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Resumen

Titulo: Elaboracion de una salsa de pimentén utilizando como edulcorante la panela en el municipio de San Martin,

Cesar”

Autores: Evelio Avendafio Navarro, Pedro Jests Carrillo Balaguera™

Palabras claves: Pimenton, salsa, panela, edulcorante, grado brix.

Descripcion: La presente investigacion, tiene como finalidad determinar la cantidad de panela que se debe utilizar
como edulcorante para elaborar una salsa de pimentdn en el municipio de San Martin, Cesar. Para esto, se realizaron
diferentes pruebas y muestras con la materia prima, determinando aquellas cantidades que serian esenciales para la
preparacion de la salsa. Después de haber elaborado varias muestras, se realiz6 una prueba sensorial al publico,
mediante la cual se determind que, la salsa que tuvo mayor aceptacion era la que tenia la panela como edulcorante al

20%, la cual cumple con los grados brix solicitados en la norma.

El estudio se realizd en el municipio de San Martin - Cesar, su climatologia se caracteriza porque durante el transcurso
del afio, la temperatura generalmente varia entre 24 °C a 32 °C y rara vez baja a menos de 23 °C o sube a méas de 35
°C. Finalmente, se le realizaron unas pruebas de anélisis fisicoquimicas y microbioldgicas del producto terminado, en
la ciudad de Bucaramanga — Santander, en el Laboratorio Bacteriolégico de Alimentos - LABALIME S.A.S. Este
laboratorio dio la aprobacion para la elaboracion de la salsa de pimenton. Esta salsa impacta positivamente a las
familias de este municipio, pues brinda la posibilidad de generar empleo a través de la elaboracién de un producto

innovador.

* Trabajo de Grado
“ Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia, Produccion agroindustrial. Directora: Ing. Astrid Selene
Corredor Anaya.
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Summary

Title: Preparation of a paprika sauce using panela as a sweetener in the municipality of San Martin, Cesar *

Authors: Evelio Avendafio Navarro, Pedro Jests Carrillo Balaguera™

Keywords: Paprika, sauce, panela, sweetener, brix grade.

Description: The purpose of this research is to determine the amount of panela that should be used as a sweetener to
make a paprika sauce in the municipality of San Martin, Cesar. For this, different tests and samples were carried out
with the raw material, determining those quantities that would be essential for the preparation of the sauce. After
having prepared several samples, a sensory test was carried out to the public, by means of which it was determined
that the sauce that had the greatest acceptance was the one that had panela as a 20% sweetener, which meets the brix

degrees requested in the rule.

The study was carried out in the municipality of San Alberto - Cesar, its climatology is characterized by the fact that
during the course of the year, the temperature generally varies between 24 ° C to 32 ° C and rarely falls below 23 ° C
or rises to more 35 ° C Finally, physicochemical and microbiological analysis tests were carried out on the finished
product, in the city of Bucaramanga - Santander, at LABALIME S.A.S. bacteriological food laboratory. This
laboratory gave approval for the elaboration of the paprika sauce. This sauce has a positive impact on the families of
this municipality, as it offers the possibility of generating employment through the development of an innovative

product.

* Grade Work
™ Institute of Regional Projection and Education Distantly, Agroindustrial Production. Director: Eng. Astrid Selene
Corredor Anaya.
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Introduccion

La popularidad del piment6n ha venido aumentada en el pais en los Gltimos afios, especialmente
por el sabor que les da a las comidas, por su alto valor nutritivo y la buena rentabilidad que ofrece
al productor. Esta hortaliza no s6lo ofrece menos riesgos en su cultivo que otras de su especie,
como el tomate, por ejemplo, sino que también su mercado presenta una menor fluctuacion de
precios (ElI Tiempo, 1994). De acuerdo con lo anterior, esta investigacion propone utilizar este
alimento para elaborar una salsa de pimentén utilizando como edulcorante la panela, ya que en el

mercado actual esto seria un producto novedoso, que ayudaria mucho en la cocina colombiana.

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 salsa. Con la elaboracion de este
proyecto, se busca crear una manera novedosa de aprovechar las propiedades del pimenton para
elaborar una salsa utilizando como edulcorante la panela que es un producto natural y de origen
nacional, proporcionando recursos y empleo a nuestro pais, especialmente al municipio de San

Martin.

Para el desarrollo de este proyecto fue de suprema importancia el conocimiento de las
variedades de pimentdn que existen, sus propiedades y beneficios, sus formas de utilizacion y, por
supuesto, las diferentes maneras como se puede elaborar una salsa y los tipos de edulcorantes que

se pueden manejar. Para realizar el producto final se tuvieron que hacer una serie de pruebas
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fisicoquimicas y microbiologicas al producto a nivel de laboratorio y se desarrollaron diferentes

muestras para dar a conocer al publico y definir cual de ellas tenia mejor aceptacion.
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1. Planteamiento del problema

Pocos son los departamentos y municipios que aprovechan sus diferentes tipos de suelos y
climas para la produccién y comercializacion del cultivo de pimenton. En el municipio de San
Martin, Cesar a pesar de contar con las condiciones de clima y suelos favorables no se cuenta con
areas destinadas a la produccién de pimentdn, ya sea para el consumo propio o elaboracion de

productos agroindustriales.

Este municipio basa su economia en la actividad agricola y ganadera, ademas, existe la
explotacion de petréleo, la agroindustria en el cultivo de palma africana que desarrolla su proceso
primario de extraccion de aceite, y, en su zona urbana se desarrollan actividades de
comercializacion. A su vez, cuenta con suelos altamente productivos que van desde los 100 a los
2000 msnm, generando en el caso del cultivo de pimentdn, condiciones 6ptimas para producirlo.
Con esta idea de negocio se busca generar empleo en el sector agricola, industrial y comercial, ya
que en San Martin no existen empresas productoras de salsas y aderezos. (Alcaldia de San Martin,

s.f.)

Con el fin de incentivar la siembra de pimenton y generar fuentes de empleo en el municipio
de San Martin, Cesar y darle un valor agregado a esta fruta, se hace necesario elaborar un producto
aceptado por los consumidores y que mantenga sus propiedades nutritivas. Por lo anterior, se
plantea el siguiente problema, ;es posible elaborar una salsa de pimentén utilizando como

edulcorante la panela?
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1.1 Delimitacion del problema

1.1.1 Delimitacion espacial

Esta investigacion se realizard en el municipio de San Martin, Cesar, el cual cuenta con una
poblacion de 16.921 habitantes, con una extension 905.55 Kmz2 aproximadamente, distribuidos en
10 corregimientos. EI municipio se encuentra ubicado al sur del departamento, limitando al sur
con el municipio de San Alberto, al oriente con Ocafia en el departamento de norte de Santander,
al norte con Aguachica y Rio de Oro, al occidente con Santander, con limites del rio Lebrija. La

capital del departamento del Cesar (Valledupar), se localiza a una distancia de 354 kilometros.

El municipio no cuenta con vias aéreas, pero si con una comunicacion terrestre gracias a la
troncal del caribe. No cuenta con grandes vias fluviales, sin embargo, existe desplazamiento a

través de este tipo de vias en los corregimientos de Puerto Oculto, Terraplén y Pita limon.

1.1.2 Delimitacion geografica

El municipio de San Martin se encuentra localizado entre las coordenadas geograficas a
8°00°00” N 73°30°37” O en la parte del bloque sur del Cesar, comprendida por los municipios de
San Alberto, San Martin, Aguachica, Rio de Oro, Gamarra y La Gloria. Existe una relacion
comercial importante con los departamentos de Santander y Norte de Santander. Cuenta con una
extension urbana de 5km2 y rural de 900km2. Con una altitud en la zona urbana de 100msnm y

zonas rurales de 0 a 1000msnm, temperaturas medias de 24°C.
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De acuerdo con el mapa de zonas de vida (clasificacion de Holdridge) del departamento del
Cesar (escala 1: 750.000) suministrado por CORPOCESAR, en el municipio son identificadas tres
zonas de vida: bosque muy himedo premontano, bosque humedo tropical, bosque humedo

premontano. (Alcaldia de San Martin, s.f.)

1.1.3 Delimitacién cronoldgica

La idea de la elaboracion de una salsa de pimenton endulzada con panela para presentarla como
proyecto de grado inicia en el segundo semestre del 2016, cuando fue presentada como idea de
negocio en el evento emprendedores de la Universidad Industrial de Santander - UIS, en la ciudad
de Bucaramanga; obteniendo un segundo lugar como mejor idea innovadora en este evento. Se ha
venido trabajando durante todos los semestres de la carrera agroindustrial, con el firme proposito
de perfeccionar su elaboracion, el cual tendrd como tiempo de finalizacion el segundo semestre

del afio 2020, cuando se presenten los resultados obtenidos del proyecto de grado.
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2. Justificacion

La industrializacion del pimentén a nivel mundial ha llevado a esta fruta a diversas
transformaciones alimentarias. En Espafia, por ejemplo, le han dado el uso desde hace mas de cien
afios en la obtencién de oleorresinas o colorantes conocidas como “paprika”, que son muy
utilizadas en la industria alimentaria de embutidos, también se emplea en la cocina para acentuar
el sabor de diferentes platos. Otro uso es destinado a la industria en forma de conservas, con
numerosas variantes, destacando la de pimientos rojos enteros, encurtidos congelados, etc. (Pino,

2018)

La popularidad del pimenton ha venido aumentando en Colombia en los ultimos afios,
especialmente por el sabor que les da a las comidas, su alto valor nutritivo y la rentabilidad que
ofrece al productor; esta hortaliza no solo ofrece menos riesgos en su cultivo que otras de su
especie como el tomate, por ejemplo, sino que también su mercado presenta una menor fluctuacién
en precios. En la industria de alimentos, Colombia cuenta con empresas como Fruco, Heinz, San
Jorge, La Constancia, entre otros, que elaboran productos como salsas y aderezos de diferentes

frutos, pero ninguna tiene en su menu una elaborada con pimentén. (Agronegocios, s.f.)

Actualmente en Colombia, el pimenton es utilizado comUnmente para darle sabor a los
alimentos. Pero no solo es un condimento versatil y decorativo para utilizar en las comidas, sino
que también es un antioxidante con una serie de propiedades y beneficios para la salud importantes,

pues tiene vitaminas y minerales que ayudan a mejorar la vista, gracias a sus carotenoides; mejorar
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la circulacion debido a su alto contenido de potasio; ayuda a que el proceso de digestion sea mas
eficiente; y, ademas, ayudar a fortalecer el sistema inmune por su gran contenido de vitamina B6.

(Lagourmeta, 2018) .

Por otra parte, al utilizar la panela como edulcorante, suma un interesante aporte mineral, ya
que 100 gramos contienen 81 miligramos (mg) de magnesio, 80 mg de calcio, 68 mg de fosforo o
12 mg de hierro, ademas de cantidades menores de potasio, manganeso, zinc, cobre, fllor y selenio,
generando grandes beneficios naturales a la salud humana. (El diario, 2018) Teniendo en cuenta
lo anterior, elaborar una salsa con esta fruta, brindaria nutrientes necesarios para los seres

humanos.

Esta investigacion pretende usar y aprovechar el pimenton que se produce en el &rea rural de
Ocafia, municipio vecino de San Martin donde se plantea la elaboracion de una salsa de pimenton,
siendo este un producto totalmente innovador que con su desarrollo pueda aportar a la economia

del sector.
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3. Objetivos

3.1 Objetivo general

Elaborar una salsa de pimenton utilizando como edulcorante la panela en el municipio de San

Martin, Cesar.

3.2 Objetivos especificos

e Determinar las caracteristicas de la materia prima que se va a utilizar en la elaboracién de la
salsa de pimenton.

e Elaborar la formulacion de la salsa de pimenton, utilizando panela al 10%, 15% y 20%.

e Realizar pruebas sensoriales que definan la formulacion con mayor aceptacion.

e Realizar las pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas de la salsa de mayor aceptacion.



21
SALSA DE PIMENTON CON PANELA COMO EDULCORANTE

4. Marco de referencia

4.1 Marco de Antecedentes

En la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez, Dany Javier
Rio Zambrano de la carrera Agroindustrias, realizé una investigacion donde establecio el 6ptimo
grado de concentracion de cloruro de sodio y dos medios de cobertura (4cido acético y aceite de
oliva) para alargar la vida util del pimenton sometiéndolo a un proceso de conservacion de acuerdo
con la norma ecuatoriana (INEN 405). En los tres ensayos realizados se demostr6 que la
combinacién (vinagre al 5% de &cido acético; 2% de cloruro de sodio) permitié conservar mejor
las caracteristicas del pimenton, mostrando como resultado pH =4.47; acidez =4.50, proteina
=1.667%, humedad =94,03%, fibra =1.477% y vitamina C=113.667mg. y en cuanto a los analisis
microbiologicos (Escherichia Coli, Hongos y Levaduras) también demostro ser el mejor ya que
hubo ausencia de ellos. De esta manera se concluye, que este tratamiento se mostrd estable por
mas tiempo en comparacion con los demas tratamientos y que es posible conservar las

caracteristicas de una hortaliza en medios acidos (Zambrano, 2014).

Por otra parte, en la Universidad San Francisco de Quito - USFQ, Luisa Fernanda Mafla Herrera
y Maria Gabriel Pérez Narvéez utilizaron el jalapefio (Capsicum annum), pimiento verde
(Capsicum annum L.) y espinaca (Spinacia eleracea) como fuente de antioxidantes en la
elaboracion de una salsa picante. Analizaron el efecto de la combinacion de diferentes porcentajes

de goma xanthan y vinagre en pH, acidez y °Brix, al aplicar un disefio completamente al azar
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(DCA) con 3 tratamientos y 4 repeticiones, se determin6 que no existio diferencias significativas
en °Brix y acidez, pero si en el pH (a =0.05) de los tratamientos. Todos cumplieron con las
especificaciones de la norma NMX-F 377: 1986, alimentos regionales para la salsa picante

envasada (Luisa F. Mafla Herrera, 2016).

A su vez, en la Universidad Industrial de Santander - UIS, los estudiantes Alexandra Campo
Quifonez y Elkin Andrés Macias Martinez elaboraron y analizaron cinco prototipos de productos
de alta viscosidad a base de pimenton producido en Bucaramanga, Santander. Lograron generar la
formulacién ideal del producto mediante la realizacién de pruebas pilotos que se ejecutd con
diferentes porcentajes y determinaron que la que mayor aceptacion tuvo por parte de los
consumidores fue la que contenia un 35,71% de pulpa de Pimentdn, un 28.58 % de azlcar y un
35,71% de vinagre. Posteriormente le realizaron los andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos de

esta prueba, arrojando resultados favorables (Quifionez Campo, 2015).

En la Universidad de San Francisco de Quito USFQ, Dominique Estefania Aguilar Martinez y
Andrea Belén Endara Vargas, realizaron un estudio donde utilizaron una hortaliza y semillas de
una planta como fuentes antioxidantes en la elaboracion de una mermelada que presente
propiedades organolépticas aceptables para el consumidor. Emplearon un disefio completamente
al azar (DCA) con arreglo factorial 3x2, con 3 repeticiones (6 tratamientos, 18 unidades
experiméntales). Los factores evaluados fueron combinacion Chia - pimientos rojos, el tratamiento
con 5% de Chia — 55% de pimiento y 14% de vinagre de manzana fue el Gnico que cumplié con

los requerimientos. Lo evaluaron sensorialmente y, en la escala heddnica, generd una aceptacion
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de “me gusta” para sabor y apariencia general, y “me gusta mucho” para untabilidad (Estefania &

Belén, 2016).

En la Pontificia Universidad Javeriana de Bogota, se realiz6 un trabajo investigativo sobre la
creacion de una empresa manufacturera y comercializadora de verduras (cebolla cabezona,
pimenton, apio y zanahoria) empacadas al vacio en diferentes cortes para el mercado colombiano
de negocios dedicados a la comida rapida, iniciando con la introduccion del producto para el
mercado de Bogotd D.C. teniendo en cuenta que en la actualidad, las tendencias de mercado
apuntan a una constante renovacion de los sistemas que comprenden la empresa, desde el campo
administrativo pasando por el operativo hasta el logistico, buscando asi optimizaciones en procesos
y tiempos de respuesta, para mejorar la calidad de sus productos y lograr un resultado eficiente
frente a su segmento objetivo en el mercado. En este estudio se concluyé que las verduras de mayor
rotacion segun los resultados arrojados en la investigacion de mercados, son la cebolla y el
pimentdén. De acuerdo con lo anterior, es mejor enfocar los esfuerzos de la compafiia hacia la
produccion y comercializacion de éstas dos verduras, las cuales presentan mayor demanda en el

mercado (Ospina, 2014).

En la revista de Historia Econémica Journal of Iberian and Latin American Economic History
se encuentra un articulo en el que se analizan los factores que determinaron la especializacién
regional del cultivo del pimiento y la competitividad de su producto industrial, el pimentén, en el
mercado internacional. Se centra, por tanto, en las relaciones existentes entre agricultura e industria
alimentaria. Por el lado agricola se destaca el papel de los propietarios y los productores en la

difusion del cultivo en determinadas areas de los regadios del Segura y de la VVega Cacerefia. Se
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sefiala que la expansion de la demanda favorecid la intensificacion, provocé cambios significativos
en la organizacion del trabajo campesino y facilitd la introduccién del cambio técnico en las
pequefias explotaciones. Por el lado industrial, muestra la importancia del mercado nacional a
finales del siglo XIX y del comercio exterior a comienzos del siglo XX, y se sefiala como los
exportadores espafioles se hicieron con el control del mercado mundial en la segunda década del
siglo XX, en pugna con la paprika hdngara. Se sefiala también como el papel de la organizacion
industrial y de las empresas distribuidoras fue decisivo en la integracion de los mercados,
mejorando la calidad y la estandarizacién del producto. Se destaca, por ultimo, como la difusién
de técnicas de marketing, envasado en cajas y presentado con marcas, facilito su aceptaciony evitd
la adulteracion, constituyendo al final del periodo aspectos centrales de la comercializacion del

producto (Carrién, 1999).

En Argentina se realizé un estudio para evaluar los diferentes tratamientos fisicos en pimiento
Capsicum annuum L. verde y rojo minimamente procesado. Con esta investigacion se compararon
tres estrategias de conservacion complementarias a la refrigeracion para pimiento minimamente
procesado en ambos estados de madurez. Frutos de pimiento verde y rojo se procesaron en bastones
y se sometieron a los siguientes tratamientos: inmersion en agua (45 °C, 3 min) (TT), B) radiacion
UV-C (20 kJ m-2) (UV) o C) almacenamiento en atmosfera modificada (AM). Otro grupo de
bastones fue dejado sin tratamiento como control. Los bastones se almacenaron a 5 °C durante 12
dias. Se evaluaron el deterioro, la incidencia de podredumbre blanda y la tasa respiratoria de los
bastones durante el almacenamiento. Los TT y UV lograron reducir el deterioro de los bastones
verdes y rojos, y la tasa respiratoria a los 7 dias del almacenamiento fue menor en los frutos

tratados. Sin embargo, se encontrd una respuesta dependiente del estado de madurez en el caso de
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las AM. Si bien los tres métodos fueron beneficiosos para mantener la calidad en frutos rojos, los
mejores resultados se encontraron con los TT y UV, principalmente debido a que la AM tuvo

menor control de la podredumbre blanda hacia el final del almacenamiento (Rodoni LM, 2017).

En la revista de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo en
Argentina se realiz6 una investigacion sobre las tecnologias de conservacién por métodos
combinados en pimiento, chaucha y berenjena que busca reducir la intensidad del tratamiento
térmico y mantener las propiedades organolépticas en el producto final, mediante una combinacion

de obstaculos que aseguran la estabilidad y seguridad microbiana.

El objetivo de este trabajo fue aplicar dicha tecnologia en la conservacién de las tres hortalizas
y analizar la calidad y vida util de los productos obtenidos. La elaboracion de las conservas se
efectuo del siguiente modo: las hortalizas fueron cortadas y posteriormente escaldadas en solucion
de &cidos citrico, lactico y acético. Terminada esta etapa se envasaron con la solucion de relleno,
constituida por los &cidos de la solucion de escaldado con la adicion de &cido ascorbico. Los
analisis que se realizaron tanto en el material fresco como en los productos procesados fueron:
humedad, pH, hidratos de carbono, lipidos, proteina, vitamina C, °Brix, actividad enzimética y
acidez total. En los productos ya procesados se realizé el control microbioldgico. Los resultados
indican que la aplicacion de los métodos combinados permite conservar los productos elaborados
a temperatura ambiente y se mantiene su seguridad microbioldgica (Fernadndez de Rank,

Monserrat, & Sluka, 2005).
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4.2 Marco tedrico

4.2.1 La salsa

Se define como aquella mezcla de consistencia liquida (que puede variar desde una textura puré
hasta caldo), ya sea fria o caliente, que tiene como principal objetivo acompafiar los platos. Su
importancia en la gastronomia es tal que la elaboracion de salsas se considera una de las primeras

habilidades que debe poseer un cocinero.

En la actualidad existen mdultiples categorias para clasificar a las salsas y éstas varian
dependiendo de la temperatura el contenido y el sabor de la salsa. Lo cierto es que en la actualidad
el empleo de las salsas estd completamente extendido y es habitual en todas las regiones de nuestro

planeta.

Los primeros indicios del empleo de salsas en la cocina se encuentran en la época del imperio
romano y esto no debe resultar extrafio ya que esta civilizacion fue caracterizada por su pasion por

la gastronomia, la cual dejo impregnada claramente en la zona mediterranea.

En el siglo 1l aC el gastronomo romano Marcus Gavius Apicius documenta en el libro
gastronomico de Re coquinaria la salsa que se empleaba, conocida con el nombre Garum y
elaborada con intestinos de pescado marinados en salmuera y fermentados al sol, aderezados

finalmente con especias. (Apicio, 1987).



27
SALSA DE PIMENTON CON PANELA COMO EDULCORANTE

En el siglo XVIII y gracias a la cocina francesa, la salsa empieza un proceso imparable de

refinamiento que derivara en preparaciones de salsas mucho mas elaboradas y aromaticas.

Marie-Antoine Careme (1784-1833) fue uno de los principales investigadores gastrondGmicos
francés y clasificd las salsas en 4 familias basicas, a continuacion, se presenta la clasificacién

inicial:

Espagnole. Se trata de la salsa espafiola o salsa oscura. Esta se consigue con una mezcla oscura
de harina y grasa, con un aporte generoso de vino y caldo de carne. Se emplea habitualmente para

acompaniar las carnes.

Velouté. Se trata de una salsa clara que se elabora o bien con caldo de carne o bien con fumet
de pescado, posteriormente se liga con una mezcla clara de harina y grasa. En cuanto al color de

la salsa, seria el extremo opuesto a la salsa espafiola.

Allemande. Hace referencia a la salsa alemana, aunque ésta curiosamente también se conoce
como salsa parisina. Es similar a la salsa Velouté, pero incluye yema de huevo y se alifia

empleando gotas de limon. Consulta nuestra receta para hacer salsa velouteé.

Bechamel. Ampliamente conocida, la salsa bechamel se caracteriza por tener una consistencia
mucho mas espesa Yy se elabora afiadiendo leche a la mezcla de harina y grasa. Su origen es francés
e italiano y se emplea especialmente para acompafar platos gratinados con pasta o verduras.

Aprende a elaborar salsa bechamel.
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Marie-Antoine Careme denominé a estas salsas las "salsas madre" ya que a partir de ellas se
podia elaborar una gran diversidad de las mismas y ademas un sistema jerarquico en la elaboracion

de salsas, un sistema que paso a ser conocido como sistema francés de salsas (Apicio, 1987).

4.2.3 Origen del pimenton

El pimenton es originario de Bolivia y Perd, cultivado por los indios que alli vivian y siendo
utilizado como un alimento basico en su dieta, donde, ademas de Capsicum annum L se cultivan
al menos otras cuatro especies. Fue traido al viejo continente por Cristébal Coldn en su primer
viaje (1943). En el siglo XVI ya se habia difundido su cultivo en Espafia, desde donde se distribuy6
al resto de Europa y del mundo con colaboracién de los portugueses. Cuando se introdujo al viejo
continente se utilizé para condimentar los guisos, complementado a la pimienta, que era la Gnica

que se utilizaba con este fin. (Infoagro, s.f.)

El pimentdn es una especie dulce del género Capsicum, de sabor picante, que hace parte de la
familia de las solanaceas, siendo la especie mas cultivada de este género. Tuvo su origen en el
continente americano, probablemente en lo que hoy comprende la parte sur de Brasil, pero también

se considera a Colombia como uno de los centros de su origen. (Agrosavia, s.f.)

Es un fruto de sabor dulce, algo amargo, picante y rico en vitaminas, especialmente en vitamina
C. Su utilizacion principal es para el consumo humano como hortaliza, condimento, colorante y
algunas variedades también se utilizan en la extraccion de oleorresinas o su empleo como adobo

en embutidos.
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4.2.4 Taxonomia del pimenton

Familia: Solanacea Juss

Orden: Capsicum annum L.

Dada la complejidad taxondmica existente para el pimenton, es dificil establecer una
clasificacion homogénea que agrupe las distintas variedades; por esto, su identificacion se basa en
caracteristicas morfoldgicas, fisicoquimicas y organolépticas como tamafio y forma de los frutos,

evolucion del color durante la maduracion y el sabor picante, entre otras.

4.2.5 Descripcién boténica del pimento

Planta herbacea perenne, con ciclo de cultivo anual de porte variable entre los 0,5 metros (en
determinadas variedades de cultivo al aire libre) y mas de 2 metros (gran parte de los hibridos
cultivados en invernadero). El sistema radicular pivotante y profundo con numerosas raices
adventicias que horizontalmente puede alcanzar una longitud comprendida entre 50 centimetros y

1 metro.

El tallo principal presenta un crecimiento limitado y erecto, las hojas son enteras, ovaladas o
lanceoladas y acaban en una punta muy pronunciada, ademas posee un peciolo largo. Las flores
son de color blanco y aparecen solitarias en cada nudo del tallo, son pequefias y constan de una

corola blanca.

4.2.6 Descripcion del fruto de pimentdn
El fruto es una baya hueca, semicartilaginosa y deprimida, de color variable (verde, rojo,

amarilla, naranja, violeta o blanco); algunas variedades van pasando del verde al naranjado y al



30
SALSA DE PIMENTON CON PANELA COMO EDULCORANTE

rojo a medida que van madurando. Su tamafio es variable, pudiendo pesar desde escasos gramos
hasta 500 gramos. Las semillas se encuentran insertadas en una placenta conica de disposicion

central. En un fruto se pueden encerrar 150 a 300 semillas con un poder germinativo de 4 afos.

Figura 1.
Estructura del fruto de pimentén (Capsicum annuum L.)

#8, ———> Pedlnculo

Nota. (Guzman, 2013)

4.2.7 Clasificacion del pimenton
El pimenton es una hortaliza que se puede encontrar de diversos colores, tamafios y formas.

Dentro de la familia, se distinguen cuatro grandes frutos, clasificados de acuerdo con su funcion.

4.2.7.1 Clasificacion del pimenton por su sabor.

Pimentones dulces. Existe en el mundo numerosas especies de pimientos dulces, las cuales son

las més utilizadas en la gastronomia para el consumo en crudo como son las ensaladas, como

también, en la cocina bajo diferentes formas de preparacion, como pueden ser asados, fritos, sopas,
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gazpachos, rellenos, salteados o al vapor, etc. Dentro de esta clasificacion se pueden diferenciar 3

tipos de pimenton:

Tipo california. Es un pimentdn de frutos cortos (7-10cm), anchos (6-9cm), con tres o cuatro
cascos bien marcados, con el céliz y la base del pedunculo por debajo o a nivel de los hombros, y
de carne mas o menos gruesa (3-7mm). Caracterizado por su cavidad central y su forma cuadrada.
Podemos encontrarlo en color rojo, verde, naranja o amarillo. Se usa para sofritos, trinchado y

cocido, también se puede comer a la brasa o frito.

Tipo italiano. Este pimentdn dulce es una de las variedades mas conocidas, también
denominada como, pimenton de freir. Es de forma alargada y fina que termina en punta. Presenta
una piel verde oscuro intenso y brillante. Puede alcanzar a medir mas de 10cm. Su carne es de

grosor medio y muy dulce.

Tipo Lamuyo. Engloba a una importante cantidad de variedades de perfil rectangular, variando
a troncocodnico segun la variedad, con longitudes comprendidas entre 15y 20 cm. y didmetro de 7
a 12 cm. Sus paredes son carnosas de entre 4 a 8 mm. de espesor y al madurar vira a color rojo o
amarillo segln variedades. Dentro de este grupo se distinguen también tres grupos de variedades
denominadas de medio largo, 3/4 de largo y largo, este ultimo grupo mas vinculado con el gusto

italiano.

Pimentones picantes. Los pimentones picantes presentan distintos nombres segin variedades

y zonas de origen. Estos se caracterizan por tener altos contenidos de capsaicina que les otorga ese
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picor. Esta sustancia es una defensa natural de la planta para no ser comida por animales o que las
semillas no sean afectadas por hongos.

Entre los pimientos picantes existen diferentes tipos, con mayor o menor popularidad. Las
variedades tipicas utilizadas en gastronomia incluyen a los ajies, chiles, guindillas, Morron,

amarillo, de padron, choricero entre otros.

4.2.7.2 Clasificacién del pimenton por su uso.

Pimentdn para conservas. Son aquellos destinados para envasar, almacenar y consumir

posteriormente.

Pimentones secos. Utilizados en guisos o en otras comidas para dar mas sabor.

4.2.8 Panela

La panela es un tipo de azucar considerado como el mas puro, natural y artesano, sin blanquear
y sin refinar, elaborada directamente a partir del jugo extraido de la cafia de azucar. La panela
procede de las Islas Canarias y generalmente se consume mucho en toda Ameérica Latina. En
cuanto a su sabor, es acaramelado y tiene un poder endulzante mucho mayor que el aztcar refinado,
teniendo los mismos usos que este. Es altamente beneficioso ya que lleva a cabo un proceso de
produccion unico de tal manera, que, a diferencia de los azucares refinados normales, la panela
conserva su sabor natural y todos sus nutrientes, entre los cuales encontramos muchas vitaminas y

minerales esenciales.
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2

Aunqgue en muchos paises alrededor del mundo usan azucar sin refinar, el nombre de “panela
(procedente del proceso de “panificacion” del extracto de la cafia de azlicar), se puede atribuir
Unicamente a Colombia (segundo productor mundial, después de la India). Es por esto, que,
dependiendo del pais, la panela puede Ilamarse Chancaca o Papel6on (Venezuela, Chile, Argentina
o Per0) Piloncillo (México), Rapadura (Brasil, Panama o las Islas Canarias en Espafia) o Jaggery

(India o Pakistan), entre otros (Obando, 2010).

Comunmente se vende en bloques duros y planos, o en polvo, lo que lo hace un producto

econdmico y disponible para muchos consumidores.

4.2.9 Edulcorante

Son aditivos que confieren sabor dulce a los alimentos; mejoran la consistencia y la apariencia
de los alimentos, ademas acttan como conservantes, algunos aportan menos energia. Estos pueden
ser extractos naturales o sintéticos (edulcorantes artificiales), el uso de edulcorantes acaldricos
como sustitutos de todo o parte del contenido de azucar e los alimentos es comdn en la industria.
Ante la gran variedad de edulcorantes se puede agrupar en funcion de su contenido calorico, origen
0 estructura quimica; sin embargo, un edulcorante natural no implica mayor seguridad o eficiencia.
El empleo de estas sustancias afiadidas a comidas y bebidas puede afectar las caracteristicas

organolépticas y nutricionales, asi como su aporte de energia.



34

SALSA DE PIMENTON CON PANELA COMO EDULCORANTE

Tabla 1.

Clasificacion de los edulcorantes

Naturales

Sacarosa, glucosa, dextrosa, fructosa, lactosa,
maltosa, galactosa, trehalosa, tagatosa y sucromalat.

Azucares R -
Edulcorantes naturales Miel, jarabe de arce, azlcar de palma o de coco y
- caléricos jarabe invertido.
Caloricos - -
e Jarabe de maiz de alto fructosa, caramelo, azlcar
Azucares modificados . -
invertido.
e , Sorbitol, xilitol, manitol, eritritol, maltitol
Artificiales Alcoholes del aztcar . ’ - ' ' '
isolmaltulosa, lactitol, glicerol.
Edulcorantes naturales Lou Han Guo, Stevia, taumatina, pentadina,
Naturales sin calorias monelina, brazzeina
Acal6ricos Aspartamo, sucralosa, sacarina, neotamo,
Artificiales Edulcorantes artificiales  acesulfame k, ciclamato nehosperidina D, alitamo,

Nota. (J. M. Garcia Almeida, 2020)

4.3 Marco conceptual

4.3.1 Acido acético

advantamo

El &cido acético es el principal componente del vinagre. Sus sales de sodio, de potasio y calcio

son algunos de los antimicrobianos para alimentos presentes conocidos. El &cido acético es usado

en la conservacion de alimentos en dos formas, esto es como vinagre del 5 al 10% y como solucion

acuosa del 25 al 80% de acido acético sintético.

4.3.2 Sal

Sustancia blanca, cristalina, muy soluble en el agua, que abunda en la naturaleza en forma de

grandes masas solidas o disueltas en el agua del mar y en la de algunas lagunas y manantiales; se

emplea como condimento, para conservar y preparar alimentos. La composicion quimica de la sal

es cloruro de sodio “NaCl”. (Zambrano, 2014)
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4.3.3CMC
La carboximetilcelulosa (CMC) es un aditivo utilizado en diferentes industrias como espesante,

estabilizante o relleno entre otras aplicaciones.

4.3.4 Refractometro

Son instrumentos Opticos que sirve para determinar el porcentaje de sdlidos solubles en una
disolucion liquida. Para ello, hace uso del principio de refraccién total de la luz (originada por el
tipo y la concentracion de las sustancias disueltas en una disolucion liquida, por ejemplo, el
azucar), el cual tiene lugar en la capa limite entre el prisma y la muestra. El refractometro mide

por tanto la densidad de los liquidos, cuanto mas denso sea un liquido mayor sera la refraccion.

4.3.5 °Brix
Los 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¢ de solido disuelto por 100g de disolucion total.

4.3.6 BPM

Las buenas practicas de manufactura (BPM), son las normas establecidas oficialmente que
actualmente regulan las plantas procesadoras de alimentos en particular, en cuanto a los
procesamientos de fabricacion, limpieza y desinfeccion, la higiene personal, la manipulacion, los

controles, registros, almacenamiento, que garantizan calidad y seguridad alimentaria.
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4.3.7 Pruebas sensoriales
Se refieren a los métodos de evaluacién sensorial, indispensables en el proceso del control de

calidad de los alimentos.

4.4 Marco legal

Para poderse llevar a cabo el presente proyecto se deben tener en cuenta algunas de las

siguientes leyes, normas, decretos y resoluciones comprendidos dentro del marco legal.

4.4.1 Ley 09 de 1979. Cadigo sanitario. Por la cual se dictan medidas sanitarias

Titulo V. alimentos.
Articulo 243: en este titulo se establecen las normas especificas a que deberan sujetarse:

a. Los alimentos, aditivos, bebidas o materias primas correspondientes o las mismas que se
produzcan, manipulen, elaboren, transformen, fraccionen, conserven, almacenen,
transporten, expendan, consuman, importen o exporten.

b. Los establecimientos industriales y comerciales en que se realice cualquiera de las
actividades mencionadas en este articulo.

c. El personal y transporte relacionado con ellos.

4.4.2 NTC 5583
Esta norma establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que deben cumplir las

salsas de frutas.
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443 NTC 921

Esta norma establece los requisitos y ensayos que debe cumplir la salsa de tomate, Catsup o
Kétchup.
4.4.4 NTC 1311 (2009)

Esta norma establece los requisitos y los ensayos que debe cumplir la panela destinada para el

consumo humano.

4.45NTC 512-1
Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos minimos de los rétulos o etiquetas de los
envases 0 empaques en que se expenden los productos alimenticios, incluidos los de hosteleria,

para consumo humano.

4.4.6 NTC 1582
Esta norma establece los emulsificantes, estabilizantes y espesantes permitidos en la industria

alimenticia y los requisitos que deben cumplir los mismos.

4.4.7 Decreto 3075 de 1997

Buenas practicas de manufacturas. principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenado, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes durante las diferentes

etapas de la cadena de produccion.
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4.4.8 Resolucion 2284 del 27 de junio de 1995

Del ministerio de salud, por el cual se dictan medidas de caracter sanitario sobre la produccion,
elaboracion y comercializacion de la panela.
4.4.9 Resolucion 2674 del 2013

La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir
las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.

5. Disefio metodoldgico

Tabla 2.

Disefio metodoldgico

Tipo o clase de investigacion Exploratoria cuantitativa

Hipétesis: Es posible elaborar una salsa

de pimentoén utilizando como edulcorante
Sistema de hipotesis y variables o de presupuesto y la panela, que cumpla con los requisitos de
categorias de analisis la NTC 921 y las pruebas sensoriales de

preferencia y aceptacion por parte de los

consumidores.




SALSA DE PIMENTON CON PANELA COMO EDULCORANTE

Variable independiente:
e Grado de madurez

e Tiempo de coccion de la pulpa

Variable dependiente:
e  Grados Brix
° pH

e Colonias de microorganismos

Técnica de analisis y procesamiento de la

informacion

Analisis de datos y tablas

Meétodo de investigacion

Experimental

Fuentes de informacion

Primarias: manuales de procesamiento.
Secundarias: consultas en paginas web,
articulos, trabajos e investigaciones acerca

del pimenton.

Técnicas de investigacion

Observacion directa

Instrumentos para recolectar la informacion

e Registros de observacion
e Escalas de medicion

e  Encuestas

Modo de aplicacion

Directa

Definicion de poblacién (elemento, muestras o

censal

Un grupo de 32 personas de 15 A 60 afios

de edad.

Proceso de muestreo

Técnicas de muestras sensorial de

aceptacion

Alcance

Municipio de San Martin Cesar

Tiempo de aplicacion

6 meses

Nota. Autores

39
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5.1 Desarrollo metodoldgico

5.1.1 Caracterizacion de la materia prima
Para la elaboracion de la salsa de pimentdn endulzada con panela se hizo la caracterizacion de

la materia prima que se utiliz6 en definicion a los parametros de cada una de ellas.

5.1.2 Formulacion para la elaboracion de la salsa de pimenton

La salsa se elabord a partir de la pulpa de pimenton de la variedad Lamuyo, dentro de la
formulacién del producto, se utiliz6 aditivos como sal, vinagre, panela, CMC vy el ajo como
condimento todos los anteriores ingredientes son permitidos por las NTC 921.

Para la salsa endulzada con panela se realizé 3 formulaciones con 10%, 15% y 20% de panela
sin cambiar ningun otro componente, donde se tom6 como base de formulacién la pulpa de

pimentdn y se expresé como el 100%.

5.1.3 Proceso para la obtencion de la salsa de pimenton

Para la elaboracion de la salsa de pimenton se utilizd como referencia el proceso de la
preparacion de la salsa de tomate. La salsa de pimentdn es un producto preparado por tamizacion
y concentracién de la pulpa fresca del pimenton, después de la remocion de la piel, semillas y
partes no comestibles, los pimentones se seleccionaron, se lavd con agua potable, luego se escaldd
para inactivar enzimas, los pimentones junto con el ajo se llevé a coccion; la panela, CMC y la sal
se agregaron a la mezcla caliente en pequefias cantidades para facilitar su disolucion y formacion

de grumos, el vinagre se agregd al acercarse el final de la coccion. Se continu6 concentrando hasta
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obtener los grados °Brix requeridos. Se envasé en botellas previamente lavadas y esterilizadas las
cuales se le sobrepone la tapa para llevar al proceso de pre esterilizacién y esterilizacion; siguiendo
con las operaciones de enfriamiento, empacado y almacenamiento.

Este proceso se realiza a las tres formulaciones de 10, 15 y 20% de panela.

5.1.4 Evaluacion sensorial

Se realiz6 dos pruebas sensoriales, una de preferencia y otra de aceptacion. Estas pruebas se
ejecutaron el 01 de octubre del afio 2020 en horarios de 2:00 a 5:00pm, en un salén en el municipio
de San Martin, Cesar. Donde se evalud la preferencia y aceptacion de 32 consumidores no
entrenados, con unas edades entre los 15 y 60 afios, de género femenino y masculino de diferentes
ocupaciones (estudiantes, amas de casa, funcionarios publicos y conductores, entre otros) y de

distintos estratos socioecondmicos, de algunos hogares del municipio de San Martin, Cesar.

5.1.4.1 Presentacion de las muestras. La degustacion de los tres tratamientos, correctamente
codificados con numeros aleatorios (T1: 210, To: 315y Ta: 420), se presenta en vasos de 1 onza
con 5 gramos de producto, colocados encima de un plato de poliestireno con sus respectivas
cucharitas, se cuida que todas las muestras tengan la posibilidad de ocupar el primer lugar en el

mismo ndmero de veces, para evitar el error de ordenamiento (T1T3T2, T2T1Ts, TaT2T1).

5.1.4.2 Prueba de aceptacion: prueba hedonica de 9 puntos. A los consumidores se les
solicito indicar cuanto les agradaba cada muestra, asignando un valor de 1 al 9 a cada atributo
(olor, color, sabor y textura) segtn la categoria reportada en la escala, que fue desde “me disgusta

extremadamente” hasta “me gusta extremadamente” como se indica en el formato 1 (APENDICE
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C). En esta escala se les permitid asignar la misma categoria a mas de una muestra. (Juan Sebastian

Ramirez Navas, 2014)

5.1.4.3 Prueba de preferencia. En esta prueba se pregunt6 a los consumidores cual de las
muestras codificadas preferian. Se les pidié que seleccionaran una, incluso no estuvieran seguros.
Las instrucciones y el orden en el que los consumidores debian evaluar las muestras como se indica
en el formato 2 (APENDICE D). Las muestras se presentaron simultaneamente, cada consumidor
evalud cada muestra solamente una vez. Se les solicito que al terminar cada muestra tomaran agua
y comieran galletas de soda sin sal, como neutralizante para evitar interferencias con el siguiente

producto.

5.1.5 Pruebas fisicoquimicas y microbiolédgicas

Se envia a laboratorio una muestra de salsa de pimenton de 250g de la que haya tenido mayor
aceptacion por parte de los consumidores en las pruebas sensoriales, para que se le realicen las
pruebas pertinentes de fisicoquimicas y microbioldgicas, las cuales nos arrojaran los resultados
para determinar si la salsa de pimenton cumple con la normatividad y si el producto es apto para

el consumo humano.

6. Analisis de resultados

6.1 Caracteristicas de la materia prima para la elaboracion de la salsa de pimentén
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6.1.1 Pimentdn

El pimenton (Capsicum annuum) que se utiliza para la elaboracion de la salsa, seré de variedad
Lamuyo, esta variedad es muy conocida por ser de mayor tamafio, gruesa, de carnosidad firme,
sabor suave y su piel roja en una maduracion botanica con escala entre 5y 6 con pH de 5,8y 7,3

de °Brix.

Figura 2.

Escala de madurez del pimenton
1 2 3
“ “

Nota. L6pez (2003)

6.1.2 Panela

En la elaboracion de la salsa de pimentdn se utiliza la panela como edulcorante, siendo esta un
endulzante natural que se obtiene del proceso de evaporizacion del jugo de la cafia de azucar, que
segun lanorma NTC 1311 (2009) tiene las siguientes caracteristicas sacarosa 83%, glucosa 5.5%,

pH del 5,7 y °Brix 94.
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6.1.3 Vinagre

Este producto esta incluido en los componentes de las diferentes salsas como conservante el
cual se utiliza en una concentracion del 5% de &cido acético y favorece a la reduccién de pH del
producto. De acuerdo a la norma el porcentaje utilizado debe ser entre 5y 10%.
6.1.4 Cloruro de sodio

Comunmente conocida como sal, es un aditivo que se utiliza como resaltador de sabor en la

salsa y algunos alimentos.

6.1.5 CMC
Carboximetilcelulosa también conocida como goma celulosa y muy manejada en la industria
de alimentos como espesante y estabilizante, en la salsa de pimenton se usa para mejorar la textura

y estabilidad al producto.

6.1.6 Ajo

Se usa como condimento preferiblemente en polvo para dar el sabor caracteristico de la salsa

6.2 Formulaciones establecidas con porcentajes de panela al 10,15y 20%

Las formulaciones son importantes para determinar las viabilidades de un producto en el
mercado las cuales nos ayudan definir el comportamiento del mismo, como lo son gusto,

preferencia del consumidor y respuestas ante las variables estudiadas.
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Tabla 3.

Formulacién 1 al 10% de panela

MATERIA PRIMA PORCENTAJE CANTIDAD
Pulpa de pimentén (base de calculo) 100% 1.000gr
Panela 10% 100gr
Vinagre al 5% 10% 100gr
Sal 1.3% 13gr
CMC 0.36% 3.6gr
Ajo 0.5% 5gr

Tabla 4.

Formulacién 2 al 15% de panela
MATERIA PRIMA PORCENTAJE CANTIDAD
Pulpa de pimentén (base de célculo) 100% 1.000gr
Panela 15% 150gr
Vinagre al 5% 10% 100gr
Sal 1.3% 13gr
CMC 0.36% 3.6gr
Ajo 0.5% 5gr

Tabla 5.

Formulacion 3 al 20% de panela
MATERIA PRIMA PORCENTAJE CANTIDAD
Pulpa de pimentén (base de célculo) 100% 1.000gr
Panela 20% 200gr
Vinagre al 5% 10% 100gr
Sal 1.3% 13gr
CMC 0.36% 3.69r
Ajo 0.5% 5gr

6.3 descripcion del proceso para la elaboracion de la salsa de pimentén

Para la elaboracion de la salsa se deben aplicar las buenas practicas de manufactura (BPM) en
donde se realiza el proceso de desinfeccion de la maquinaria y utensilios que se van a utilizar, de

igual forma los parametros de proceso que se van a evaluar son el pH, °Brix, temperatura y
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tiempos. El proceso de la elaboracion de la salsa tiene las siguientes operaciones, como se

evidencia en el (APENDICE A):

Recepcion y pesaje de la fruta. La fruta de pimentdn procesada es de variedad Lamuyo
(dulce), proveniente de la ciudad de Ocafia, Norte de Santander, con una madurez botanica
en la escala de 5 a 6, esta se recibe en canastillas plasticas y es pesada una vez ingresa al

area de procesamiento.

Seleccidn. la seleccion de los pimentones para la elaboracion de la salsa se efectud en base

al estado fitosanitario de la fruta para aportar a la inocuidad del producto.

Clasificacion. Para la clasificacion se evalud el grado de madurez, debido a que este nos
aporta las caracteristicas de color, olor, sabor y textura que se requiere para la elaboracion
del producto; por ende, el peso y tamafio promedio del fruto no es importante en momento
de la seleccion. Esta operacion fue realizada por personal encargado de la recepcion de la

materia prima, valiéndose para ellos de los sentidos de la vista, olfato y tacto.

Lavado y desinfeccion. La fruta 6ptima para procesar es sometida a un lavado previo por
inmersion con suficiente agua potable para eliminar solidos que se encuentran adheridos a
esta, tales como tierra, hojas y demas. Posteriormente se realiza una desinfeccion por
inmersion en una solucion de hipoclorito de sodio 50 ppm para eliminar en gran parte la

carga microbiana propia de la fruta y finalmente se enjuaga, para eliminar residuos de cloro.
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e Acondicionamiento de la fruta. El fruto de pimentdn es trozado para retirarle las semillas
y las partes no comestibles (pedunculo, caliz y placenta) que no son usadas para la

elaboracién de la salsa.

e Escaldado. Los pimentones se sumergen en agua caliente a 80°C el cual se debe llegar la
temperatura interna del producto, esto se logra en un tiempo de 2 a 3 minutos y luego se
les lleva a un choque térmico en agua a 4°C. Esta operacion tiene como propésito, de
inactivar las enzimas responsables de las pérdidas de color, reducir la carga de

microorganismos presentes y ablandar los pimentones para facilitar la extraccion de la

pulpa.

e Despulpado. En esta operacion el pimenton escaldado se lleva a la licuadora para

desintegrarlo con el fin de retirar la piel y darle una mejor textura a la salsa.

e Alistamientoy pesaje de la materia prima. De acuerdo a la formulacion y teniendo como
base la pulpa que se obtiene, se procede a determinar las cantidades necesarias de CMC,

sal. Panela, vinagre y ajo, como se observa en el (APENDICE B)

e Mezclado. Se mezcla la panela con el CMC vy la sal segun las cantidades establecidas en

las formulaciones hasta obtener una mezcla homogénea.



48
SALSA DE PIMENTON CON PANELA COMO EDULCORANTE

e Proceso de coccidn. En esta fase de la elaboracidon de la salsa de pimentdn los ingredientes
son agregados en una secuencia adecuada, para ser transformadas en el producto final. En
el proceso de coccion se presentan los siguientes efectos:

- Asociacion intima de los ingredientes.

- Eliminacidn por evaporacion del agua necesaria, hasta alcanzar un contenido de solidos

solubles prestablecidos.

Para esta etapa del proceso de los tres tratamientos, la pulpa de pimenton junto con el ajo se
lleva a una temperatura constante de 85°C, posteriormente se vierte la mezcla de panela, CMC y
sal fraccionada en tres porciones de igual cantidad, a los 10,15 y 18 minutos, por dltimo, al ir
finalizando la coccion se adiciona el vinagre que ayudara al proceso de conservacion y reduccion
del pH. Se controla permanentemente la temperatura, tomas de °Brix y tiempos. El proceso termina
cuando el producto alcance la concentracion deseada por la evaporacion del agua contenida de

acuerdo a los pardmetros normativos.

Tabla 6.

Resultados de la coccion de los tratamientos

ADICION

TIEMPO DE TIEMPO DE TOMA . pH
TRATAMIENTOS . OM DE T oc
COCCION DE GRADOS °Brix VINAGRE FINAL
10 minutos 5°Brix
15 minutos 8°Brix
Tratamiento 1 con 18 minutos 12°Brix - i
10% de panela 29 minutos 15Brix
28 minutos 22°Brix X
30 minutos 20°Brix
10 minutos 5°Brix
Tratamiento 2 con 15 minutos 10°Brix
15% de panela 18 minutos 16°Brix 85°C 5
22 minutos 30°Brix

26 minutos 32°Brix X
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28 minutos 30°Brix
10 minutos 5°Brix
. 15 minutos 12°Brix
Tratamiento 3 con o
20% de panela 18 minutos 18°Brix 85°C 543
24 minutos 32°Brix X
26 minutos 30°Brix

Los tratamientos 2 y 3 se obtuvieron mejores parametros fisicoquimicos establecidos por la
norma, con relacion a °Brix, para el tratamiento 2 fue necesario 2 minutos mas de coccion para
poder llegar a los 30°Brix. El tratamiento 1 los parametros fisicoquimicos no se ajustaron a los
establecidos en la norma, por lo cual fue necesario dar por finalizado el proceso de coccién a los
30 minutos debido a que se observa la estabilizacién de los grados Brix. Se presenta una variacion
de los °Brix en cada adicidon de la cantidad de la mezcla de panela esto debido al porcentaje

contenido de la misma en cada una de ellas.

e Esterilizacion. Este proceso consiste en colocar los frascos con la boca hacia arriba en una
olla profunday cubrirlos por completo con agua. Las tapas se colocan alrededor y se comienza
a hervir durante unos 20 minutos a 85 °C, una vez esterilizado se deben sacar de la olla con

mucho cuidado y se acomodan en una bandeja resistente al calor para que escurran.

e Envasado. Finalizada la elaboracion de producto, se envaso en frascos de vidrio previamente
esterilizados, se introdujo en un recipiente con agua hasta el borde del mismo con la tapa
sobrepuesta, la temperatura del agua en el recipiente, debe estar en 90°C, se dej6 durante un
periodo de 15 minutos al fuego para efectuar el proceso de sellado del producto, posteriormente

se tapo los frascos para generar el vacio requerido en la conservacion.

e Almacenamiento. El producto se almacena en un lugar fresco a temperatura ambiente.
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6.3.1 Flujograma del proceso de la salsa de pimentén

Figura 3.

Flujograma del proceso de elaboracion de la salsa de pimentén.

i I

De variedad Lamuyo v pesada
en canastillas

Estado fitosanitario de la fruta

Grado de madurez de la fruta

Por inmersion con hipoclorito
de sodio al 50ppm

Retirar partes no comestibles
(Semilla, caliz, pedinculo y
placenta)

Temperatura de 80°C por 2 a 3
minutos

En una licuadora. retirar
cascara

Agitacion constante, temperatura
85°C. adicion de panela, CMC,
sal. vinagre v ajo, alcanzar los
30 “Brix

Tapas v frascos, hervir por 20
minutos

Envasar en frascos de vidrio

Almacenar a temperatura
ambiente
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6.4 Ficha técnica del producto

Figura 4.

Ficha técnica de la salsa de piment6on

Producto Salsa de Pimentdn
Marca Capsicum
Diseiio
Descripcion Salsa de pimentdn
Ingredientes Pulpa de pimentdn, panela, CMC, vinagre, sal. ajo
Sabor Caracteristicos de las salsas de pimenton
Caracteristicas Color Rojo, caracteristico del fruto de pimentén
organolépticas Aroma Caracteristicos de los frutos de pimentén
Apariencia Liguido, ligeramente consistente
Presentacion 250 gr
Empaque Frasco de vidrio

Condiciones de almacenamiento

Para mantener su durabilidad debe
almacenarse en un lugar fresco y seco.
Después de abierto mantener refrigerado y
consumir en el menor tiempo posible.

51
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6.5 Analisis de resultados de las pruebas sensoriales

Se analizan los resultados de la prueba sensorial de aceptacion, prueba heddnica de 9 puntos y

se sintetizan en rangos promedios de la siguiente manera:

Figura 5.

Promedio de aceptacion del atributo olor de la salsa de pimenton.

Atributo olor

7,3
7,2
7,1

6,9
6,8
6,7
6,6

6,5

Tl T2 T3

Olor. En el grafico anterior se observa que el tratamiento 3 obtuvo mayor aceptacion en este

atributo.
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Figura 6.

Promedio de aceptacion del atributo color de la salsa de pimenton.

Atributo color

74
73
7.2
7,1

6,9

6.8
T1 T2 T3

Color. En la gréfica anterior se observa que el tratamiento con mayor aceptacion es el

tratamiento 1, y el de menor aceptacion el tratamiento 2.

Figura 7.

Promedio de aceptacion del atributo sabor de la salsa de pimenton.

Atributo sabor

7,6
74
7,2

6,8
6,6
6,4
6,2

T1 T2 T3
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Sabor. En este grafico se observa que este atributo obtuvo un mayor promedio en el

tratamiento 3 en comparacion con los de mas tratamientos.

Figura 8.

Promedio de aceptacion del atributo textura de la salsa de pimentdn.

7,6

74

7,2

=l

6,8

6,6

6,4
T1

Atributo textura

T2

T3

Textura. En la grafica se observa que el tratamiento con mayor aceptacion fue el tratamiento

3, quedando con menor aceptacion el tratamiento 1

Tabla 7.

Promedios de los atributos por tratamientos

ATRIBUTOS T1 T2 T3
Olor 6,8 6,8 7,3
Color 7,4 7 7.3
Sabor 6,7 7 7,5
Textura 6,8 7,4 7,5
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Figura 9.

Tratamiento con mayor aceptacion en cuanto a atributos sensoriales.

Atributos sensoriales

7.6
74
7.2
7.0
6,8
6,6
64
6,2

Tl T2 T3

B Olor mColor mSabor © Textura

En el grafico anterior se evidencia que el tratamiento uno es el que presenta mayor promedio
de aceptacion con respecto al atributo sensorial color y le sigue en segundo lugar el tratamiento
tres y por ultimo el tratamiento dos, con respecto al atributo olor el tratamiento que mayor
promedio de aceptacion presenta es el tratamiento tres y los tratamientos uno y dos presentan
igual promedio de aceptacién, que el atributo sensorial de sabor presento mayor promedio de
aceptacion en el tratamiento tres , seguido del tratamiento dos y por ultimo el tratamiento con
menor promedio aceptacion es el tratamiento uno, el atributo sensorial de la textura presenta un
promedio de mayor aceptacion en el tratamiento tres, le sigue el tratamiento dos y por Gltimo el

tratamiento con menor promedio aceptacion con respecto a la textura fue le tratamiento 1.
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Con los datos obtenidos de las pruebas sensoriales de las tres salsas de pimenton (T1:10%,
T2:15% y T3:20%) se determinaron los porcentajes de preferencia por parte de los 32 jueces

consumidores gque evaluaron el producto.

Tabla 8.

Preferencia de los jueces por los tratamientos

TRATAMIENTOS  CODIGOS PREFERENCIA
T1 210 6
T2 315 7
T3 420 19
Figura 10.

Porcentaje de preferencia de la salsa de pimenton

PREFERENCIA DE LA SALSA DE PIMENTON

=Tl =T2 = T3

En la grafica anterior se evidencia que la de mayor preferencia de la salsa de pimenton para los
consumidores fue el tratamiento 3 con un 59%, el cual se utiliz6 el 20% de panela, y la de menor

preferencia fue el tratamiento 1 con 19%.
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6.6 Analisis de las pruebas microbiologicas y fisico-quimicas

6.6.1 Resultados de las pruebas microbiologicas.

Los resultados obtenidos de las pruebas microbiologicas del producto con mayor aceptacion
(APENDICE F), se comparan con los parametros establecidos por la norma NTC 921 de la salsa
de tomate Kétchup, debido a que este es un producto que tiene caracteristicas similares, a
continuacion, se presentan los resultados obtenidos de la salsa de pimenton de acuerdo a los

analisis realizados por el laboratorio Labalime.

Tabla 9.

Resultados de los andlisis microbioldgicos de la salsa de pimenton

PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Reto de Rcto en placa
microorganismos Menor de 10 Menor de 10 500 ufc/g P coupnt
mesofilos '
Rcto Coliformes totales Menor de 10 Menor de 10 10 ufc/g Reto en placa
Chromocult
_ . Rcto en placa
Rcto Escherichia Coli Menor de 10 Menor de 10 Menor de 10 ufc/g Chromocult
Esporas clostridium Rcto de tubo
sulfito reductor Menor 10 Menor de 10 Menor de 10 ufc/g SPS
Mohos y levaduras Menor de 10 Menor de 10 50 ufc/g RctoYe(r;g laca
Salmonella spp Negativo Negativo Negativo ufc/25g 1SO16140

Los resultados obtenidos en el anterior analisis microbioldgico realizado a la salsa de pimenton
con mayor aceptacion son comparados con los pardmetros establecidos en la NTC 921 y no se

notan ninguna diferencia con esta norma.
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6.6.2 Resultados de las pruebas fisicoquimicas

Se realizaron los analisis fisicoquimicos de la formulacion con mayor aceptacién por parte de
los consumidores (APENDICE G) y de acuerdo a la normatividad se tomaron como referencia los
parametros de laNTC 921, la cual tiene el pH como méaximo en 4.3, acidez expresada como acido
acético minimo en 0.85, solidos solubles por lectura refractométrica a 20°C minimo 29 , solidos
totales minimo 31, cloruro de sodio maximo 4,0 con respecto a la salsa de pimenton un pardmetro
que se diferencia es el pH, debido a que en la salsa de tomate el pH es de 4.3 como maximo, esto
se debe a que la relacion del pH en la pulpa de tomate se encuentra entre 4 a 4,5, teniendo en
cuenta esta relacion donde el pH de la salsa de pimenton esta en 5,43 ya que la pulpa nos arroja un

5,8 en pH.

Tabla 10.

Resultados fisicoquimicos

PARAMETRO RESULTADO UNIDADES METODO

PH 5.43 Unidades de PH AOAC 981.12
ACIDEZ (ACIDO 0.63 % AOAC 942.15-B
ACETICO)

SOLIDOS SOLUBLES 30.88 % AOAC 970.59
SOLIDOS TOTALES 31.60 % AOAC 925.45
CLORURO DE SODIO 1.61 % AOAC 971.27
CLORUROS 0.98 % AOAC 971.27

El producto final es una salsa espesa a partir del pimentén, con una textura suave, con color
rojo intenso, de olor caracteristico del fruto, con sabor ligeramente dulce, con una aceptacion
superior del 59% por los panelistas en la prueba sensorial y por medio de la prueba microbioldgica,

apto para consumo humano por no presentar ningln item que afecta a la salud publica,
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adicionalmente, por medio de la prueba fisicoquimica, se determina que es un producto de baja

acidez, con tendencia a neutro y concentracion de solidos totales de 30,88°Bx.



60
SALSA DE PIMENTON CON PANELA COMO EDULCORANTE

7. Conclusiones

e Como resultado de este proyecto se puede concluir que el pimentdn cultivado en esta region
puede ser aprovechado para darle un valor agregado ya que se elabord una salsa de pimentén

de la variedad Lamuyo utilizando como edulcorante la panela.

e Las materias primas con las que cuenta el municipio de San Martin y que son abastecidos por
los mercados de Ocafia; Norte de Santander presentan caracteristicas Optimas para poder

elaborar esta salsa a base de pimenton.

e Paralaelaboracion de la salsa de pimentones es necesario realizar un escaldado para garantizar
el color caracteristico del fruto, reducir la carga microbiana y ablandar los pimentones para

facilitarla extraccion de la pulpa.

e Eneste proceso investigativo se obtuvo la formulacién ideal para elaborar la salsa de pimenton,
obteniendo los °Brix que me permiten tener una buena textura del producto y la aceptabilidad

de la salsa ante el consumidor.

e Dentro del proceso de desarrollo del proyecto se analizaron los resultados de la prueba
sensorial del producto y se pudo observar que si se puede elaborar una salsa de pimentén,
utilizando como edulcorante la panela al 20%, la cual tuvo una excelente aceptacion por parte

de los consumidores. Sin embargo, también se puede elaborar la salsa de pimenton, usando la
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panela como edulcorante al 15% pero no tiene el mismo grado de aceptacion por parte de los
usuarios. En cuanto al uso del edulcorante al 10% se pudo ver que no cumple con los grados

Brix que exige la norma y tuvo muy poca aceptacion por parte de los consumidores.

e las pruebas microbioldgicas y fisicoquimicas realizadas al producto con mejor aceptacién por
parte de los consumidores se compararon con la NTC 921 y se concluyd que es un producto

que cumple con los parametros en cuanto al conteo de microorganismos y los grados Brix.
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8. Recomendaciones

Para la elaboracién de la salsa de piment6n se recomienda controlar el tiempo de coccion
de la pulpa, ya que cuando se excede la salsa pierde viscosidad y presenta una textura mas
densa, adicionalmente, utilizar variedades de pimentones que presenten un mayor grado de
acidez, esto con el propdsito de que el producto final tenga un pH mas bajo y logre una

mayor proteccion del producto.

Se recomienda realizar una salsa de pimentén utilizando como edulcorante el azlcar y

compararla con la salsa de pimenton endulzada con panela.
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Apéndice

Apéndice A. Proceso de elaboracion de la salsa de pimenton

Fuente. Autores del proyecto
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Apéndice B. Pesaje de la materia prima.

Fuente. Autores del proyecto
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Apéndice C. Formato 1

g " - EVALUACION SENSORIAL
+IE " | i
IPRED

Formato 1. Prueba hedonica de aceptacion de @ puntos para evaluar atributos sensoriales
de la salsa de pimenton.

Nombre: Fecha:

Nombre del producto:

INSTRUCCIONES
Frente a usted se presentan 3 muestras de zalsa de pumenton. Por favor, observe v pruebe
cada una de ellas, vendo de izquierda a derecha. Indique el grado en que le gusta o le
disgusta cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje/categoria, escribiendo el
nomero correspondiente en la linea del codigo de la muestra.

Nota: recuerde tomar agua v comer una porcion de galleta entre cada muestra

1 me disgusta extremadamente [+ me ousta levements
2 me diseusta mucho fi me gusta moderadamente
3 me disgusta moderadamente 2 me gusta mucho
4 me disgusta levemente 0 me ousta extremadamente
5 no me ousta mi me disgusta
OLOR COLOE. SABOE. TEXTURA
120
420
315

jGracias por su colaboracion!

Fuente. Autores del proyecto
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Apéndice D. Formato 2

EVALUACION SENSORIAL

: MESA

IPRED

EDUCACION INTERACTIVA
Y ABIERTA AL LIDERAZGO

Formato 2. Prueba de preferencia de la salsa de pimenton

Nombre: Fecha:

Nombre del producto:

INSTRUCCIONES
Frente a usted se presentan 3 muestras de salsa de pimenton. Por favor, observe y pruebe
cada una de ellas, empezando con la muestra de la izquierda. Haga un circulo al nimero
de la muestra que prefiere. Usted debe escoger una muestra, aungue no esté seguro.

Nota: recuerde tomar agua y comer una porcion de galleta entre cada muestra

210 420 315

Fuente. Autores del proyecto
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Apéndice E. Evidencias de las pruebas sensoriales

Fuente. Autores del proyecto
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Apéndice F. Resultados de analisis microbiologico

LABALIME

| Laboratorio Bacteriologico de Alimentos
Aprobacion M.S.P. Res. 01320 de 1986

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra No 77049
Muestra SALSA DE PIMENTON
Empresa PEDRO CARRILLO
Fecha de Recepcion (ano-mes-dia) 2020-10-06 08:10:00
Objeto del Analisis Control de Calidad Microbiologica
Lugar de Recoleccion Traida al Laboratorio
Responsable del Muestreo El Solicitante
RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Rcto de Menor de 10 | Menor de 10 500 ufc/g Rcto en placa
Mircoorganismos P.count
mesodfilos
Rcto de Coliformes Menor de 10 | Menor de 10 10 ufc/g Rcto en placa
Totales Chromocult
Rcto de Escherichia Menor de 10 | Menorde 10 | Menor de 10 ufc/g Rcto en placa
coli Chromocult
Esporas clostridium Menor de 10 | Menor de 10 | Menor de 10 ufc/g Rcto en tubo SPS
sulfito reductor
Mohos y levaduras Menor de 10 | Menor de 10 50 ufc/g Rcto en placa YGC
Salmonella spp Negativo Negativo Negativo ufc/25g ISO 16140

NOTA : RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION
NORMA: NTC 921 (Salsa de tomate, Ketchup )

CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS

Calle 33 No 20-29 Piso 2 - labalime @ hotmail.com - Teléfonos: 6424296 - 6700506
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Apéndice G. Resultados de analisis fisicoquimico

| LABALIME...

Laboratorio Pacteriologico de Alimentos

Aprobacion M.S.F. Res. 01320de 1986

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra No. 77049
Muestra SALSA DE PIMENTON
Empresa PEDRO CARRILLO
Fecha de llegada Octubre 06 del 2020 Hora : 08:10
Objeto del anélisis Control de Calidad fisicoquimica
Lugar de recoleccion Traida al Laboratorio
Responsable del muestreo Solicitante
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO UNIDADES METODO
pH 543 Unidades de pH AOAC 981.12
ACIDEZ (ACIDO ACETICO) 0.63 % AOAC 942.15-B
SOLIDOS SOLUBLES 30.88 % AOAC 970.59
SOLIDOS TOTALES 31.60 % AOAC 925.45
CLORURO DE SODIO 1.61 % AOAC 971.27
CLORUROS 0.98 % AOAC 971.27

“Vélido nicamente para la muestra analizada”

OBSERVACIONES

Ninguna.

Fabio Anaya Payares
Director

Calle 33 20-29 2° piso Teléfono: 6424296-6700506

Bucaramanga
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