
contenidas en el presente Decreto son de orden publico, regulan todas las actividades que

puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran:

Decreto 444 de 2005. Las disposiciones del presente decreto tienen por objeto
reglamentar la expedicion del permiso sanitario, régimen de vigilancia sanitaria y control de
calidad de los alimentos fabricados y comercializados por microempresarios, en el territorio

nacional.
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NTC-1SO 22000. Esta norma especifica los requisitos para un sistema de gestion de
inocuidad de los alimentos que combina los siguientes elementos clave reconocidos
generalmente para garantizar la inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena

alimentaria, hasta el punto de consumo final.

Estas normas son de vital importancia al momento de elegir a los proveedores de la
materia prima para la jalea ya que esto contribuye no solo a una exigencia sino también a la

confiabilidad y calidad de un producto final.

RESOLUCION 719 DE 2015 (marzo 11) Diario Oficial No. 49.452 de 13 de marzo
de 2015 MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL Por la cual se establece la

clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

NTC 5975 - Industrias Alimentarias. Frutas y Hortalizas Encurtidas. Esta norma
es aplicable a las frutas y hortalizas encurtidas que estan destinados al consumo directo,
inclusive para fines de hoteleria o para reenvasado.

NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 1. Norma general.

NTC 512-2:2006, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 2: Rotulado

nutricional de alimentos envasados.

NTC 4433, Microbiologia. Método para evaluar la esterilidad comercial en

alimentos.
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NTC 5034, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método
horizontal para el recuento de bacterias mesofilicas de acido lactico. Técnica de recuento de

colonias a 30 °C (ISO 15214:98 (IDT)).

NTC 4592, Productos de frutas y verduras. Determinacion del pH. NTC 4623,

Productos de frutas y verduras. Determinacion de la acidez titulable.

NTC 5698-1, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método
horizontal para la enumeracion de mohos y levaduras. Parte 1: Técnica de recuento de

colonias en productos con actividad acuosa (AW) superior a 0,95.

GTC 99-1, Orientacion sobre la seleccién y el uso de los sistemas de muestreo de
aceptacion para la inspeccion de elementos discretos en lotes. Parte 1: Muestreo de
aceptacion GTC 125:2006, Guia de referencias de métodos horizontales de analisis

microbioldgicos para bebidas, alimentos y alimentos para animales.

NTC-1SO 2859-1, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte
1: Planes de muestreo determinados por el nivel aceptable de calidad -NAC- para inspeccion

lote a lote.
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NTC-1SO 2859-2, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte
2: Planes de muestreo determinados para la calidad limite (CL) para la inspeccion de un lote

aislado.

NTC-1SO 2859-3, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte

3: Procedimientos de muestreo intermitentes.

NTC-1SO 2859-4, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte

4: Procedimientos para evaluacion de niveles de calidad establecidos.

NTC-1SO 3951-1:2006, Procedimientos de muestreo para inspeccién por variables.
Parte 1: Especificacion para planes de muestreo simple clasificados por nivel aceptable de
calidad (NAC) para inspeccion lote a lote para una caracteristica de calidad Unica y un solo

NAC.

Decreto-ley 019 de 2012, establece que los alimentos que se fabriquen, envasen o
importen para su comercializacion en el territorio nacional, requerirdn de notificacion
sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud
publica, de conformidad con la reglamentacion que expida el Ministerio de Salud y

Proteccion Social.

Resolucién 2674 de 2013, mediante la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-

ley 019 de 2012, establece en su articulo 4o, que el Instituto Nacional de Vigilancia de
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Medicamentos y Alimentos (Invima), a traves de la Sala Especializada de Alimentos y
Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de la Comisidén Revisora, propondrd a este Ministerio la

clasificacion de alimentos para consumo humano.

3 Disefio Metodoldgico

3.1 Tipo de Investigacion

La investigacion Experimental de tipo cuantitativa se busca a través de la elaboracién
de una conserva a base de carambolo, diferentes medios tales como, azlcar, panela y natural,
los cuales, son sometidos pruebas sensoriales (preferencia sabor y textura), pruebas
bromatoldgicas y prueba microbioldgica, que permitié determinar los cambios significativos

en la conservacion del carambolo por el efecto de los medios.

El proceso de investigacion tuvo un tiempo de 6 meses desde su inicio.

3.2 Muestras

Las muestras se dividieron en tratamientos denominados de la siguiente forma:

e MUESTRA 1: To: Fruta sin medio azucarado
e MUESTRA 2: T1: Fruta en un medio de 250 gramos de AzUcar

e MUESTRA 3: T2: Fruta en un medio de 250 gramos de Panela
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La fruta se le aplico un escaldado y tenia las mismas caracteristicas de peso, tamafio,

grado de madurez y grados Brix para los tres tratamientos.

3.3 Metodo de Investigacion

Para el disefio Metodoldgico en la investigacion, se tiene como fin de elaborar un
proceso de investigacion, donde, se determind los cambios presentes en la utilizacion de
diferentes medios de conservacion el fruto de carambolo, por tal motivo, se realiz6 en cuatro
(4) Etapas de desarrollo, donde se evalu6 los diferentes aspectos sensoriales, microbiol6gicos

y bromatoldgicos.

El método de investigacidn posee 4 fases experimentales que son:

Fases 1: Caracterizacion de la Materia prima

Fases 2: Proceso de Elaboracion de Producto y formulacién

Fases 3: Prueba Sensorial

Fases 4: Prueba Laboratorio (Bromatologia y microbioldgico)
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3.4 HipOtesis
3.4.1 Hipdtesis nula:

En la conserva que se va a utilizar azlcar se espera un mayor grado aceptacion por
los encuestados, sin presencia de microorganismos patdgenos y la mejor caracteristica

bromatoldgicas.

3.4.2 Hipotesis alterna:

La Conserva que se utilizé Panela presento mayor aceptacion por los encuestados, sin

presencia de microorganismos patdgenos y la mejor caracteristica bromatoldgicas.

3.5 Variables

3.5.1 Variable independiente:

Sabor y textura, cantidad microorganismos presente

3.5.2 Variable dependiente:

Peso, pH, grado de madurez, grados brix

4  Resultados
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4,1 Fase 1: Caracterizacion de la Materia Prima

En esta etapa, hace referencia de los valores obtenidos directamente del fruto, tales
como grado de madurez, peso promedio, grados brix del fruto y pH de este; para determinar
las caracteristicas fisicas, mas convenientes, para el desarrollo de la investigacion y los

hallazgos en campo del mismo fruto.

4.1.1 Grado de madurez

La madurez del fruto de carambola es determinada por el desarrollo del color y grado
brix presente en el mismo fruto. En el ejercicio del desarrollo de la investigacion, se inicia
con la determinacion del color del fruto, por ende, se considerd tomar el fruto de color
amarillo, por tal motivo en la imagen 1, se observa la escala del color 1 a 5 de fruto en

poscosecha.

Figura 2.

Maduracién de la fruta
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En la anterior imagen, se observa los diferentes grados de maduracién que se
presentan en el fruto de carambolo, en post-cosecha, esta maduracién esta en relacion del

tiempo de recoleccion y grados Brix.

4.1.2 Escala de color para maduracion:

La escala del color es un parametro para estimar la maduracién comercial de la fruta,
para esta actividad se disefid, a partir de la recoleccion del fruto amarillo directo del arbol,
donde, se tiene en cuenta el tiempo de recoleccidn, permitiendo reconocer el periodo de
cosecha para su utilizacion. En esta escala de color, como se deriva del trabajo de cosecha,
no se tuvo en cuenta el color verde, ya que el color amarillo en este fruto se considera listo

para recoleccion.

La escala tiene una puntuacion de 1 a 5; donde 5 es el valor en tiempo mas cercano a
la cosecha y 1 es el valor en dias al fruto con mas tiempo en haber sido recolectado. La tabla
se elaboro, a partir de la percepcion y observaciones de los autores. Por ende, es subjetiva a

las pruebas de la misma investigacion. Quedando la siguiente tabla:



CONSERVA DE CARAMBOLO (AVERRHOA CARAMBOLA)

35
Tabla 1.
Puntacion de la escala del color de la cosecha del fruto Carambolo
PUNTUACION TIEMPO CARACTERISTICA VALOR DE Grados
DE DEL FRUTO UTILIZACION  Brix
COSECHA °BX
(Dias)
1 9al10 Amarillo rojizo, no Aceptable 8
presenta verde en las
aristas, consistencia
blanda y tiene tendencia a
presentar zonas marrones
2 7a8 Amarillo Tostado, Excelente 8
presenta ligeramente color
verde en las aristas,
consistencia solida y no
presenta zonas marrones.
3 5a6 Amarillo intenso, linea Muy Bueno 8

marcada de verde en las
aristas y brillante intenso,

sin zonas marrones
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4 3a4 Amarrillo solido, muy Bueno 7
marcada la linea verde en
las aristas, brillante sin

Zonas marrones

5 la?2 Amarillo claro, presenta Aceptable 7
zonas marcadas verdes y

sin brillo (mate)

En la tabla 1, se observa las caracteristicas determinadas por cada escala de
puntuacion de maduracion, donde se observa que entre el dia 1 al 2 de recoleccidn presenta
un fruto que inicia el proceso para completar la maduracién fuera del arbol, por lo tanto, se
considera aceptable; en contra parte al extremo contrario en la puntuacion 1, es un tiempo de
9 a 10 dias, se denota que inicia el proceso de descomposicion por la presencia de zonas
marrones, por consiguiente, para esta investigacion se acepta escala 2, es decir, un fruto 7 a

8 dias de su recoleccion y 8 grados Brix.

4.1.3 Peso Promedio del Fruto

Para el item del peso promedio, se hizo el pesaje del fruto en fresco, con bascula

digital de 5 kg, este dato se relaciond con el didmetro de la longitud y el diametro transversal
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en la unidad de medida de centimetros, esto para conocer la cantidad de trozos en forma de

estrella.

Figura 3.

Diametro Transversal y diametro de longitud del fruto de carambolo

Diametro Transversal Diametro Longitud
T = s <. _1-9 _»:.‘.‘.‘

En la figura 3, se observa la medida del diametro de longitud, que va a lo largo del
mismo Yy el didmetro transversal, hace referencia de la parte ancha del fruto, que va de arista

a arista de este.

Con los datos recolectados de peso (gr) y diametros (cm), se elabord la siguiente tabla, donde

se obtuvo el promedio de estos para utilizarlo en la investigacion.

Tabla 2.

Registro de peso (gr) en relacion diametro (cm) del fruto
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FRUTO Peso (gramos) Diametro Diametro
Longitud (cm) Transversal (cm)

1 57,4 7,2 4,5

2 60,1 8,1 5,1

3 60,8 8,3 5,2

4 58,2 7,3 4,5

S) 59,2 7,3 4,6

6 45,4 6,3 41

7 60,3 8,0 50

8 44,8 6,2 41

9 59,2 7,3 4.8

10 56,4 7,2 4,7

11 55,8 7,1 4,7

12 59,8 7,3 4,3

13 62,4 8,5 4.8

14 59,8 7,4 4,3

15 48,9 6,1 4,1

PROMEDIO 56,6 7,3 4,6

DESV. 5,6 0,7 0,4
ESTANDAR

Para la elaboracion de la tabla 2, se tomol15 frutos con referencia en la escala de

maduracion gque se encontraban en un tiempo de recoleccion de 5 dias, donde se observa que,
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el promedio del peso del fruto se encuentra en 56,6 gramos, el diametro de longitud de 7,3

centimetros y el diametro transversal de 4,6 centimetros.

Con referencia a estos datos y aplicando estadistica descriptiva, se considerd que,
para la elaboracion de la conserva de carambolo, se requiere fruto en fresco de promedio de
56,6 + 5,6 gramos, con un diametro de longitud 7,3+ 0,7 centimetros y un didmetro

transversal de 4,6+ 0,4 centimetros, estos datos obtenidos por la desviacion estandar.

4.2 Fase 2: Proceso de Elaboracion de Producto

Figura 4.

Proceso de elaboracion de producto
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hasta 90 °C.
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Temperatura 25 °C. LMACENAMIENTO

Inmersion en solucion Hipoclorito
0.05 - 0.2% 5 minutos.

Nota. Elaboracién propia

Ver anexos D, Ey F.
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4.2.1 Proceso en fruto fresco
Son las actividades que se le aplica al fruto en el momento de la recepcion de la materia

prima para poderlo ingresar al proceso de elaboracion de la conserva de carambolo.

4211 Caracteristica de fruto fresco de carambolo. El fruto que ingresa

al proceso debe tener por los menos las siguientes caracteristicas:

e Color amarillo, con grado de maduracién entre 2 a 3 en la escala de color
¢ Sin presencia de dafio fisico o perdida de continuidad de la piel del fruto
e Peso promedio entre 51 a 62 gramos

e Diametro de longitud entre 6,6 a 8 centimetros

e Didmetro transversal entre 4,2 a 5 centimetros.

e Tiempo de recoleccion entre 7 a 8 dias

e Grados Brix de 8 Bx

4212 Lavado del Fruto. Para reducir el ingreso de elementos no deseados
como materia organica, presencia de residuos de cosecha u otro elemento fisico, se
le aplica al fruto en fresco un lavado con abundante agua y jabén industria al 0,2%
segun ficha técnica de la marca (elaborado con oleato potésico, acido citrico,

benzoato de sodio, cloruro de sodio y agua)

El proceso se inicia con lavar la fruta carambolo (Averrhoa Carambola) con

abundante agua, posteriormente se sumerge en la solucion de jabon industrial sin olor al 0,2%
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por un periodo de 5 segundos, se continua enjuagar de nuevo con abundante agua, con esto,

se libera las particulas no deseadas que tenga en momento la fruta.

4.2.1.3 Desinfeccion del fruto. Posteriormente del lavado, se aplica una
desinfeccion al fruto para eliminar microorganismos que pueda causar deterioro del producto
o afectacion a la salud del hombre, este proceso se realiza con hipoclorito de sodio al 0,2%. Y
es muy importante, para evitar la contaminacion por manipulacion de este y adicionalmente,

para cumplir con las normas técnicas colombianas.

Figura 5.

Desinfeccion del carambolo (Averrhoa Carambola)

Este proceso se realiza, sumergiendo el fruto por 30 segundo dentro de la solucién de
hipoclorito de sodio al 0,2%, porteriormente se enguaja con agua potable para eliminar

residuos de la solucion y no altere el producto de conserva.
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4.2.1.4 Adecuacion del fruto. El proceso del adecuacion del carambolo, en primera
instancia, se retirar los dos extremos del fruto, con el fin, que el momento del tajado se
realice trazos y cortes homogeno, en momento de la obtencion de las rodajas del fruto,
adicionalmente, se pueda observar el interior del fruto, por si, se presenta alguna alteracion

en la pulpa, poder elimanarla o descatarla.

Figura 6.

Pesado de la fruta carambolo despuntada (Averrhoa Carambola)

El proceso de tajado y corte del fruto. Esto se realiza con un cuchillo previamente
lavado y desinfectado con las mismas soluciones que se realizo al fruto, la medida del grosor
del tajado va entre 1 a 1,5 cm, esto, se logra con una guia de corte para conservar la

uniformidad del resultado.
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Figura 7.

Corte de la fruta carambolo (Averrhoa Carambola) en rodajas

En la figura 7, se observa la forma de estrella que presenta la rodaja de carambolo,
para su posterior tratamiento en la conserva de este, alli también, se puede denotar que el
nucleo de la rodaja no presente ninguna alteracién significativa de la misma, al ocurrir lo

contrario, se descarta.

4.2.1.5 Escaldado de la rodaja de fruto de carambolo. Como proceso final en el
fruto fresco, es el escadado de la rodaja del fruto de carambolo, por medio la exposicién a
temperatura en un tiempo determinado y un choque termico, con el objetivo sellar la materia

prima y asi reducir la probabilidad de contaminacion de la misma.

Por medio de la aplicacion de calor el escaldado inicial se realizé en agua a 70° C durante
5 min, y se llevo la temperatura interna del fruto a 62 °C y posteriormente se realizé un

choque termico, dentro de un recipiente de 5 litros de agua y hielo a 4°C, para bajar la
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temperatura hasta 4° C, finalmente, se coloco a escurir en un colador desinfectado para

eliminar el exceso de agua, todo lo anterior, para conservar la inocuidad del producto final.

Figura 8.

Escaldado de rodaja de fruto carambolo

En la figura 8, se observa el control de temperatura del proceso de escaldado de la rodaja

del fruto carambolo.

4.2.2 Elaboracion de medio Conservacién

Para elaboracién de los medios de conservacion, se realiza basado en los tratamientos
utilizados en la investigacion, donde se presenta un tratamiento sin ningun medio azucarado,
el cual se denomina To (Control), se utilizo base de azucar blanca refinada para el tratamiento

T1y panela para el tratamiento T :
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e MUESTRA 1: To: Fruta sin medio azucarado
e MUESTRA 2: T1: Fruta en un medio de 250 gramos de AzUcar

e MUESTRA 3: T2: Fruta en un medio de 250 gramos de Panela

4.2.2.1. Preparacion del almibar: Un Almibar es un jarabe obtenido a partir de la
solucién de azlcar o panela en un medio liquido que normalmente suele ser agua,
adicionalmente para reconocer se tiene un tratamiento control To que consta de conservar la

fruta solo en agua hervida (98°C).

Para la elaboracion del almibar, se requiere tener el elemento azucarado (azUcar
refinada o panela) y la fruta con las caracteristicas anteriormente descritas, iniciar calentado
el agua hasta 70 °C, luego agregar el elemento de azUcar, producir la incorporacion del mismo
hasta el punto de ebullicidn, reducir la aplicacion de calor para agregar las rodajas del fruto
en estudio, por un periodo de 2 minutos, posteriormente, empacar en el envase de vidrio con
sello hermético; Para lograr la conserva del carambolo, se vacio el almibar con la fruta en

los frascos y se procedio a realizar pre- esterilizacion.

La técnica pre- esterilizacidn, se coloca los recipientes en agua caliente (80 °C) donde
se ebullir 15 minutos con la tapa sobre puesta, luego se realiza el sellado del frasco, se le
adiciona agua fria, hasta sobre pasar un centimetro de la tapa, dejando al fuego por un periodo

30 minutos y se deja enfriar al ambiente.

Cada tratamiento To, T1 Yy Ta, se describe a continuacion:



CONSERVA DE CARAMBOLO (AVERRHOA CARAMBOLA)
47

a. To: Conserva natural de carambolo. Se vierte un litro de agua en una olla acero
inoxidable, se deja hervir a 98° C durante 6 minutos; y luego en un recipiente de vidrio se
adicionan trozos de carambolo seguidamente y se agrega el agua y se tapa para aprovechar

el calor y generar vacio.

b. Conserva Endulzada con azucar. Se calienta un litro de agua durante 6 minutos
o0 hasta lograr la temperatura de 70 °C, luego se agrega 250 gramos de azucar blanca refinada,
se agita sobre el calor por un periodo de tres minutos, seguidamente, se afiade, las rodajas de
carambolo, se reduce cantidad de calor, conservandola a fuego lento, por dos minutos

adicionales luego se introduce en un frasco de vidrio. Con 34 °Bx del almibar.

C. Conserva endulzada con panela. Para este proceso, se calienta un litro de agua hasta
los 70 °C, se le agrega 250 gramos de panela, se agita por un periodo de 9 minutos, hasta
conseguir la disolucion por completa de la panela, se introduce, las rodajas de carambolo,
reduciendo la intensidad de llama de la estufa, se deja en coccion por 2 minutos adicionales,
posteriormente, se introducen la mezcla al recipiente de vidrio, realizar el sellado al vacio.

Con 36 °Bx del almibar.

4.2.3 Caracteristica del producto envasado conserva de carambolo

Para reconocer las caracteristicas del envasado de la conserva, se describe a
continuacion, cada elemento que la conforma por tratamiento de estudio y porcentaje

representativo del mismo.
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Tabla 3.

Caracteristicas del producto envasado de conserva por tratamiento

Detalle Peso en gramos Porcentaje (%)
To T1 T2
Almibar 0 200 200 67
Agua 200 0 0 -
Fruto 95 95 95 33
Peso Neto 295 295 295 100,00
Tabla 4.

Codificacion muestras para prueba sensorial

Caracteristica

Tratamientos

To T T2
Color Amarillo palido Amarillo intenso ~ Marrén claro
Turbidez Ligeramente Sin presencia Con presencia
presente
Solidos en Se observa No Se observa Se observa

Suspension

48
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En la tabla anterior, se denota el peso de todos los tratamientos o muestras, donde se tiene un
peso neto de 295 gramos por cada uno, con un porcentaje de participacion del almibar del
67% Yy de las rodajas de fruto en promedio de 95 gramos de peso y una participacion en el
peso del producto de 33%, esta informacion ayuda a comprender, la importancia de la

inclusion de estos elementos en proceso de elaboracion de la conserva.

Figura 9.

Producto final de Conserva de carambolo por tratamiento

T2: Panela T1: Azlcar TO: Agua

.

En la imagen anterior se observa, la presentacion de las muestras debidamente
identificada, donde se resalta la diferencia marcada del color de cada tratamiento, To presenta
un color tenue por la ausencia de un medio azucarado y en contraparte el T3, se observa

oscuro por el efecto del medio en panela.
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4.3 Fase Tres: Prueba Sensorial

Para el desarrollo de esta fase, se utilizd un panel sensorial, donde se aplicd 24
encuesta a estudiantes de niveles VII y IX de produccion Agroindustrial, por tal motivo, se
considera un panel no experto, donde se evalud el sabor y textura de los tres tratamientos (To,
T1y T») de conserva de carambolo con 2 meses de preparado. Ver anexo el formato de la

encuesta.

Figura 10.

Prueba Sensorial de los Tratamientos de conserva Carambolo

Se identificd cada estacién e ingresaron al proceso de valoracion del producto en
grupos de 12 panelistas, cada estacion tenia los tres tratamientos organizados y enumerados

con la codificacion establecida a continuacion:
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Tabla 5.

Codificacion muestras para prueba sensorial

Tratamiento CODIGO CARACTERISTICAS
To 124 Conserva con medio sin producto azucarado
T1 345 Conserva endulzada con azucar
T2 456 Conserva endulzada con panela

En latabla 5, se denota el cddigo que cada panelista observa en el momento que llega
a la estacion, adicionalmente, se le solicito a cada participante que tomara agua entre cada
degustacion y valoracion. Esta encuesta, se basa en la percepcion de los sentidos de los
encuestados, las pruebas que se aplicaron fueron: hedoénica de 5 atributos y la prueba de

preferencia para los tres tratamientos. Ver anexo B.

4.3.1 Prueba heddnica de cinco atributos

En esta prueba sensorial, se le solicita al panelista que valoren el grado de aceptacion
general que le produce los tratamientos en investigacion, en lo referente a la caracteristica de

sabor y textura, se utilizd una escala de valoracion facial. Ver anexo A.
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Figura 11.

Escala de valoracion — facial

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE PROYECCION Y EDUCACION A DISTANCIAS

IPRED
PRODUCCION AGROINDUSTRIAL

EVALUACION SENSORIAL CABINA

1. PRUEBA HEDONICA PARA EVALUAR LOS CINCO ATRIBUTOS SENSORIALES

Frente a usted se presentes tres muestras de conservas de carambola en almibar, por
favor observe y pruebe cada una de ellas, indique el grado de gusto o disgusto de cada
atributo de cada muestra

1 1° > 2| 3 N
' o e ("o e | t “o > \
= . ) ' )
ME GUSTA ME GUSTA NI ME GUSTA
MUCHISIMO LIGERAMENTE NI ME DISGUSTA
a4 | _
( “= l e \ P . -
ME DISGUSTA ME DISGUSTA MUCHISIMO
LIGERAMENTE
CALIFICACION PARA CADA TRIBUTO
CODIGO SABOR TEXTURA
345
456
124

2. PRUEBA DE PREFERENCIA
De las tres muestras de conserva de carambola en almibar, por favor elija el cédigo de la
conserva que mas le gusto.

345
456
124

En la figura 11, se observa la escala que se utilizé por parte los panelistas para emitir
el grado de aceptacion de cada tratamiento en las variables de sabor y textura, donde, 1 es el
valor que le gustd muchisimo y 5 es valor que le disgusto muchisimo. Esta prueba es una
herramienta efectiva en los grupos de no experto, pues se basa en la percepcion de estos. Ver

anexo B



CONSERVA DE CARAMBOLO (AVERRHOA CARAMBOLA)

53

4.3.1.1. Prueba Hedonica — Sabor. En este punto, se tabulo los datos obtenidos en

la calificacion, suministrada por los panelistas en lo referente a la apreciacion del sabor de

los tratamientos presentados en la estacion de la prueba sensorial.

Tabla 6.

Tabulacion Prueba Hedonica - Sabor

N. ESCALA VALORACION To T1 T2
1 Me gusta muchisimo 6 12 9
2 Me gusta ligeramente 2 3 2
3 Ni me gusta ni me disgusta 2 3 5
4 Me disgusta ligeramente 6 4 2
5 Me disgusta muchisimo 8 2 6

TOTAL 24 24 24

En la tabla 6, se registro la calificacion suministrada por los 24 panelistas para cada

tratamiento en estudio, donde se observa que el valor mas elevado lo presenta el tratamiento

T1 en la escala me gusta muchisimo, por lo que, se considera que el grupo de no expertos,

este tratamiento fue el mayor aceptacion en lo referente al sabor, pero no existe diferencia

significativa respecto al tratamiento T, por lo tanto, ambos medios dan una aceptacion

relativamente buena para ser utilizados como endulzante.
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En general, la mayor concentracion de datos se ubicé en las puntaciones de 1y 2, que
hace referencia, a la valoracion de “Me gusta muchisimo” y “Me gusta Ligeramente”, en los
tratamientos T1 y T2 con el registro de 15 y 11 respuestas respectivamente, por lo que, se
deduce que las acciones de los medios endulzado generan un efecto positivo en la aceptacion
de los tratamientos, esto se corrobora con el valor del To que fue en las dos calificaciones de

8.

En contraparte, la mayor concentracién de datos que obtuvo el tratamiento To, se
ubica en las puntuaciones 4 y 5, que hace referencia a “Me disgusta ligeramente” y “Me
disgusta muchisimo”, con un total de 14 respuesta, esto se traduce, que para el grupo de
panelista, no tiene en su aceptacion este tratamiento, por no presentar un medio que endulzara

para mejorar el sabor del producto final.

Figura 12.

Comportamiento prueba Hedonica — Sabor

PRUEBA HEDONICA - SABOR

14

12

10

mTO

Tl

0

Me gusta Me gusta Ni me gusta ni me Me disgusta Me disgusta
muchisimo ligeramente disgusta ligeramente muchisimo
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En la figura 12, se puede concluir que el tratamiento que presento méas rechazo por
parte de los panelistas, al item del sabor fue To, esto se debe, que no presentaba ningin medio
endulzante para su conservacion, por ende, ya habia iniciado su primera fase de

descomposicion, generando un ligero sabor de &cido concentrado, en su degustacion.

4.3.1.2. Prueba Hedonica — Textura. Continuando la prueba hedonica, se le solicito
a los 24 panelista, que realizaran el mismo procedimiento de evaluacion como en el anterior
item, en lo referente a la textura de los tratamientos en estudio, con el objetivo de determinar

la caracteristica de textura mas aceptada por el grupo de no experto

Con la informacidn recolectada, se elabor6 la siguiente tabla, donde se presenta los

resultados obtenidos basado en percepcion de los encuestados en la prueba hedénica.

Tabla 7.

Tabulacion Prueba Hed6nica — Textura

N. ESCALA VALORACION To T1 T2
1 Me gusta muchisimo 6 9 8
2 Me gusta ligeramente 4 3 5
3 Ni me gusta ni me disgusta 4 7 5
4 Me disgusta ligeramente 3 3 2

5 Me disgusta muchisimo 7 2 4
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N. ESCALA VALORACION To T1 T2

TOTAL 24 24 24

En la tabla 7, se observa que no existe diferencia significativa entre los tratamientos
T1y T2, en lo referente a la textura del producto final, por lo cual, se deduce que las
caracteristicas que se presentan del fruto en el momento de la aplicacion de la prueba, no
presento un cambio relativo que los panelistas, pudieran determinar, conllevando, que estos

dos tratamientos presenten los valores mas elevados de la escala de calificacion.

Figura 13.

Comportamiento prueba Heddnica — Textura

PRUEBA HEDONICA - TEXTURA

=
o

9
8
7
6
= T0
5
. mT1
3 = T2
2
1
0

Me gusta Me gusta Ni me gusta nime  Me disgusta Me disgusta
muchisimo ligeramente disgusta ligeramente muchisimo
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En contraparte, en la figura 13, se ilustra los valores obtenidos por cada tratamiento

con su escala de valoracion respectiva, donde el Tratamiento To, no tiene una diferencia

significativa entre los dos extremos de valoracion, lo que se puede deducir que este producto,

no se pudo determinar la preferencia en el sentido de la textura.

4.3.2 Prueba de Preferencia

Para finalizar la encuesta de la prueba sensorial, se le solicito al grupo de no expertos,

que después de haber probado todos los tratamientos, seleccionaran Unica respuesta, la

muestra de mayor preferencia por ellos.

Tabla 8.

Tabulacion de Prueba de Preferencia

Tratamiento Caracteristica Cantidad Porcentaje
(%)
To No contiene endulzantes 8 33
T1 Endulzada con azucar 9 38
T2 Endulzada con panela 7 29
TOTAL 24 100

En la tabla 8, se encuentra tabulada la preferencia por los tratamientos, se denota que

estadisticamente no presentan diferencia significativa entre los tratamientos, esto nos hace
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indicar, que el panel de no experto, presento los resultados por la percepcion subjetiva y no
por la evaluacion de las caracteristicas, esta evaluacion no se puede utilizar por la baja

significancia.

Figura 14.

Comportamiento de Prueba de Preferencia

PRUEBA DE PREFERENCIA

HTO HT1 HT2
9
8
j 7
TO T1 T2

4.3.3. Anélisis de resultados por Tratamiento

En este punto, se consolida las observaciones resultantes de cada tratamiento en los
cambios fisicoquimicos como en la prueba sensorial, para determinar el tratamiento de

mejores calificaciones, para realizar la prueba de bromatologia y microbiologia.
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Figura 15.

Producto Final de Carambolo por tratamiento

TO: Agua T1: Azlcar T2: Panela

4.3.3.1 Primera Conserva referencia 124. Es el tratamiento To, esta conserva tiene
un medio sin endulzante totalmente natural con agua, presento los calificativos mas bajos,
esto hace referencia, a su textura y sabor que para los panelista era menos agradable,
adicionalmente, se observa que el producto por la técnica de conserva permitio que el fruto
iniciara el proceso fermentacion, por otra parte, se hace referencia, que el producto era
insipido y poco agradable al paladar, por lo anterior se puede identificar que las personas no
estdn acostumbradas a consumir productos, sin ningun tipo de endulzantes, porque el
producto natural no creo agrado, por ser demasiado simple al paladar para el grupo de no
experto que se le aplico la prueba sensorial. Por Ultimo, su apariencia del liquido de conserva,

se denota lechoso poco brillante, como se observa en la imagen 14.
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4.3.3.2. Segunda Conserva con referencia 345. Hace referencia al tratamiento Ty,
es el producto a base de carambolo endulzada con azucar. Este producto, presento la mejor
aceptacion por parte de los panelistas, esto se deriva, por la calificacion en la escala de gestos
faciales, utilizada en la encuesta, dando “me gusta muchisimo” en lo referente al sabor y
textura; adicionalmente, reporta las mejores caracteristicas en el medio conservacion, que se
observa homogéneo, brillante y sin sélidos en suspension como se observa en la imagen 14.
Por otra parte, es el producto que tuvo mayor preferencia por la afinidad de color amarillo
brillante, en el momento de realizar la prueba sensorial. Por ende, es el producto que se le

realizo las pruebas finales.

4.3.3.3 Tercera Conserva referencia 456. Denomina en la investigacion como
tratamiento T», este se elabord con un medio endulzado con panela, se observa que el liquido
de conserva es mas oscuro, poco brillante con presencia de solidos en suspension y a la
inspeccion expide un olor avinagrado, esto por el efecto de la adicion de la panela al mismo,
por lo que, se concluye que este efecto puede a largo plazo afectar la presentacion del
producto para el consumidor. Adicionalmente, el fruto cambio su consistencia y textura,
tornando a un amarillo mas oscuro y blando. En lo referente, a la prueba de aceptacion,
presenta calificacion por parte de los panelistas agradable al sabor y aceptacion en la textura,
por lo que, significa que el grupo de encuestado tiene afinidad por este producto similar al
tratamiento T1, concluyendo, que entre los tratamientos T1 y T2 no existe una diferencia

significativa en la preferencia de los panelistas.
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Teniendo en cuenta que la muestra 345 fue la méas aceptada por los participantes, solo

ha esta se le realizaron los respectivos analisis bromatologicos y microbiologicos.
4.4 Etapa 4: Prueba Laboratorio

4.4.1 Prueba Bromatoldgica

Con esta prueba Bromatologica se dio a conocer la composicion cualitativa y

cuantitativa (composicion quimica y calidad) del producto final del tratamiento Tj.

Tabla 9.

Resultados bromatoldgicos conserva de carambolo endulzado con azlcar

PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA

Humedad 77,24 % NTC 529
Proteina 0,83 % NTC 4657
Grasa 0,15 % NTC 668
Fibra 0,28 % NTC 668
Cenizas 0,08 % NTC 282
Carbohidratos 21,42 % Calculo

Valor calérico 90,24 Kcal/100g Calculo

Nota. Tomado de LABALIME S.A.S, Laboratorio Bacteriol6gico de Alimentos

En la anterior tabla 8, se registra los resultados obtenidos a 100 gramos de conserva

de carambolo endulzado con azUcar (ver anexo C) la muestra fue procesada por el laboratorio
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LABALIME, donde se observa el alto contenido de humedad presente en la conserva

realizada.

4.4.2 Prueba Microbioldgica

Se envio6 para estudio microbioldgico los tratamientos T, cada uno se analiz6 la
cantidad de un frasco de 295 gramos de producto final con 10 rodajas de carambolo, el
producto fue elaborado un mes antes de la prueba, el laboratorio bacteriolégico de alimentos
LABALIME, certificado para este procedimiento, procesd las muestras, los resultados

originales se encuentra anexos.

Tabla 10.

Valores de referencia y norma para prueba microbioldgica

NORMA PARAMETRO LIMITE
INFERIOR

ISO 4833/03 en Placa Count  Microorganismo mesofilos Menos 10

NTC 4458 en Placa Coliformes totales Menos 10

Chormocult Coliformes Fecales Ausente

NTC 5698 en placa R. Bengala Mohos - Levadura Menos 10
NTC 4779 Placa B. Parker Estafilococos Coagualasa Menos 100

Positiva
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NORMA PARAMETRO LIMITE
INFERIOR
1ISO 16140 Salmonella Spp Ausente

Nota. Tomado de Laboratorio LABALIME

La tabla 10, es la referencia suministrada por el laboratorio, como pardmetro de

comparacion segun norma aplicada y protocolo definido, para el procesamiento de las

muestras suministrada.
Tabla 10.

Resultados de prueba microbioldgica por tratamiento

PARAMETRO LIMITE RESULTADO
INFERIOR T
Microorganismo mesofilos Menos 10 60
Coliformes totales Menos 10 Menos 10
Coliformes Fecales Ausente Ausente
Mohos - Levadura Menos 10 40
Estafilococos Coagualasa Positiva Menos 100 Menos 100
Salmonella Spp Ausente Ausente

En la tabla anterior, se observa que el tratamiento Ty presento presencia microbioldgica,

segun parametro de laboratorio y basados en las normas especificas para cada

microorganismo, dando resultados en los microorganismos meséfilos y Mohos — levaduras,
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por ende, se puede concluir que el medio de la conservacién y los procesos elaboracion del
producto final, permitié que la presencia de microorganismos dentro del producto final. Esto
puede ser debido a las condiciones de fabricacion en las que elaboramos el producto.
Teniendo en cuenta que lo ideal es utilizar autoclaves para controlar la presion y la

temperatura para garantizar la esterilizacion del medio. Ver anexo C.

5 Conclusiones

En la investigacion, se utiliz6 fruto fresco con grado de maduracion 2 a 3 en escala de
color, con un tiempo de recoleccion entre 7 a 8 dias, un grado brix de 6, con un peso promedio
de 56,6 + 5,6 gramos, con un diametro de longitud 7,3+ 0,7 centimetros y un diametro

transversal de 4,6+ 0,4 centimetros, para obtener rodajas uniformes en el momento del tajado.

En el registro de las caracteristicas presente en el medio de conservacion, donde la Gnica
muestra que no presenta solidos en suspension es el tratamiento Ty, adicionalmente, se denota
que a los 30 dias de conservacion la textura del medio, cambia muy significativamente en los
tratamientos To y Ta, esta situacion puede ocurrir, por las reacciones intrinsecas en el proceso
de conservacion, debido que el To no posee ningin elemento para conserva y el T presenta

un elemento con alta concentracion de sacarosa (panela).

En la prueba sensorial, se concluyo que existe una preferencia por los tratamientos con
los medios endulzados con azlcar y panela (T1 y T2), al observar los datos, presentan 14 y
11 respuestas respectivamente, adicionalmente, un rechazo por el tratamiento To, por no

presentar un sabor dulce la muestra.
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6 Recomendaciones

El carambolo al ser un fruto del tropico, donde existe la cultura de consumo en la misma
region y ser un producto citrico, se recomienda realizar otras pruebas con medios de
conservacion como glucosa o fructuosa; para extender el periodo de conservacion de este

fruto.

Se recomienda realizar un estudio de los procesos intrinsecos que ocurren en el medio
de conservacion con panela, en un periodo determinado con el objetivo de analizar los

cambios quimicos dentro del mismo.

Se recomienda realizar el proceso de esterilizacion al producto final para aumentar la

conservacion y vida atil del mismo.
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Apéndices

Apeéndice A. Formato prueba hedonica para evaluar cinco atributos sensoriales

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE PROYECCION Y EDUCACION A DISTANCIAS

IPRED
PRODUCCION AGROINDUSTRIAL

EVALUACION SENSORIAL CABINA

1. PRUEBA HEDONICA PARA EVALUAR LOS CINCO ATRIBUTOS SENSORIALES

Frente a usted se presentes tres muestras de conservas de carambola en almibar, por
favor observe y pruebe cada una de ellas, indique el grado de gusto o disgusto de cada
atributo de cada muestra

\')(\—\
' “o .\"‘r' [“o .\""vl lf""/. o\"“vl
\ . / \ . J | J
ME GUSTA ME GUSTA NI ME GUSTA
MUCHISIMO LIGERAMENTE NI ME DISGUSTA
(% &) (5%
\ I / \ | J
ME DISGUSTA ME DISGUSTA MUCHISIMO

LIGERAMENTE

CALIFICACION PARA CADA TRIBUTO

cobico SABOR TEXTURA

345

456

124

2. PRUEBA DE PREFERENCIA
De las tres muestras de conserva de carambola en almibar, por favor elija el cédigo de la

conserva que mas le gusto.

345
456
124
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Apeéndice B. Toma de resultados de pruebas sensoriales
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Apendice C. Muestra final de laboratorio

ALIME

AprobaciénM.S.F. Res. 01520 ds 1986
FABIO ANAYA PAYARES

BusAraIranga

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

72

Muestra No. 71073
Muestra CONSERVA DE CARAMBOLO ENDULZADO A
BASE DE AZUCAR

Empresa VICTOR A. CARVAJAL / DIEGO A. RINCON

Fecha de llegada Septiembre 03 del 2019

Objeto del analisis Bromatolégico

Lugar de recoleccion Traida al Laboratorio

Responsable del muestreo Solicitante

RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA

Humedad 77,24 % NTC 529
Grasa 0,15 % NTC 668
Proteina 0,83 % NTC 4657
Cenizas 0,08 % NTC 282
Fibra 0,28 % NTC 668
Carbohidratos 21,42 % CALCULO
Valor calérico 90,4 Kcal/100g CALCULO

“Valido Gnicamente para la muestra analizada”

OBSERVACIONES: Analisis subcontratado

Goort

Fabio Anaya Payares
Director
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¥ i/
ALIME
- g

) |

= /‘\prob‘lcion M.S.P. Res 61 320de 1986

IDENTIFICACIONDELAMUESTRA

Muestra No
Muestra
Empresa

Fecha de Recepcion (afio-mes-dia)

Objeto del Andlisis
Lugar de Recoleccion

Responsable del Muestreo

71073

CONSERVA DE CARAMBOLO ENDULZADA A BASE DE AZUCAR
VICTOR A. CARVAJAL / DIEGO A. RINCON

2019-09-03 09:35:00

Control de Calidad Microbiolégica

Traida al Laboratorio

El Solicitante

RESULTADOS

sulfito reductor

PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Rcto de 60 Menor a 10 Menor a 10 ufc/g Rcto en placa
microorganismos P.count
mesofilos
Rcto de Coliformes Ausencia Ausencia Ausencia ufc/g Rcto en placa
Totales Chromocult
Rcto de coliformes Ausencia Ausencia Ausencia ufc/g Rcto en placa
Fecales Chromocult
Mohos y levaduras 40 Menor a 10 Menor a 10 ufc/g Rcto en placa YGC
Esporas Clostridium Menos de 10 Menor a 10 Menor a 10 ufc/g Rcto en tubo SPS

NOTA : RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION

NORMA: PARAMETROS INVIMA(SEMICONSERVAS-CONSERVAS)

CONCEPTO: LA MUESTRA NO CUMPLE CON ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS

Anaya Payarexs
rector Técnico

Calle 33 No 20-29 Piso 2 - labalime@hotmail.com - Teléfonos: 6424296 - 6700506
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Apendice D. Muestra fotogréaficas
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Apendice E. Tutorias director del proyecto

PRODUCCION AGROINDUSTRIAL
Elconuoldetm:cdelAnepromn(rroymodzﬁndol)odﬁwodeondo n, gammelob}d':m
garantias y transparencia en el proceso de asesorlas del trabajo de grado. Es importante que hmhm‘:::r*ﬁmn del
¢l formato sea real pues es un mecanismo que sc tiene par analizar el verdadero avance tanto de ks

tutor Director, Es Que siempre sea p do en cada asesoria.

IIIUWD!LTRABMOD

N, A :
s AP 2N " :’ oA
Jocto B e e i ;vy’wb)
cgcqﬂ o ebrzar U GRSed enel el PO
Son Albeto,Cex..
o Farcon Pever.

DATOS DE ESTUDIANTE

DATOS DEL DIRECTOR PROYECTO

NOMBRE_/( ;b /YE'/CZ__,Q@,
mﬁ%ﬁw cnnq',_

e 29-20(9 !

LUGAR:
HORA DE INICIO:
HORA DE ON: é‘r 19.9 ) £ %
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FIRMA ESTUDIANTE 1- =
FIRMA ESTUDIANTE 2: oicd
FIRMA TUTOR PROYECTO: £

Feow A0 /39 20/9_

ASESORIA 6

recHa:_ Y DyO ¥~ 20/9 s Py

LUGAR: cq/o  /

HORA DE INICIO: 22 .9 P

HORA DE FIN, 8 ¢ ). / N

CONCEPTO:

|~

FIRMASTUDIANTE!';LL 1 4

IMPORTANTE:
ENTREGA DEL PROYECTO GRADO I
Uumlmmruhm‘d
Dos Anteproyectos d
1. Dos proyecto impreso (original y copia marcado)
3. Carta cmitiendo el proyecto I1 a la Coordinacié: del Programa, con las firmas de los autores, cddigos, némeros telefénicos, mail

y Vo. Bo. Del Director de proyecto de grado.
4. Formato de seguimiento de las sscsorias para cf desarrollo del proyecto I1.
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San Alberto Mayo 16 de 2.019

SENORES
COMITE DE TRABAJO DE GRADO
IPRED

Cordial saludo,

Por medio de la presente me dirijo a ustedes con el fin de presentar el siguiente
proyecto de grado, que en mi condicién como director avalo, para desarrollarlo
como requisito para optar el titulo de Profesional en Produccion Agroindustrial :

Nombre proyecto: ANALISIS DE LA COMPOSICION QUIMICA PARA
ESTABLECER LA FORMULACION DE INGREDIENTES EN UN PRODUCTO A
BASE DE CARAMBOLO (Averrhoa Carambolo) CON EL FIN DE
ESTANDARIZAR UNA CONSERVA, EN EL MUNICIPIO DE SAN ALBERTO
CESAR.

Nombre estudiantes: VICTOR ALFONSO CARVAJAL ACEVEDO
DIEGO ARMANDO RINCON PEREZ

Asignatura: Trabajo de grado: implementacion y evaluacion
Director: Ing. Mg.(C) JAVIER MAURICIO MELO GUEVARA

mano agradeciéndole la atencién prestada, me suscribo ante ustedes.

g.Mg. (C) Javier Mauricio Melo Guevara
irector trabajo de grado.

\
- N e ] (mdwb{,b Z’MCQV\ Pqn'z )
VISTOR’ALFONSO CARVAJAL ACEVEDO EG@PA?M DO RINCON P.

ESTUDIANTE ESTUDIANTE
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Apendice F. Flujograma de procesos

l RECIBO DE

- MATERIA PRIMA

PESAJEINICIAL

I<

U

l. SELECCION,
IMPIEZA Y PESAJE

I~ '_]

PELADOY PESAJE

I<

I~
N

‘ CORTAR EN
RODAIJAS

C

INICIAL Inmersion en solucién Hipoclorito

l ESCALDADO
0.05-0.2% 5 minutos.

17l

N

lELABORACI(')N DE
JARABE

ENVASADO
34 - 36 ° Bx

DESAIREADO

I<I<

Calentar el almibar QER 3 118F4Xe (6]

I<

hasta 90 °C. 1y

L ENFRIADOY
LMACENAMIENTO

Temperatura 25 °C.



