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1. Titulo

Sustitucidn parcial en la mermelada de pifia (Ananas Comosus) con pulpa de

zambo (Cucurbita Ficifolia) de la parroquia de Chuquiribamba del cantén Loja.



2. Resumen

El zambo (Cucdurbita ficifolia) es un producto agricola que pertenece a la familia de las
Cucurbitaceae, el cual es consumido tanto tierno como maduro, por su bajo contenido de
calorias y aportes nutricionales como la fibra, proteinas, calcio y vitamina C; por todo ello, es
necesario realizar investigaciones que generen ideas de aprovechamiento y reducir el
desperdicio; para lo cual, se plantea en esta investigacion la elaboracion de mermelada a partir
de la pulpa de pifia con zambo; en la que se caracterizo la materia prima y se llevo a cabo la
formulacién de 5 tratamientos con diferentes porcentajes de pifia y zambo, una vez definido se
realizo el analisis fisico-quimico, la determinacién de los costos de produccion y el precio de
venta al publico, asi como, la elaboracion de la guia y la socializacion de resultados a los
productores de la parroquia. En los resultados se observa que el mejor tratamiento es el T3,
mismo que presenta las mejores caracteristicas organolépticas en cuanto a sabor, color, aroma
y consistencia; obteniendo los siguientes resultados en el andlisis fisico-quimico: pH de 3,40,
solidos solubles de 51,10 °Brix, una acidez titulable de 0,63 %, humedad de 5,69 %,
carbohidratos de 90,54 %, proteina de 1,77 %, fibra de 0,70 % y cenizas de 1,30 %; destacando
que dichos valores se encuentran dentro de los intervalos requeridos en la norma INEN 419 y
2825 referente a confituras y mermeladas. Finalmente, el costo de produccion y precio de venta
al publico para una mermelada de 290 g es de 1,09 USD y 1,50 USD, respectivamente; mediante
esta elaboracion se afiade valor agregado al zambo que permitira reducir desperdicios, ademas,
de generar una fuente de ingresos que contribuya a mejorar la vida de los productores de
Chuquiribamba.

Palabras claves: mermelada, zambo, pifia, analisis organoléptico y analisis fisico-quimico.



2.1. Abstract

The Malabar Gourd (Cucurbita ficifolia) is an agricultural product that belongs to the
Cucurbitaceae family. It is consumed either green or when it is ripe, due to its low calorie
content and nutritional contributions to its consumers such as fibre, protein, calcium and
vitamin C; For all these reasons, we considered the necessity of performing investigations to
generate ideas for its different uses and waste reduction; therefore, it is purposed in this
investigation the manufacturing of a jam, which combines the pulp of pineapple and Malabar
Gourd. To elaborate this jam, the raw material was characterized and the formulation of 5
different processes with different percentages of pineapple and Malabar Gourd was executed.
Once it was defined, the physical-chemical analysis was conducted, as well as the determination
of production costs and the retail price. Also, it was elaborated a production guide, and the
results obtained were socialized with the producers of the local parish. In the forementioned
results it is evidenced that the best process is the T3 one, which presents the best organoleptic
characteristics in terms of flavour, colour, aroma and consistency; obtaining the following
results in the physical-chemical analysis: pH of 3.40, soluble solids of 51.10 °Brix, a titratable
acidity of 0.63%, humidity of 5.69%, carbohydrates of 90.54%, protein 1.77%, 0.70% fibre and
1.30% ash; It is worth mentioning that these values meet the intervals required in the INEN 419
and 2825 standard regarding jams and marmalades. Finally, it was set the production cost and
retail price for a 290 g jam in USD 1.09 and USD 1.50, respectively; Through this production,
added value is affixed to the Malabar Gourd, which will reduce waste generation, and
additionally, prompt a source of income to contribute with the live improvement the lives of
the producers of Chuquiribamba.

Keywords: jam, zambo, pineapple, organoleptic analysis and physical-chemical analysis.



3. Introduccion

El zambo (Cucurbita ficifolia) es utilizado frecuentemente, debido a que posee un bajo
contenido de calorias siendo beneficioso para personas diabéticas o hipertensas (Palacios,
2012), de igual forma por sus aportes nutritivos como: fibra, proteina, calcio, vitamina C, entre
otros (Yazan, 2016); llegando a ser utilizado en la elaboracién de productos agroindustriales
enfocados a las mermeladas y confituras, utilizando la pulpa como un sustituto para la
disminucion de costos de produccidn, sin alterar los valores nutricionales y las caracteristicas
organolépticas del producto final (Morales, 2016).

En los paises subdesarrollados se evidencia las limitaciones econémicas, tecnoldgicas
y gestion de procedimientos, produciendo pérdidas, desperdicios de alimentos; ademas, la
agricultura es minifundista y los agricultores viven al margen de la seguridad alimentaria, si se
logra reducir estas pérdidas generaria un cambio significativo en su calidad de vida (FAO,
2012); esta misma situacion se vive en los cantones y parroquias del Ecuador, donde se tiene
un desperdicio alimentario promedio de 72 kg por persona al afio (Clementine, 2021), uno de
ellos es la provincia de Loja en la parroquia Chuquiribamba, la cual tiene una produccion
principalmente en legumbres y verduras; sin embargo, existen varios problemas, uno de ellos
es la baja disponibilidad del sistema de transporte o almacenamiento adecuado para el volumen
de produccion, por lo cual se ven obligados a vender a intermediarios, con la finalidad de aportar
recursos para mantener su economia de subsistencia; ademas, no tienen conocimientos ni
tecnologia adecuada para aprovechar el exceso de la produccién, y darle un valor agregado a la
misma (Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial de Chuquiribamba, 2014).

Con la finalidad de aprovechar las potencialidades y beneficios de los productos
agricolas proveniente de la parroquia de Chuquiribamba del canton Loja y contribuir a la
soluciéon de los problemas expuestos, mediante el desarrollo de una alternativa para el
aprovechamiento del zambo, para lo cual se ha propuesto la elaboracion de un producto
combinado con la pifia que aproveche las cualidades de cada producto; en el caso del zambo
aporta niacina que es esencial para generar energia, ademas, de vitaminas A, B9, C y acido
folico (Zavala et al., 2022); en cambio la pifia, es un alimento que se combina muy bien con
otras frutas, ademas, de caracterizarse por su color intenso, aroma fuerte y pectina que es la
responsable de la gelificacion de la pulpa (Daza, 2014), por lo que se ha considerado la
elaboracion de mermelada de pifia con zambo, utilizando el excedente de produccién de estos

cultivos, generando una alternativa de aprovechamiento en nuevos mercados, que permita



entregar valor agregado a los mismos, para de esta manera tener un ingreso econémico que
contribuya a mejorar la calidad de vida de los productores.
A partir de lo antes mencionado se plante6 la siguiente pregunta de investigacion:
¢El aprovechamiento del zambo proveniente de la parroquia Chuquiribamba se puede
realizar mediante la elaboracion de mermelada de pifia con zambo?
Ademas, se plantea los siguientes objetivos:
Objetivo general
e Contribuir al aprovechamiento de los productos agricolas proveniente de la parroquia
Chuquiribamba mediante la elaboracion de mermelada de pifia con sustitucion parcial de
pulpa de zambo
Obijetivos especificos
e Determinar la proporcion adecuada para realizar una sustitucion parcial en la
mermelada de pifia con pulpa de zambo.
e Formular una guia sobre la elaboracion de la mermelada de pifia con sustitucion parcial

de pulpa de zambo.



4. Marco teorico

4.1. LaPina

La pifia (Ananas comosus), es una fruta tropical proveniente de paises sudamericanos,
con un agradable sabor, un alto contenido de carbohidratos, vitaminas y minerales (Molina,
2010).

4.1.1. Produccion de pifia a nivel mundial

La produccion de pifia en las diferentes regiones del mundo esta limitada a zonas con
altitudes menores a 800 metros sobre el nivel del mar y a una temperatura 6ptima de 23-24 °C
(Mérquez, 2013), por lo que su produccidn se encuentra distribuida en 83 paises (Cerrato, 2013)
en los cuales se producen mas de 26 289 762 toneladas de pifia al afio , en el que Costa Rica es
el principal productor aportando un 11,14 % de la produccion total debido a que cuenta con las
caracteristicas ambientales adecuadas para un Optimo rendimiento, en segundo lugar se
encuentra Brasil que aporta con un 10,24 % del total de la produccion, en tercer lugar se
posiciona Filipinas que aporta con un 9,93 % del total de la produccién y el cuarto productor
mas grande es la Republica Popular China que aporta con un 7,9 % de la produccion total
(Reyes, 2021).

4.1.2. Produccion de pifia en el Ecuador

Fundacion para el Desarrollo Agropecuario, (FUNDAGRO, 1996) como indica Medina
(2011), en el Ecuador la produccion de pifia se da durante todo el afio, debido a que presenta
climas y altitudes adecuadas, en las cuales las principales zonas de produccion son: Santo
Domingo provincia de los Tsachilas y Los Rios los cuales aportan un total de 3000 ha de pifia

de variedad MD2 que se producen en el pais (Chica, 2018).

4.1.3. Clasificacion taxondmica

Tabla 1.

Clasificacion taxonémica de la pifia
Reino: Vegetal

Clase: Magnoliopsida
Orden: Bromelias

Familia: Bromeliaceae
Género: Ananas

Especie: Ananés comosus

Fuente: Pac (2005).



4.1.4. Composicion de la pifia

Movilla et al. (2007) como indica Molina (2010) la composicion de la pifia consiste en
un 85 % de agua, un 11 % de hidratos de carbono y un bajo contenido de proteinas y grasas,
pero también contiene un alto porcentaje de vitamina C y minerales como el potasio y el hierro

que son esenciales para el ser humano.

Tabla 2.

Composicion nutricional de la pifia (por cada 100g de porcidn comestible)
Componente Cantidad
Energia (Kcal) 48,00
Agua (g) 86,50
Proteinas (g) 0,40
Lipidos (g) 0,10
Glucidos (g) 11,30
Fibra (g) 1,46
Vitamina A (ug) 5,00
Vitamina E (mg 0,10
Vitamina C (mg) 18,00
Acido Folico (mg) 14,00
Potasio (mQ) 146,0
Magnesio (mg) 15,00
Fésforo (mg 1,00
Cinc (mg) 0,10

Fuente: Movilla et al. (2007) como indica Molina (2010).
4.1.5. Usos de la pifia

En el Ecuador es una fruta muy apreciada por sus diferentes aplicaciones como son:

e Elaboracion de bebidas refrescantes.

e Preparacion de mermeladas.

e Como ingrediente de platos gastrondmicos, por su gran aroma y propiedades nutritivas
(Basantes & Ushifia, 2012).

4.2. Zambo

El zambo (Cucdrbita ficifolia) es una planta perteneciente a la familia de las
dicotileddneas, es rastrera o trepadora por lo cual se da bien en laderas y quebradas, su fruto es
redondo, carnoso, liso y de forma alargada, por lo cual resiste bajas temperaturas, pero no
heladas (Alvarez, 2017).

4.2.1. Produccién del zambo a nivel mundial

El zambo es un producto con mas presencia en la historia de los pueblos americanos,

por lo cual se ha convertido en un alimento tradicional, apenas comparable con diferentes



productos como el maiz, el frijol y el chile que son basicos para la dieta alimentaria (Zavala et
al., 2022); Organizacion para la Agricultura y Alimentacién (FAOSTAT, 2016) mencionado
en Sosa (2016), nos da a conocer los diferentes paises que mas producen este producto, como
es el caso de China Continental que aporta 6 315 454 millones de toneladas, India que produce
un total de 4 015 711 millones de toneladas, Federacion Rusa con una aportacion de 1 080 900
toneladas, Estados Unidos con aproximadamente 800 540 mil toneladas y Ucrania con una

produccién de 716 049 mil toneladas.

4.2.2. Produccién del zambo en el Ecuador

En el Ecuador, el zambo es una planta silvestre que se desarrolla en zonas geograficas
con climas templado-calido, subtropicales y tropicales, con temperaturas que oscilan entre 18
a 25 °C y con una altitud promedio de 1000 a 3000 metros sobre el nivel del mar (Arévalo &
Avrias, 2008); INEC - ESPAC (2017) mencionado en Alvarez (2017) indican que existen
diferentes provincias con una alto grado de produccién como es el caso de la provincia de
Bolivar que produce 1015 toneladas, Cotopaxi con 27 toneladas, Imbabura con 75 toneladas,

Pichincha con 852 toneladas y Tungurahua con 133 toneladas.

4.2.3. Clasificacion taxonémica

Tabla 3.

Clasificacion taxonémica del zambo

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Violales

Familia: Cucurbitaceae

Género: Cucurbita L. 1981

Especie: Cucurbita ficifolia Bouché, 1837

Fuente: Alvarez (2017).

4.2.4. Composicion del zambo

Tabla 4.

Composicion nutricional del zambo (por cada 100g de porcidn comestible)
Componente Cantidad
Agua (%) 93,90
Proteina (%) 0,80
Carbohidratos (%) 4,50
Fibra (%) 0,40
Cenizas (%) 040
Calcio (mg) 13,00
Fdsforo (mg) 29,00
Hierro (mg) 0,30
Tiamina (mg) 0,03




Riboflavina (mg) 0,30
Acido ascorbico (mg) 16,00
Calorias (mg) 20,00
Fuente: Enciclopedia de Terranova (1995 ) como indica Gavidia (2019).

4.2.5. Usos del zambo

En el Ecuador la produccion de zambo se aprovecha en sus dos estados tierno y maduro,
los cuales se puede emplear para diferentes propdsitos como:

e Realizar sopas o platos tipicos como la fanesca o el locro.

e Para la elaboracion de mermeladas, dulces, barras energéticas, granolas y jaleas.

e Preparacion de coladas y bebidas.

e Es utilizado artesanalmente como recipientes (Moncayo, 2017).
4.3. Mermeladas

Producto de consistencia gelatinosa o pastosa obtenido por la concentracion adecuada
de fruta sanas, limpias y adecuadamente preparadas (Usca, 2011), con cantidades adecuadas de
azUcar, pectina, acido, con adicién o sin adhesion de agua, hasta alcanzar los grados Brix
adecuados (Freire, 2012), dando como resultado una un producto con textura firme y uniforme
(NTE INEN 2825, 2013).

Al elegir se debe tomar en cuenta ciertos aspectos o parametros de calidad:

4.3.1. Requisitos generales

El producto resultante debe tener una consistencia gelatinosa, un color adecuado y un
sabor apropiado, que sea congruente con las frutas utilizadas como ingrediente en la
preparacion, por lo cual la materia prima debe estar exenta de anormalidades (NTE INEN 2825,
2013).

4.3.2. Defectos y tolerancias

Los productos regularizados por las normas INEN, deberan estar generalmente exentos
de imperfecciones como: la presencia de material vegetal (cascara o piel), huesos (carozos),
trozos de hueso y material vegetal (NTE INEN 2825, 2013).



4.4. Composicion de la mermelada de pifia

A continuacion, en la Tabla 5 se presenta la composicion de la mermelada de pifia.

Tabla 5.

Composicion de la mermelada de pifia por cada 100g de porcion comestible
Componente Unidad Valor
Humedad % 24,13 £ 0,703
Proteina % 0,61 + 0,445
Ceniza % 1,67 £ 0,768
Grasa % 0,25 + 0,050
Fibra % 0,59+ 0,321
Carbohidratos % 73,04 + 0,222
Brix 65

pH 35

Fuente: Daza & Ruth (2014).



4.5. Procedimiento para la elaboracion de mermelada

Para la realizacion de la mermelada de pifia se deben seguir los siguientes pasos
descritos por Daza (2014):

g “
Recepcion/Pesado

v

Seleccion y
Clasificacion

(_

Lavado

‘_

Pelado

‘_

Cortado / Picado

(_

Pulpeado

(_

Mezcla

‘_

Coccion

(_

Emvasado

(_

e “
Enfriado
\ J
R 2
Almacenado
. Y,

Figura 1. Diagrama de procesos para la elaboracion de mermelada de pifia
Fuente: Daza & Ruth (2014).
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Recepcidn y pesado: en esta fase se debe realizar un control visual de la materia prima
y del peso de la misma.

Seleccion y clasificado: se realiza una seleccion de la fruta segin estado de madurez y
se la va clasificando de acuerdo a su estado de madurez y tamafio.

Lavado: se la realiza con agua potabilizada para disminuir los restos de agentes
extrafios como tierra y microorganismos.

Pelado: se realiza de forma manual con un cuchillo de acero inoxidable y evitando en
lo més posible pérdidas de pulpa en el proceso.

Corte y picado: se realiza con la finalidad de reducir al tamafio minimo a la fruta y
facilitar los procesos posteriores.

Pulpeado: se realiza el pulpeado con un tamiz numero 4, con la finalidad de separar la
fibra, particulas pequefias de la fruta.

Mezcla: se debe agregar teniendo en cuenta las diferentes concentraciones de
pulpa/azlcar.

Coccidn: se realiza con la finalidad de eliminar el agua de la fruta mediante la
evaporacion y agregando pectina.

Envasado y enfriado: se realiza en envases de vidrio y se dejan reposando a
temperatura ambiente.

Almacenado: se puede realizar a temperaturas de 30-40-50 °C y a temperatura

ambiente a 27 °C.
4.6. Caracteristicas organolépticas

Es un instrumento eficiente para el control de calidad y aceptacién de un alimento, ya
que con ellos se percibe los requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del producto,

para que sea apreciado por el consumidor (Engracia & Teran, 2011).
4.6.1. Consistencia

Es la habilidad de la materia a permanecer uniforme, usada comdnmente para
caracterizar las propiedades de los sélidos, semisélidos y liquidos (Ayala & Guardado, 2019).

4.6.2. Color

Se la realiza mediante la comparacion de una escala de colores (Carranza, 2019), que
capte la atencion y genere un impacto en la asociacion de un color a un determinado objeto

Hernandez (2005) como indica en Guerra (2017), donde se evalla las caracteristicas sensoriales
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tales como: tono, intensidad y brillo, que se realizan mediante la comparacion de escalas de

colores de cada producto (Molina, 2013).

4.6.3. Aroma

Son sustancias volatiles que se liberan de los alimentos y son percibidas por la nariz;
esta propiedad olorosa es diferente para cada sustancia. Hay que tener en cuenta que en la
evaluacion de un olor no haya una interferencia de otros olores, para ello se los puede guardar

en recipientes herméticos (Moreira, 2014).

4.6.4. Sabor

Es el resultado de la combinacion del olor, aroma y gusto, por esto su mediacion y
apreciacion son mas complejas que las demas propiedades, asi mismo, nos proporciona una

forma de diferenciacion entre alimentos (Molina, 2013).
4.7. Analisis fisico-quimico

4.7.1. Humedad

La humedad frecuentemente es un indice de estabilidad del producto, en el que existe
una relacion imperfecta entre el contenido de agua de los alimentos y su capacidad de deterioro,
de ahi que el procesamiento, almacenamiento y conservacion son distintos en las diferentes

frutas, verduras y cereales (Zenaida, 2014).

4.7.2. pH

Phillips et al. (2000) como indica Vindell & Ochoa (2015) sostienen que el potencial de
hidrogeno (pH), es esencial en la industria alimenticia como en la clarificacién, estabilizacion
de jugos (frutas y vegetales), en la fermentacion de frutas y cereales, control de
microorganismos y enzimas, ademas, en la produccion de jaleas, mermeladas que tiene una alta

concentracion del ion hidrégeno.

4.7.3. Fibracruda

Son todas aquellas sustancias organicas no nitrogenadas, que no presenta una disolucion
tras una hidrolisis sucesiva; en un medio acido y medio alcalino, su principal componente es la
celulosa (90 %), hemicelulosa y lignina que conforman la mayor parte de la fraccion insoluble
de la fibra (Garcia et al., 2008).

13



4.7.4. Proteina

Las proteinas es un macronutriente presente en los alimentos, el cual es esencial en la
dieta por su capacidad de aportar aminoacidos responsables de mantener la proteina corporal,

y el incremento de esta durante el crecimiento (Augustin & Martinez, 2006).

4.75. Ceniza

Kirk et al. (1991) como indica Siguas (2014), se define como el residuo organico que

se obtiene al incinerar la materia organica a altas temperaturas de un producto cualquiera.

4.7.6. Acidez titulable

Es la determinacion de la cantidad de iones de hidroxilos necesarios para neutralizar
una cantidad de cationes de &cidos organicos presentes, con una reaccion acido-base, en la cual
se coloca la muestra en una solucion acuosa y se titula con una solucion de NaOH en presencia

de un indicador denominado fenolftaleina (Mancheno, 2011).

4.7.7. Solidos solubles (°Brix)

Tanto los sdlidos solubles como los grados brix, se miden con un equipo denomino
refractometro que nos indica la concentracion de azucar de las frutas y hortalizas, dependiendo
del grado de madurez de las mismas estos pueden aumentar o disminuir (NTE INEN-1SO
2173:2013, 2013).

4.8. Costos de produccién

4.8.1. Fijos

Son todos aquellos costos que no dependen de la cantidad de producto elaborado, estos
se mantienen a largo plazo sin cambio significativo (Gisella et al., 2016), entre ellos tenemos:
gastos de sueldos, gastos de arriendo, gastos de servicio basico, mantenimiento de activos y
publicidad (Marquez, 2013).

4.8.2. Variables

Son aquellos que son necesarios para el proceso de produccidn, estos no se mantienen
constantes durante el proceso, dependiendo del giro de la empresa, estos pueden disminuir o
aumentar (Gisella et al., 2016), como ejemplos tenemos: gasto de mantenimiento de equipos,

costos de plantacion, gastos de logistica y costo de aduana (Marquez, 2013).

14



5. Metodologia

5.1. Ubicacion del experimento

El estudio del presente proyecto de integracion curricular se llevo a cabo en dos etapas,
la primera se la desarroll6 en la parroquia Chuquiribamba en donde se obtuvo la materia prima,
que se encuentra ubicada en el sur del Ecuador, en la provincia de Loja, canton Loja, a 41 km
de la cabecera cantonal hacia el noroeste. Dispone de acceso vial desde Loja, por la ruta 35
direccién Loja — Catamayo tomando un desvié al Norte en el Km 11.

Politicamente limita al norte con las parroquias Gualel y Santiago; al Sur con las
Parroquias Chantaco y el Canton Catamayo; al este con las Parroquias Santiago y Chantaco y;

al oeste con las Parroquias Gualel y El Cisne, tal como se muestra en la Figura 2.
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Figura 2. Ubicacion geografica de la parroquia de Chuquiribamba
Fuente: El autor.



La segunda etapa se llevo a cabo en el laboratorio de poscosecha de frutas y hortalizas,
es donde se realizo el proceso de elaboracion de mermelada, mientras que las evaluaciones
tanto de la materia prima como del producto terminado se efectud en el laboratorio de

Bromatologia de la Universidad Nacional de Loja como se muestra en la Figura 3.
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Figura 3. Ubicacion geografica de los laboratorios
Fuente: El autor.

5.2. Materiales

5.2.1. Equipos y materiales de laboratorio

Los equipos y materiales de laboratorio que se utilizaron tanto para el proceso de
elaboracion como para el analisis de calidad fueron los siguientes: refrigeradora marca
Samsung modelo RT46K6631SL de 452 litros, desecador de la marca Pyrex de 3,8 litros de
capacidad; equipo extractor de fibra marca Velp Scientifica modelo 6, estufa marca Memmert,
mufla marca Furnace, modelo 1300; agitador magnético, equipo Kjeldahl marca Velp
Scientific, licuadora Oster de capacidad de 1,25 litros; balanza de precision marca Ohaus Scout
de 600g de precision + 0,1 gramos, pH-metro digital de rango de medicion de pH entre 0y 14,
brixémetro digital HANNA 0-85 grados brix, cocineta de cuatro quemadores, cronometro

digital Xiaomi, cuchillo de acero inoxidable marca Tramontina; cernidor de pléastico marca
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Pica, cucharas de metal soperas, tabla mediana de picar de madera, tres ollas de aluminio de un
litro de capacidad, 3 paletas de madera, 3 cucharas de madera pequefia, vasos precipitados de
100 ml, tubos de ensayo de 10 ml, probeta de 10 ml, matraz de 200 ml, balon aforado de 100
ml, pipetas graduadas de 10 ml, agitador de vidrio, bureta de 50 ml, crisoles de porcelana y
vidrio, recipientes plasticos medianos marca Pica, 18 envases de vidrio de 100 ml, guantes de

latex y mascarillas desechables.

5.2.2. Insumos

Para la realizacion del proceso de la mermelada se utilizaron los siguientes productos:
pulpa de pifia, pulpa de zambo proveniente de Chuquiribamba, azicar Valdez, canela, anis,
pectina y acido citrico.
5.2.3. Materiales y equipos de oficina

Para la realizacion de la investigacion se utilizaron los siguientes: computadora portatil
marca Dell, cAmara fotografica del celular inteligente Poco X3 Pro, calculadora, libreta,

esferografico, 1apiz, borrador e internet.
5.3. Meétodo de investigacion
En la realizacién de esta investigacién se tomd en cuenta la siguiente metodologia:

5.3.1. Método cientifico

Se aplico en la observacion y evaluacion de la variable independiente que es la
mermelada y la variable dependiente que es el zambo, para obtener las proporciones adecuadas

en la elaboracion de la mermelada de pifia con sustitucion parcial de zambo.

5.3.2. Método experimental

Se llevé a cabo en dos fases, en la primera fase se realiz6 la definicion de la mejor
formulacién para la elaboracién de mermelada de pifia con sustitucion parcial de zambo,

mientras que, en la segunda se analiz6 la calidad del producto final.

5.3.3. Analisis estadistico

Para realizar el presente trabajo de investigacion se realizo un analisis estadistico de
datos generados a partir de resultados de los analisis organoléptico y fisico-quimico, a través

del analisis de varianza (ANOVA) utilizando el software Statgraphics Plus para Windows 10
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Home (Manugistics Corp,Rockville, MD), que mediante la prueba de multiples rangos permitié
distinguir los grupos de muestras homogeéneas que se obtuvieron en el test LSD con un nivel de
significancia del 95 %, es importante mencionar que los andlisis estadisticos se realizaron
considerando 3 repeticiones por 5 tratamientos que se presentan en la Tabla 6, para los analisis
fisico-quimicos, mientras que para el analisis organoléptico se realiz6 mediante una ficha de
catacion en donde se considerd los siguientes atributos: color, sabor aroma y consistencia, los

cuales fueron evaluados por la participacion de 10 catadores.

Tabla 6.

Tratamientos de la mermelada de pifia con sustitucion parcial de zambo
Tratamiento Porcentajes

T1 100 % de pulpa de zambo

T2 60 % de pulpa de zambo con 40 % de pulpa de pifia
T3 70 % de pulpa de zambo con 30 % de pulpa de pifia
T4 80 % de pulpa de zambo con 20 % de pulpa de pifia
T5 100 % de pulpa de pifia

Fuente: El autor.

5.4. Metodologia para el primer objetivo: Determinar la proporcion adecuada para realizar

una sustitucion parcial en la mermelada de pifia con pulpa de zambo.

5.4.1. Caracteristica fisico-quimica de la materia prima

Para llevar a cabo esta actividad se realizé los siguientes analisis tanto para la pulpa de
zambo como para la pifia: pH (NTE INEN 389): método de potenciometria, sélidos solubles
(NTE INEN 380): método refractdmetro, acidez (AOAC 942.15): método de titulacion acido-

base.
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5.4.2. Elaboracion de mermelada

El procedimiento para la elaboracion de la mermelada de pifia con sustitucion parcial
de zambo se detalla en el punto 4.5 del marco tedrico realizado por Daza (2014) que se expresan
a continuacion:

Recepcion de la materia prima: se recibio la materia prima tanto de la pifia como del
zambo, a la cual se realizé un pesado para determinar los costos de produccion, de igual manera

a los diferentes insumos como azucar, pectina, acido citrico, canela y anis estrellado.

Figura 4. Recepcidon de materia prima
Fuente: El autor.

Seleccidn: se realiz6 mediante una inspeccién visual, en la cual se descart6 aquellas que
no cumplian con las caracteristicas de calidad, tales como: presencia de golpes o decoloraciones

cafés, dafios por insectos o enfermedades, manchas blanquecinas y consistencia blanda.

Figura 5. Seleccion de materia prima
Fuente: El autor.

Lavado: se llevé a cabo con la finalidad de eliminar impurezas y residuos que contenian

los productos como tierra y hojas, utilizando para ello el agua potabilizada.

Figura 6. Lavado de la materia
Fuente: El autor.
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Pelado: se utiliz6 un cuchillo de acero inoxidable para retirar las cortezas tanto del

zambo como de la pifa.

Figura 7. Pelado de la materia
Fuente: El autor.

Pesado: se realiz6 con una balanza de precision con la finalidad de obtener cantidades
necesarias tanto de la materia prima; 50,4 g de pulpa de pifia, 117, 6 g de pulpa de zambo
proveniente de la parroquia Chuquiribamba, 50,4 g de azlcar Valdez, 0,06 g de canela, 0,06 g
de anis, 0,6 g de pectina y 0,3 g de acido citrico necesaria para la elaboracion.

Figura 8. Pesado de la materia e insumos
Fuente: El autor.

Licuado: a continuacién, se cortaron en pequefios cuadrados de 5 x 5 cm, tanto la pifia
como el zambo, los cuales se licuaron con una cantidad de agua proporcional al peso de la pulpa
durante tres periodos de 5 segundos a velocidad baja (licuadora Oster a velocidad 1), con la

finalidad de tener un mejor manejo de la materia prima en las siguientes fases.
- S ,

Figura 9. Licuado de la materia prima
Fuente: El autor.
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Coccion: con las proporciones y cantidades obtenidas en el pesado, se procedio a
cocinarlo a fuego lento en un tiempo de 15 a 20 minutos, con una agitacion constante, una vez

que la mayoria del agua se evaporo, se agregoé los insumos y se continud con la agitacion durante

5 a 10 minutos, hasta que la mezcla obtuvo una consistencia gelatinosa y el producto alcanzé
51 ° Brix.

|

Figura 10. Coccion de la materia prima combinada
Fuente: El autor.

Envasado: una vez terminada la coccion se colocé en un frasco de vidrio, tomando en
cuenta un espacio libre de 2 cm desde el cuello del frasco, hasta la boca del mismo luego de

ello se procedi6 a cerrarlos.

Figura 11. Envasado de la mermelada
Fuente: El autor.

Enfriado: los frascos con el producto fueron colocados en agua a una temperatura entre

6 a 8 °C, con el objetivo de que se produzca el choque térmico.

-

Figura 12. Enfriado de la mermelada
Fuente: El autor.
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Almacenamiento: se realizd en condiciones ambientales de humedad y temperatura

tomando en cuenta que no haya incidencia de luz sobre los envases.

Figura 13. Almacenamiento de mermelada
Fuente: El autor.

5.4.3. Analisis de calidad de mermelada

Para cumplir con esta actividad se llevaron a cabo los analisis organolépticos y fisico-
quimico de la mermelada.
5.4.4. Analisis organoléptico

A continuacién, se presentan los atributos que se utilizé en la escala hedonica de 5

puntos para realizar el analisis organoléptico a los 6 tratamientos descritos en la Tabla 7.

Tabla 7.
Escala hedonica de 5 puntos para el andlisis organoléptico.
Atributos
Escala  Consistencia Color Aroma Sabor
5 Muy firme Muy intenso Muy intenso Me gusta mucho
4 Firme Intenso Intenso Me gusta poco
3 Poco firme Moderadamente Ligeramente Ni me gusta, ni me
intenso perceptible disgusta
2 Poco blanda Ligeramente Levemente Me disgusta
intenso perceptible poco
1 Muy blanda Muy poco intenso  No tiene Me disgusta mucho

Fuente: El autor.
5.4.5. Definicion del mejor tratamiento

A partir de los resultados obtenidos en la aplicacion de la ficha de catacion detallada en
la Tabla 7, se definié el mejor tratamiento de acuerdo a la formulacion que recibid el mejor

puntaje (Anexo 5).
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5.4.6. Analisis fisico-quimico del mejor tratamiento

Una vez definido el mejor tratamiento se procedié a evaluar las caracteristicas fisico-
quimicas mediante los siguientes analisis: pH (NTE INEN 389): método de potenciometria,
solidos solubles (NTE INEN 380): método refractometro, humedad (NTE INEN 382): método
de desecacién en estufa de aire caliente, cenizas (NTE INEN 401): método de calcinacion e
incineracion en mufla, fibra (AOAC 7050): método de gravimétrico, proteinas (AOAC 2049):

método volumétrico y acidez (AOAC 942.15): método de titulacion.

5.5. Metodologia para el segundo objetivo; Formular una guia sobre la elaboracion de la
mermelada de pifia con sustitucion parcial de pulpa de zambo.

La estructura de la guia para la elaboracion de elaboracion de la mermelada de pifia con
sustitucion parcial de zambo fueron los siguientes:
1. Portada.
2. Tema.
3. Proceso de elaboracion

4. Recomendaciones.
5.6. Costos de produccion

Para la obtencion de los costos de produccién del mejor tratamiento de mermelada de
pifia con sustitucion parcial de zambo, se tomo en cuenta los costos fijos como: mantenimientos
de equipos, depreciacién de equipos, arriendo; y los costos variables que comprenden servicios

basicos, materia prima e insumos para la elaboracion.
5.6.1. Precio de venta al publico

Se tomd en cuenta tanto los precios fijos como variables que fueron necesarios para la
elaboracion del producto final, ademas, de un margen de utilidad del 35 %.

5.6.2. Socializacion de los resultados de la investigacion

Esta actividad se realizé en la parroquia de Chuquiribamba donde se dio a conocer el
mejor tratamiento en el proceso de elaboracién de mermelada de pifia con sustitucion parcial

de zambo, cuyas evidencias se muestran en el Anexo 6.
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6. Resultados

6.1. Determinar la proporcion adecuada para realizar una sustitucion parcial en la

mermelada de pifia con pulpa de zambo

6.1.1. Analisis de calidad de pifia y zambo

En la Tabla 8, se indica los resultados de los siguientes analisis: pH, solidos solubles y
acidez titulable de la materia prima, en la cual se tiene para la pulpa de zambo un pH de 5,4,
solidos solubles de 5,2 °Brix y una acidez titulable de 0,1 %, de igual forma la pulpa de pifia presenta
un pH de 3,6, sélidos solubles de 13,9 °Brix y una acidez titulable de 0,6 %.

Tabla 8.

Anélisis de la materia prima

Analisis Unidad Zambo Pifa
pH 54 3,6
Solidos solubles  °Brix 52 13,9
Acidez titulable % 0,1 0,6

Fuente: El autor.
6.1.2. Elaboracion de mermelada

En la elaboracion de la mermelada, se realizé de acuerdo a los procesos expuestos en la
metodologia en el punto 5.4.2; ademas, en el Anexo 4 se muestran las fotografias de cada paso.

6.1.3. Definicion del mejor tratamiento

En la Tabla 9, se presentan los resultados obtenidos del analisis organoléptico del mejor
tratamiento obtenido aplicando la escala hedonica de 5 puntos descrita en la Tabla 7, para la
cual se aplico un andlisis estadistico a traves del analisis de varianza (ANOVA) utilizando el
software Statgraphics Plus, en la que se aplicé la prueba de rangos multiples con un test LSD
con un nivel de significancia del 95 %.

Tabla 9.
Analisis de los tratamientos

Tratamiento Atributos

Color Aroma Sabor Consistencia
T1 2,3(0,6)° 2,1(0,7)° 2,4 (0,6)° 2,4 (0,6)
T2 2,9(05)° 3,6(0,5)° 3,4(05)° 3,6(05)°
T3 2,8(0,7)° 3,4 (0,6)° 3,2(0,7)" 3,5(0,7)°
T4 45(0,7)° 4,2 (0,6)° 2,6 (0,5)? 2,8(0,6) ®
T5 41(0,7)" 45(05)° 43(0,6)° 45(05)°

a-c: diferentes superindices que existe diferencias significativas debido a los tratamientos (p < 0,05)
Fuente: El autor.
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6.1.4. Analisis fisico-quimico del mejor tratamiento

En la Tabla 10, se muestran los resultados del analisis fisico-quimico del mejor

tratamiento T3, de acuerdo a los criterios expuestos en el punto 5.4.6 de la metodologia.

Tabla 10.

Anélisis del mejor tratamiento

Analisis Unidad Resultado
Humedad % 5,69
Carbohidratos % 90,54
Proteina % 1,77

Fibra % 0,70
Cenizas % 1,30

pH 3,40
Acidez titulable % 0,63

Sélidos solubles  °Brix 51,10
Fuente: El autor.

6.2. Formular una guia sobre la elaboracion de la mermelada de pifia con sustitucion

parcial de pulpa de zambo

La guia sobre la elaboracion de mermelada de pifia con sustitucion parcial de zambo se

encuentra en el Anexo 5.
6.3. Costos de produccion

En la Tabla 11, se presentan los costos de produccion para 5 kg de mermelada de pifia

con sustitucion de pulpa de zambo, en donde se tomaron en cuenta los costos fijos y variables.
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Tabla 11.

Costos de produccion y precio de venta al pablico de la mermelada

Descripcién Unidad Cantidad Costo unitario Costo total (USD)
Costos fijos
1 Mantenimiento de los equipos h 1,00 0,13 0,13 USD
2 Depreciacion de los equipos:
Refrigeradora 1,00 0,06 0,06 USD
Cocina 1,00 0,01 0,01 USD
3 Arriendo 1,00 0,27 0,27 USD
Subtotal 0,47 USD
Costos variables
1 Luz KW-h 1,00 0,15 0,15 USD
2 Agua Litros 1,00 0,05 0,05 USD
3 Gas m3 1,00 0,16 0,16 USD
4 Materia prima
Zambo kg 14,58 0,07 1,08 USD
Pifia kg 14,58 0,07 1,08 USD
Azlcar kg 5,90 0,50 2,95 USD
5 Insumos
Acido citrico kg 0,02 6,00 0,09 USD
Pectina kg 0,03 35,00 1,05 USD
Canela kg 0,00 10,00 0,03 USD
Anis kg 0,00 10,00 0,03 USD
6 Envases U 17,00 0,48 8,16 USD
7 Mano de obra h 1,00 3,13 3,13 USD
8 Etiquetas U 17,00 0,03 0,43 USD
Subtotal 18,39 USD
Total 18,87 USD
Utilidad 35% 6,60 USD
Precio de venta 25,47 USD
Precio de venta c/u
(290 g) 1,50 USD

Fuente: El autor.

26



7. Discusion

7.1. Determinar la proporcion adecuada para realizar una sustitucion parcial en la

mermelada de pifia con pulpa de zambo

7.1.1. Andlisis de calidad de pifia y zambo

De acuerdo a los resultados del analisis de calidad referente a las materias primas
(zambo-pifia) detallados en la Tabla 8, se puede evidenciar que el pH del zambo es de 5,4 el
cual corresponde a &cido, mismo que limita el crecimiento y supervivencia de microorganismos
patdgenos para los procesos de industrializacion como en la elaboracion de mermelada
(Arévalo & Arias, 2008); ademas, la acidez presenta un valor de 0,11 %, que es un indicador
de la cantidad de acidos organicos libres, estos pueden aumentar o disminuir de acuerdo al
estado de madurez fisioldgica o por la calidad de la materia prima que se obtenga como indica
Arévalo Martin (2013) citado en Morejon & Viznay (2018); en relacion a lo s6lidos solubles con un
valor de 5,20 que es un valor bajo en cuanto a la concentracion de azicares como la sacarosa y
fructosa u otros carbohidratos, esta disminucion es debido al alto contenido de agua y a las

caracteristicas propias del zambo (Arévalo & Arias, 2008).

Existen otras investigaciones donde se han realizado estos andlisis en el zambo, de los
cuales se ve que hay un investigador que ha obtenido resultados muy similares a los de la
presente investigacion; Alvarez (2017), obtuvo un pH de 5,51, una acidez titulable de 0,25 %y
solidos solubles de 5,20 °Brix; sin embargo, existen otras investigacion donde se ha encontrado
algunas diferencias, por ejemplo, Gavidia (2019) obtuvo un pH de 5,8, una acidez titulable de
0,19 % y solidos solubles de 2,75 °Brix. Otros resultados se presentan en la investigacion de
Arévalo & Arias (2015) que tiene un pH de 5,69, una acidez titulable de 0,04 % y sélidos
solubles de 3,43 °Brix, estas diferencias son debidas a la maduracidn, tratamiento poscosecha
que se le haya dado, y los diferentes factores no controlables como climéticos, zona y regién
del cultivo (Sashkya, 2021).

En el caso de la pifia se obtiene un pH de 3,6 que evidencia es acido, lo cual limita el
desarrollo de microorganismos patogenos que disminuyen el tiempo de consumo de un
producto procesado como la mermelada (Gonzéles, 2016), en cuanto a la acidez titulable se
tiene 0,6 % y los sélidos solubles de 13,9 °Brix; es importante recalcar que los valores antes

mencionados estan dentro de los parametros que necesitan los procesos agroindustriales como
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la mermelada, tal como lo establece Castillo (2017), el cual indica que la pifia debe tener

minimo 12 °Brix y una acidez maxima del 1%.

Resultados similares a los expresados en esta investigacion sobre la pifia, ha obtenido
Guerra (2017) con pH de 3,32, una acidez titulable de 0,63 % y sélidos solubles de 13,50 °Brix;
asi mismo, Navarro (2022) indica que el pH debe estar entre 3-4, la acidez titulable entre 0,5-
0,8 % y los sdlidos solubles de 13 °Brix; de la misma forma la investigacion realizada por
Abigail et al. (2017) obtuvieron valores de pH entre 3,2-3,9, una acidez titulable de 0,45-0,8 %
y soélidos solubles de 13 °Brix; las pequefias diferencias entre los valores obtenidos en la
presente investigacion y los mencionados por otros investigadores se deben a los siguientes
factores: las diferentes variedades que se cultivan, las propiedades ambientales en las que
crecen expuestas a variaciones de temperatura, luminosidad, viento, precipitacion y la calidad

del suelo en las que se desarrollan estos cultivos (Molina, 2010).

7.1.2. Definicién del mejor tratamiento

Los resultados obtenidos del analisis organoléptico expuestos en la Tabla 9, demuestran
que en el atributo color, se encuentra una diferencia estadistica significativa en los tratamientos
T1, T2y Tzenrelacion al T4y Ts, los primeros obtuvieron una calificacion media de 2,6/5 que
corresponde a ligeramente intenso, estos valores se deben a la formulacion de los tratamientos,
en el caso del Ty contiene un 100 % de zambo caracterizado por tener una pulpa de color blanco
(Arévalo & Arias, 2008), por lo cual no presenta un color intenso en el producto final, mientras
que los tratamientos T> y T3 se encuentran combinados zambo-pifia en una proporcion 60-40 y
70-30 % respectivamente, lo que le permite potenciar parcialmente su color frente al Ty, en
cuanto a los tratamientos T4 y Ts obtuvieron una calificacion mayor que va desde 4,1-4,5 que
equivalen a muy intenso, debido a que en el T4 se sustituyo el azdcar blanca por panela molida,
lo que potencia su color en relacion a los demas tratamientos y el Ts que tiene 100 % pifia
caracterizada por su color amarillo intenso (Castillo, 2017) otorgandole este atributo al producto
final.

Con respecto al atributo aroma, se encuentra una diferencia estadistica significativa en
el T1 referente a los tratamientos T2, Tz y con los T4, Ts; en donde inicialmente se presenta un
valor medio de 2,1/5 equivalente a levemente perceptible, debido a que estad formado por 100
% zambo, el cual presenta una fragancia dulce poco apreciable (Arévalo & Arias, 2008),
mientras que en los tratamientos T4 y Ts presentan una calificacion de 4,2 y 4,5, en el orden

dado, equivalente a intenso, en relacion al primero de estos se tiene un valor alto debido a la
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presencia de panela molida la cual disminuye el aroma caracteristico del zambo y la pifia
(Freire, 2017), mientras que el Ts se encuentra formado en su totalidad por pifia la cual presenta
un aroma fuerte, debido a la gran cantidad de compuestos volatiles en su composicion (Pino,
2015), en comparacion con el T2y Tz que obtuvo una calificacion de 3,6 y 3,4, respectivamente;
que corresponde a ligeramente perceptible, tomando en cuenta que el T2 presenta un 10 % mas
de pifia en su formulacion, ya que como se explica anteriormente tiene algunos compuestos que
le dan mayor aroma y opaca la presencia del zambo, mientras que el Ts presenta una
predominancia de zambo en relacién a la pifia 70-30 %, lo que ayuda a percibir mejor el aroma

de esta hortaliza.

Respecto al atributo sabor, los tratamientos T1y T4 tienen un valor medio de 2,5/5, que
equivale a me disgusta poco, los cuales presentan una diferencia estadistica significativa con
los tratamientos T2 y Tz con calificaciones de 3,4 y 3,2, respectivamente, que corresponden a
ni me gusta ni me disgusta, al igual existe una diferencia con el tratamiento Ts en donde se tiene

una puntuacién 4,5/5 equivalente a me gusta mucho.

Las desigualdades antes mencionadas son debido a las diferentes formulaciones de cada
tratamiento, en el caso del T1 esta compuesto en su totalidad por zambo, mismo que presenta
bajo contenido de azucares (Bautista, 2020) y compuestos responsables del sabor y aroma de
esta hortaliza (Albrecht et al., 2019), lo que influye en la percepcion de este atributo en el
resultado final; en comparacién con el Ts que esta conformado por 100 % de pifia, misma que
le confiere un valor alto debido al sabor caracteristico de la fruta (INEN/NTE 1836, 2016) y a
la presencia de varios compuestos volatiles y no volatiles (Pino, 2015); respecto al T4 presenta
una valoracion baja, la cual se debe a la combinacion de 80-20 % tanto zambo como pifia,
utilizando panela molida como reemplazo del azlcar, obteniendo como resultados la
disminucion del olor y sabor caracteristico de las frutas (Freire, 2017); en relacién a los
tratamientos T y Ts no hay una diferencia estadistica significativa, debido que las
formulaciones son similares, habiendo solamente una diferencia del 10 % en el porcentaje de
pifia; el sabor de las mermeladas para los tratamientos antes mencionados, esta principalmente
influenciado por la mezcla de varios compuestos volatiles y no volatiles que contienen tanto el

zambo como la pifia.

En relacion al atributo consistencia, se tiene una diferencia estadistica significativa de
los tratamientos T1y T4 en relacion con los T2, Tz y Ts, acerca de los primeros se tiene un valor

medio de 2,6/5 equivalente a poco blanda, debido a que el T1 estad conformado en su totalidad
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por zambo, el cual presenta pectina natural misma que se encuentra determinada por el grado
de madurez de las hortalizas, en consecuencia no contribuye a aumentar la gelificacion de la
mermelada (Condori, 2011); en cambio el T4 cuenta en su formulacion con un porcentaje bajo
de pifia aumentando su valor, pero no al punto de llegar a una gelificacion aceptable para este
producto segun la norma (NTE INEN 2825, 2013), en cuanto a los tratamientos T> y Ts
presentan valores de 3,6 y 3,5, respectivamente, correspondiente a poco firme, debido a que
contienen un £ 10 % de pifia en su formulacion, la cual posee pectina natural entre 0,1 a 0,3 %
como menciona Hurtado (1992), que puede aumentar o disminuir la firmeza del producto final,
mientras que el Ts tiene un valor de 4,5 correspondiente a firme, misma que al estar compuesto
de 100 % pifa, le proporciona una mejor caracteristica de consistencia a la mermelada
(Montenegro, 2008).

De acuerdo con el andlisis de los resultados antes mencionado, se define que el mejor
tratamiento es el T3, debido a que cumple con las caracteristicas propias de una mermelada
combinado pifia con zambo, por lo cual se tiene un color moderadamente intenso, un aroma
ligeramente perceptible, el sabor de ni me gusta ni me disgusta y la consistencia de poco firme.
Similares caracteristicas han sido descritas por diferentes investigadores, tal es asi que Moran
(2010) indica que los requisitos generales en el producto final de una mermelada debe tener las
siguientes caracteristicas: un color brillante y atractivo, una gelificacion sin demasiada firmeza,
ademas, de un sabor y olor propios de las frutas que se hayan utilizado; mientras que la norma
NTE INEN 2825 (2013) nos dice que como requisito general en la elaboracion de mermeladas
se debe de tener un producto con una consistencia gelatinosa adecuada, un color y sabor
apropiados para el tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente.

7.1.3. Analisis fisico-quimico del mejor tratamiento

De acuerdo a los resultados obtenidos del andlisis fisico-quimico del tratamiento T3
(mejor tratamiento), se obtiene diferentes valores nutricionales expresados en la Tabla 10; en
la que se tiene una humedad de 5,69 %, carbohidratos de 90,54 %, proteina de 1,77 %, fibra de
0,70 % y cenizas de 1,30 %; los cuales producto de la coccién y adicion de azlcar se produce
una disminucidn del porcentaje de agua por evaporacion y un aumento en la concentracién de
solutos tanto del zambo y pifia, los cuales van a depender del contenido nutricional de cada
fruta; es importante recalcar que no se expone la comparacion de estos valores con otros
trabajos debido a que en bibliografia no se encontré el valor nutricional de mermelada de pifia

con zambo.
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En cuanto a los resultados de pH se obtuvo un valor de 3,4 que corresponde a acido, el
cual se obtuvo mediante la aplicacion del &cido citrico en una proporcion que no afecte las
caracteristicas organolépticas de la mermelada y obtener mejores calificaciones en la catacion,
coincidiendo con los rangos de la normativa nacional (NTE INEN 419, 1988) (Anexo 8), la
cual establece que para una mermelada a partir de frutas se debe tener un pH comprendido entre
2,8 a 3,5. En cuanto al valor de sélidos solubles se evidencia que es 51,10 °Brix; producto de
laadicién del azlcar y la evaporacion del agua; ademas, es importante destacar que el contenido
de azUcar de la mermelada fue resultado de la catacidn descrita en el punto 4.4.4. Finalmente,
se evidencia que el producto en estudio cumple con la normativa ecuatoriana (NTE INEN 2825,
2013) (Anexo 9) para confituras, jaleas y mermeladas en cuanto a los solidos solubles (40 — 65
°Brix).

7.1.4. Costos de produccion

Los costos de produccion para 5 kg de mermelada son de 18,87 USD, mientras que el
precio de venta al publico es de 25,47 USD, dentro del cual se considera un margen de utilidad
del 35 %, obteniendo un precio de venta por unidad (290 g) de 1,50 USD; al comparar los costos
de este producto con otras marcas de mermelada como es el caso de GUSTADINA (270 g) y
SNOB (295 g), que presentan precios de 1,81 USD y 1,55 USD; respectivamente, esto brinda
una oportunidad de negocio en el que se puede competir con los precios actuales del mercado.
Finalmente, se puede indicar que el producto desarrollado en la presente investigacion es
rentable, ya que al tener un precio accesible da una oportunidad de negocio con un margen de
ganancia de 0,41 USD.
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8. Conclusiones

El tratamiento 3 obtuvo los mejores resultados en cuanto al andlisis organoléptico,
obteniendo las siguientes calificaciones: el atributo de sabor de ni me gusta ni me disgusta,

color de ligeramente intenso, aroma de ligeramente perceptible y consistencia de poco firme.

La formulacion dptima para llevar a cabo la sustitucion parcial en la mermelada de pifia
con pulpa de zambo es: 53,59 % de zambo, 22,97 % de pifia, 22,97 % de azucar, 0,03 % de
canela, 0,03 % anis, 0,27 % de pectinay 0,14 % de &cido citrico.

Mediante la evaluacion de la calidad se pudo comprobar que la mermelada cumple con
los criterios de la normativa nacional ecuatoriana (INEN 2825y 419), obteniendo los siguientes
valores: humedad 5,69 %, carbohidratos 90,54 %, proteina 1,77 %, fibra 0,70 %, cenizas 1,30
% y solidos solubles de 51,10 °Brix.

Se determind que los costos de produccion y precio de venta al publico para la
mermelada de pifia con sustitucion parcial de zambo son 1,09 USD y 1,5 USD; respectivamente,
con un peso neto de 290 g y un margen de ganancia del 35 %, mismo que es competitivo ya
que esta ligeramente por debajo de los precios de otras marcas como es el caso de GUSTADINA
(1,81 USD) y SNOB (1,55 USD).

La guia sobre la elaboracién de mermelada de pifia con sustitucion parcial de pulpa de
zambo contiene los siguientes apartados: portada, tema, proceso de elaboracion,
recomendaciones y conclusiones; la misma que fue socializada a los productores de la parroquia

Chugquiribamba del cantdn Loja.

Mediante la sustitucion parcial en la mermelada de pifia con pulpa de zambo, se ha
logrado dar un valor agregado y contribuir con el aprovechamiento de los productos agricolas,
especificamente del zambo, asi mismo, permitira generar un ingreso adicional, el cual se esperar

que contribuya a mejorar la calidad de vida de los productores de la parroquia Chuquiribamba.
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9. Recomendaciones

Para asegurar la inocuidad y calidad en la fabricacion de mermelada se debe realizar la
desinfeccion del area de trabajo, tanto de equipos como de materiales que se vayan a utilizar en
el proceso de elaboracién, ademas, de tener en cuenta las primeras fases del proceso, en especial
la seleccion donde se descarta los productos que tienen golpes y coloraciones extrafias; ademas,

la limpieza de materia organica.

En la realizacion de los analisis en el laboratorio, se deben de seguir las normas de
bioseguridad y los procedimientos para los diferentes analisis que se realicen siguiendo la
normativa ecuatoriana (INEN) para mermeladas, con la finalidad de que los resultados

obtenidos sean confiables y replicables.

Realizar un analisis méas profundo sobre el valor nutricional en relacion a las vitaminas
y minerales de la mermelada, con la finalidad de tener un analisis mas completo de las diferentes

aportaciones que ofrece al consumidor.

Implementar investigaciones similares en donde se tomen en cuenta otros productos
agricolas del sector de estudio, con el fin de incentivar a los pobladores a que creen y gestionen
nuevos emprendimientos contribuyendo a mejorar la calidad de vida de las familias de
Chuquiribamba.
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11. Anexos

Anexo 1. Oficio de pertinencia

Universidad

Nacional

de Loja
T —

Sefior Ing.

Pedro Guaya Pauta Mg.Sc.

DIRECTOR DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA
Ciudad Universitaria.-

Loja, 25 de agosto de 2022

De mi consideracion:

Me dirijo a usted muy respetuosamente con la finalidad de presentar el informe final
sobre la pertinencia y coherencia de la propuesta para el proyecto de integracion
curricular titulado "Sustitucion parcial en la mermelada de piiia (Ananas Comosus)
con pulpa de zambo (Cucurbita Ficifolia) de la parroquia de Chuquibamba del
canton Loja” del estudiante de la Carrera de Ingenieria Agricola Juan Ariel Bustamante
Calero; me permito indicar a usted que la propuesta antes mencionada cumple con los
criterios de pertinencia y coherencia del trabajo de integracion curricular.

Me despido con un afectuoso saludo.

Atentamente,

WILSON ROLANDO
CHALCO SANDOVAL

Ing. Wilson Rolando Chalco Sandoval PhD.
Docente de la Facultad Agropecuaria y de Recursos Naturales Renovables- UNL
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Anexo 2. Designacion de director de proyecto

FACULTAD AGROPECUARIA Y DE

Universidac RECURSOS NATURALES
'K Nacional RENOVABLES
de Loja AGRICOLA

1859

Oficio Nro. 497 -2022 DESIG-DIRECTOR/A CIA-FARNR-UNL
Loja, 1 de septiembre del 2022

Estimado

PhD. Wilson Chalco Sandoval

DOCENTE DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA
wilson.chalco@unl.edu.ec

De mi consideracion:

En atencion ala solicitud de fecha 1 de septiembre de 2022, suscrita por el sehor
Juan Ariel Bustamante Calero, estudiante de la carrera de Ingenieria Agricolaq,
periodo académico ordinario abril-septiembre 2022;y, con base a las
atribuciones establecidas en el Art. 49 del Estatuto Orgdnico de la UNLy en la
parte pertinente del Art. 225 del Reglamento de Régimen Académico de la UNL
me permito designar a usted DIRECTOR del proyecto o plan de integracién
curricular denominado: "Sustitucién parcial en la mermelada de pina (Ananas
Comosus) con pulpa de zambo (Cucurbita Ficifolia) de la parroquia de
Chuquibamba del cantén Loja”, y a su vez se autoriza su ejecucion.

El docente designado deberd observar la parte pertinente del art. 228 del RRA-
UNL gue textuaimente senala: “El director del frabajo de integracién curricular o
de fitulacion serda responsable de asesorar y monitorear con perfinencia y
rigurosidad cientifico-técnica la ejecucion del proyecto y de revisar
oportunamente los informes de avance, los cuales serdn devueltos al aspirante
con las observaciones, sugerencias y recomendaciones necesarias para
asegurar la calidad de la investigacion. Cuando sea necesario, visitard y
monitoreard el escenario donde se desarrolle el frabajo de integracién curricular
o de titulacion”

Particular que pongo en su conocimiento para los fines consiguientes.

Atentamente,

Pianado electedaicanente poe:
PEDRO MANUEL
MESIAS GUAYA
PAUTA

Mg.Sc. Pedro Guaya Pauta

DIRECTOR DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA
PGP/kegq
C. c. estudiante

Carrera Agricola

Ciudad Universitaria “Guillermo Falconi Espinosa”,
Casilla lefra *S”, Sector La Argelia Loja-Ecuador
sec.agricola@unl.edu.ec
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Anexo 3. Elaboracion de la mermelada
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Anexo 4. Guia sobre la elaboracion de mermelada de pifia con zambo

Ingenieria Agricola

Ou -

Mermelada de

piﬁa con
zambo

N\
-

Guia practica para principiantes

INGREDIENTES

* 206.6 g de pulpa de zambo
e 88, 2 g de pulpa de pina
e 2048 gde agua
® 126 g de azicar blanca
e ()15 g de cancla
e (.15 g de anis estrellado
* 1.5 gde pectina
e ().75 g de dcido citrico
Para obtener: 249 g de mermelada
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Preparacion de la mermelada

ENVASADO
Se envasan en frascos de ENFRIADO
vidrio dejando un espacio Se los tapa y coloca en agua

ALMACENADO
Se lo realiza a temperatura

; y Ny _ ambiente y sin exposicion
libre en la parte superior del fria durante 20 minutos.

envase.
Fet= ¥ &
H

J N E

directa al sol.

Recomendaciones

® En el procesos de elaboracion se debe
mantener un ambiente esterilizado
para evitar contaminaciones tanto de
envases Como equipos.

® Se deben tener muy en cuenta las
gramos de cada producto para la
elaboracion de la mermelada.

e Se debe realizar el enfriado para que
el producto dure mucho mas tiempo.

45



Anexo 5. Ficha de catacion y evidencias de su desarrollo

1859

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

FACULTAD AGROPECUARIA DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES

CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA

Catacién de mermelada de zambo (Cucurbita Ficifolia).

MUESTRA 1:
Valoracién de la Atributos
escala Consistencia Aroma Color Sabor
5 O Muy firme O Muy intenso O Muy intenso O Me gusta mucho
4 O Firme O Intenso O Intenso O Me gusta poco
3 O Poco firme O Ligeramente perceptible O Moderadamente intenso O Ni me gusta ni me disgusta
2 O Poco blanda O Levemente perceptible O Ligeramente intenso O Me disgusta poco
1 O Muy blanda O No tiene OMuy poco intenso O Me disgusta mucho
MUESTRA 2:
Valoracién de la Atributos
escala Consistencia Aroma Color Sabor
5 O Muy firme O Muy intenso O Muy intenso O Me gusta mucho
4 O Firme O Intenso O Intenso O Me gusta poco
3 O Poco firme O Ligeramente perceptible O Moderadamente intenso O Ni me gusta ni me disgusta
2 O Poco blanda O Ievemente perceptible O Ligeramente intenso O Me disgusta poco
1 O Muy blanda O No tiene OMuy poco intenso O Me disgusta mucho
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

FACULTAD AGROPECUARIA DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES

CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA

Cataciéon de mermelada de zambo (Cucirbita Ficifolia) con piiia (Ananas

Comosus).
MUESTRA 3:
Valoracién de la Atributos
escala Consistencia Aroma Color Sabor
5 O Muy firme O Muy intenso O Muy intenso O Me gusta mucho
4 O Firme O Intenso O Intenso O Me gusta poco
3 O Poco firme O Ligeramente perceptible O Moderadamente intenso O Ni me gusta ni me disgusta
2 O Poco blanda O Levemente perceptible O Ligeramente intenso O Me disgusta poco
1 O Muy blanda O No tiene OMuy poco intenso O Me disgusta mucho
Muestra 4
Valoracién de la Atributos
escala Consistencia Aroma Color Sabor
5 O Muy firme O Muy intenso O Muy intenso O Me gusta mucho
4 O Firme O Intenso O Intenso O Me gusta poco
3 O Poco firme O Ligeramente perceptible O Moderadamente intenso O Ni me gusta ni me disgusta
2 O Poco blanda O Levemente perceptible O LLigeramente intenso O Me disgusta poco
1 O Muy blanda O No tiene O Muy poco intenso O Me disgusta mucho
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
FACULTAD AGROPECUARIA DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES

r— CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA

Cataciéon de mermelada de zambo (Cucirbita Ficifolia) con piiia (Ananas

Comosus).
Muestra 5
Valoracion de la Atributos
escala Consistencia Aroma Color Sabor
5 O Muy firme O Muy intenso OMuy intenso O Me gusta mucho

4 O Firme O Intenso O Intenso O Me gusta poco

3 O Poco firme O Ligeramente perceptible O Moderadamente intenso O Ni me gusta ni me disgusta
2 O Poco blanda O Levemente perceptible O Ligeramente intenso O Me disgusta poco
1 O Muy blanda O No tiene OMuy poco intenso O Me disgusta mucho

{GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 6. Socializacién de los resultados a los productores de Chuquiribamba
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Registro de asistencia de Ia sociali:
curricular o de titulacién a la idad de la parroquia Chuquiribamba.

de los Itados del trabajo de integracion

Temas:

e Extraccion de aceirte a partir de semullas de zapallo (Cuciwobira mdaxima) proveniente de
la parroquia Chuquiribamba del cantéon Loja. Autora: Leslye Tatiana Alvarado.

® Sustitucion parcial en la mermelada de pina (dnanas Comosus) con pulpa de zambo
(Cuciirbita Ficifolia) de la parroquia de Chuquiribamba del cantén Loja. Auator: Juan
Ariel Bustamante

e Extraccién de aceite a partir de semillas de sambo (Cucwrbira ficifolia) proveniente de
la Parroquia Chuquiribamba del Cantén Loja. Autor: José Luis Guartanza.

® Sustitucion parcial de pulpa de zapallo (Curcubita maxima Dutch) en 1a elaboracion de
mermelada de pina (Aranas Cosmosus 1) Autora: Karol Liseth Maldonado.

Fecha: 30 de marzo del 2023
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Registro de asistencia de la socializacion de los resultados del trabajo de integracion

curricular o de titulacién a la comunidad de la parrogquia Chuquiribamba.

Temas:

e Extraccion de aceirte a partir de semullas de zapallo (Cuciwobira mdaxima) proveniente de
la parroquia Chuquiribamba del cantéon Loja. Autora: Leslye Tatiana Alvarado.

® Sustitucion parcial en la mermelada de pina (dnanas Comosus) con pulpa de zambo
(Cuciirbita Ficifolia) de la parroquia de Chuquiribamba del cantén Loja. Auator: Juan

Ariel Bustamante

e Extraccién de aceite a partir de semillas de sambo (Cucwrbira ficifolia) proveniente de
la Parroquia Chuquiribamba del Cantén Loja. Autor: José Luis Guartanza.

® Sustitucion parcial de pulpa de zapallo (Curcubita maxima Dutch) en 1a elaboracion de
mermelada de pina (Aranas Cosmosus 1) Autora: Karol Liseth Maldonado.

Fecha: 30 de marzo del 2023
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Registro de asistencia de la socializacion de los resultados del trabajo de integracion

curricular o de titulacién a la comunidad de la parrogquia Chuquiribamba.

Temas:

e Extraccion de aceirte a partir de semullas de zapallo (Cuciwobira mdaxima) proveniente de
la parroquia Chuquiribamba del cantéon Loja. Autora: Leslye Tatiana Alvarado.

® Sustitucion parcial en la mermelada de pina (dnanas Comosus) con pulpa de zambo
(Cuciirbita Ficifolia) de la parroquia de Chuquiribamba del cantén Loja. Auator: Juan

Ariel Bustamante

e Extraccién de aceite a partir de semillas de sambo (Cucwrbira ficifolia) proveniente de
la Parroquia Chuquiribamba del Cantén Loja. Autor: José Luis Guartanza.

® Sustitucion parcial de pulpa de zapallo (Curcubita maxima Dutch) en 1a elaboracion de
mermelada de pina (Aranas Cosmosus 1) Autora: Karol Liseth Maldonado.

Fecha: 30 de marzo del 2023
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Registro de asistencia de la socializacion de los resultados del trabajo de integracion

curricular o de titulacién a la comunidad de la parrogquia Chuquiribamba.

Temas:

e Extraccion de aceirte a partir de semullas de zapallo (Cuciwobira mdaxima) proveniente de
la parroquia Chuquiribamba del cantéon Loja. Autora: Leslye Tatiana Alvarado.

® Sustitucion parcial en la mermelada de pina (dnanas Comosus) con pulpa de zambo
(Cuciirbita Ficifolia) de la parroquia de Chuquiribamba del cantén Loja. Auator: Juan

Ariel Bustamante

e Extraccién de aceite a partir de semillas de sambo (Cucwrbira ficifolia) proveniente de
la Parroquia Chuquiribamba del Cantén Loja. Autor: José Luis Guartanza.

® Sustitucion parcial de pulpa de zapallo (Curcubita maxima Dutch) en 1a elaboracion de
mermelada de pina (Aranas Cosmosus 1) Autora: Karol Liseth Maldonado.

Fecha: 30 de marzo del 2023
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Registro de asistencia de Ia sociali:

curricular o de titulacién a la

de los Itados del trabajo de integracion

idad de la parroquia Chuquiribamba.

Temas:

e Extraccion de acerte a partir de semuallas de zapallo (Cuciwobira mdaxima) proveniente de
la parroquia Chuquiribamba del cantéon Loja. Autora: Leslye Tatiana Alvarado.

® Sustituciom parcial en la mermelada de pifna (drnanas Comosus) con pulpa de zambo
(Cuciirbita Ficifolia) de la parroquia de Chuquiribamba del cantén Loja. Auator: Juan

Ariel Bustamante

e Extraccién de aceite a partir de semaillas de sambo (Cucwrbira ficifolia) proveniente de
la Parroquia Chuquiribamba del Cantén Loja. Autor: José Luis Guartanza.

e Sustitucion parcial de pulpa de zapallo (Curcubita maxima Dutchi) en 1a elaboracion de
mermelada de pina (Arranas Cosmosus 1) Autora: Karol Liseth Maldonado.

Fecha: 30 de marzo del 2023
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Anexo 7. Norma INEN 419

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro — Quito-Ecuador — Prohibida la reproduccion

INEN

CDU: 664.8:664.152 AL 02.03-420
Norma Técnica CONSERVAS VEGETALES NTE INEN 419
Ecuatoriana MERMELADA DE FRUTAS Primera revision
Obligatoria REQUISITOS 1988-05
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las mermeladas de frutas.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Mermelada de frutas. Es el producto obtenido por la coccién del ingrediente de fruta, como se
define en el numeral 2.2, mezclado con azucares, otros ingredientes permitidos y concentrado hasta

obtener la consistencia adecuada.

2.2 Ingrediente de fruta. Es el producto preparado a partir de:

a) Fruta fresca, fruta entera, trozos de fruta, pulpa o puré de fruta, congelada, concentrada y/o diluida o

conservada por algin otro método permitido.

b) Fruta sana, comestible, de madurez adecuada y limpia, no privada de niguno de sus componentes prin-
cipales, con excepcién de que esté cortada, clasificada o tratada por alglin otro método para eliminar
defectos tales como magullamientos, peddnculos, partes superiores, restos, corazones, hueso (pepitas)
y que puede estar pelada o sin pelar.

c) Que contiene tados los sélidos solubles naturales (extractivos) excepta los que se pierden durante la
preparacion de acuerdo con las précticas correctas de fabricacion.
2.3 Consistencia adecuada. Es la que debe presentar la mermelada cuando:

a) Latextura sea firme, untosa, sin llegar a ser dura;

b) en caso de usar trozos de fruta, éstos deben estar uniformemente dispersos en toda su masa.

2.4 Otras materias vegetales extranas. Porciones o particulas extrafias de materias vegetales extrafias

inofensivas y que midan como maximo 5 mm en cualquier dimension.

2.5 Fruta danada o manchada. Es la fruta o pedazos de la misma, cuya apariencia o calidad
comestible estan deterioradas por magulladuras, particulas oscuras, dafios causados por insectos,
hongos, bacterias, y areas endurecidas.

2.6 Cascara y ojos. Cualquier trozo de epidermis incluyendo los "ojos" o partes de los mismos, que

se eliminan normalmente cuando se prepara la fruta para la elaboracion de la mermelada.

(Contintia)

-1- 1987-128
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NTE INEN 419 1988-05

2.7 Semillas. Son aquellas semillas provenientes de la fruta que estan o no completamente desarrolladas.

2.8 Cascara manchada. Son pedazos de cascara con manchas oscuras superficiales apreciables a simple vista.

2.9 Carozo. Es el hueso entero del durazno que se elimina en la preparacién de la fruta para la elaboracién de

la mermelada.

2.10 Fragmentos de carozo. Pieza de hueso menor del equivalente de la mitad de un hueso y que pesa por lo
menos 5 miligramos.

2.11 Cascara o piel. Cualquier trozo de epidermis que se elimina normalmente cuando se prepara la fruta
para la elaboracion de la mermelada.

2.12 Hojas. Cualquier particula de hoja o bractea que mida mas de 5 mm en cualquier dimension.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 El producto, asi como la materia prima usada para elaborarlo, cumplira con lo especificado en la Norma
INEN 405.

3.2 Otras definiciones empleadas en esta norma constan en la Norma INEN 377.

3.3 La materia prima utilizada para elaborar la mermelada debe corresponder a las variedades comerciales

para conserva que respondan a las caracteristicas del fruto de:

NOMBRE VULGAR NOMBRE CIENTIFICO
Mora Rubus spp.
Frutilla Fragaria sp
Pifa Anana sativa o comosus
Naranja Citrus cinensis o aurantium
Durazno Prunus pérsica
Guayaba Psidium guayaba L
Membrillo Cydonia vulgaris

3.4 La mermelada debe ser elaborada con 45 partes, en masa, del ingrediente de fruta original por cada 55
partes de los edulcorantes mencionados en el numeral 4.3.5.

4. REQUISITOS

4.1 La materia seca total de la mermelada debe ser, por lo menos 3% més elevada que los aziicares totales

como sacarosa ensayada de acuerdo con la norma ecuatoriana correspondiente (ver INEN 382).

(Contintia)
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4.2 El producto estara exento de sustancia colorantes, saborizantes y aromatizantes artificiales y naturales

extrafios a la fruta.

4.3 Se podran afiadir al producto las siguientes sustancias:

4.3.1 Pectina, en la proporcion necesaria de acuerdo con las practicas correctas de fabricacion.

4.3.2 Acido citrico, L-tartatico o malico, solos o combinados, en las cantidades necesarias para ayudar a la

formacién del gel, de acuerdo con las practicas correctas de fabricacién.

4.3.3 Preservantes. benzoato sédico, acido sérbico o sorbato potasico solos o combinados, sin exceder del
limite indicado en la Tabla 1.

4.3.4 Antioxidante. Acido ascoérbico en la proporcién indicada en la Tabla 1.

4.3.5 Edulcorantes. Azucar refinado, azlcar invertido, dextrosa o jarabe de glucosa. No se permite el uso de
edulcorantes, artificiales.

4.3.6 Antiespumantes permitidos. No mas de la cantidad necesaria para inhibir la formacién de espuma, de

acuerdo a las practicas correctas de fabricacion.

4.4 La mermelada presentara un color caracteristico de la variedad o variedades de fruta empleada, distri-
buido uniformemente en toda su masa y libre de coloraciones extrafias por oxidacion, elaboracion defectuo-

sa, enfriamiento inadecuado y otras causas.

4.5 El olor y sabor seréan los caracteristicos del producto, con ausencia de olores y sabores extrafios.

4.6 El limite maximo de materias vegetales extrafias inocuas permitidas en la mermelada, sera el indicado en
el cuadro 1.

4.6.1 Cuando la unidad de tolerancia sea mayor que el contenido neto en gramos de los envases
individuales, se sumara la masa de varios envases para llegar a la cantidad requerida de mermelada. Por

ejemplo: en un lote que consiste de envases de aproximadamente 500 g de masa, y con un cierto defecto

permitido en 3 000 g, tal defecto estara permitido en un total de no mas de 6 envases.

4.7 El producto debe estar exento de almidones, féculas y otros gelificantes que no sea la pectina.

4.8 La mermelada cumplira , ademas, con lo especificado en la Tabla 1.

(Contintia)
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1988-05

NTE INEN 419
CUADRO No. 1 .
MATERIAS VEGETALES EXTRANAS INOCUAS
5 ‘ s Otras materias
MERMELADA Pedinculos receptdculos sépalos vegetales extrafias
DE en 3 000 g en 3000 g en3000g en 3000 ¢g
| MORA 2 2 12 2
MERMELADA | pedinculos recepticulos sépalos (v)etéﬁarfgt:;'u—aﬁ. Frutas danadas
DE en 1000 g en3000g en 3000 g en3000¢g en 500 g
FRUTILLA 3 2 12 2 8
MERMELADA | cdscara y ojos Fruta dafiada o manchada semillas
DE en 500 g en 250 g en 250 g
PINA 4 4 6
MERMELADA | semillas cdscara manchada otras materias veget. extran,
DE en 500 g en 500 g en 3000 g
| NARANJA 1 1 1
| MERMELADA | fragmentos de carozo pieles o cdscara fruta dafada  otras materias veget. extran.
‘ DE en 500 g en 500 g en 500 g en 1000 g
DURAZNO 2 3 5 4
MERMELADA | semilla hojas vtras materias vegetales extranas
DE en 500 g o en 500 g en 500 g
GUAYABA S 2 1
MERMELADA | pedinculos hojas semillas otras materias vegetales extranas
DE en1000g en 1000 g en 1000 g en1000g
MEMBRILLO 2 3 2 2

TABLA 1. Requisitos de la mermelada de frutas

CARACTERISTICAS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAY.
sélidos solubles (a 20°C) °/o m/m 65 = INEN 380
pH 2,8 35 INEN 389
Acido ascérbico mg/kg - 500 INEN 384
Didxido de azufre mg/kg — 100 *
Benzoato sodico, sorbato pota-
sico, solo o combinados mg/kg - 1000 *
Mohos ©/0 campos
positivos — 30 INEN 386
Cenizas /o m/m o INEN 201

Hasta que se elaboren las normas INEN correspondientes, se aplicaran las normas i
comienda la autoridad competente.

%% \/er Apéndice Y.

nternacionales que re-

(Contintia)
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4.9 El producto debe presentar ausencia de microorganismos osmofilicos y xerofilicos por gramo de producto
en condiciones normales de almacenamiento; y no debera contener ninguna sustancia originada a partir de

microorganismos, en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud. (ver INEN 1 529).

4.10 El limite maximo de impurezas minerales permitido en la mermelada de pifia, naranja, durazno, guayaba
y membrillo es de 0,01 % en masa. Para mermeladas de mora y frutilla es de 0,04% en masa (ver INEN 1
630).

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Envase. Los envases para la mermelada deberan ser de materiales resistentes a la accién del producto, que

no alteren las caracteristicas organolépticas, y no cedan sustancias téxicas.

5.1.1 El producto debera envasarse en recipientes nuevos y limpios, de modo que se reduzcan al minimo las
posibilidades de contaminacion posterior y de alteracién microbioldgica.

5.1.2 El llenado debe ser tal, que el producto ocupe no menos del 90% dela capacidad total del envase (ver
Norma INEN 394).

5.2 Rotulado. El rétulo del envase debe llevar impreso con caracteres legibles e indelebles la siguiente

informacion:

a) designacion del producto,

b) marca comercial,

¢) nlmero del lote o cédigo,

d) razén social de la empresa,

e) contenido neto en unidades S.l.,
f) fecha del tiempo médximo de consumo,
g) ndGmero de Registro Sanitario,

h) lista de ingredientes,

i) precio de venta al pablico,

j) - pafs de origen,

k) norma técnica INEN de referencia,
1) forma de conservacion,

m) las demds especificaciones exigidas por la ley.

5.2.2 No debe tener leyendas de significado ambiguo ni descripcion de las caracteristicas del producto que no

puedan comprobarse debidamente.

(Contintia)
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5.2.3 La comercializacion de este producto cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y Resoluciones
dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6. MUESTREO

6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 378.

(Contintia)
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Anexo 8. Norma INEN 2825

INEN

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN 2825
TECNICA 2013-11

ECUATORIANA

NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS
(CODEX STAN 296-2009, MOD)

STANDARD FOR JAMS, JELLIES AND MARMALADES (CODEX STAN 296-2009, MOD)

Correspondencia:

Esta norma técnica ecuatoriana es una adopcién modificada de la Norma Internacional CODEX STAN
296-2009 (Adoptado en 2009, Esta Norma reemplaza las normas individuales para la mermelada de
agrios (CODEX STAN 80-1981) y las compotas (conservas de frutas) y jaleas (CODEX STAN 79-
1981)).

DESCRIPTORES: frutas y productos derivados, confituras, jaleas, mermeladas 15

ICS: 67.080.10 Paginas|

© CODEX 2009- Todos los derechos reservados
©INEN 2013
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CODEX STAN 296 Pdgina 1de 10

NORMA DEL CODEX
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

(CODEX STAN 296-2009)
1 AMBITO DE APLICACION

1.1 Esta Norma se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas, segun se definen en la Seccion 2 infra, que
estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario.
Esta Norma no se aplica a:

(a) los productos cuando se indique que estan destinados a una elaboracion ulterior, como aquellos
destinados a la elaboracion de productos de pasteleria fina, pastelillos o galletitas; o

(b) los productos que estan claramente destinados o etiquetados para uso en alimentos para
regimenes especiales; o

(c)  los productos reducidos en aztucar o con muy bajo contenido de azticar;

(d) productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce han sido reemplazados
total o parcialmente por edulcorantes.

1.2 Los términos en inglés “preserve” o “conserve” se utilizan algunas veces para sefialar a los productos

regulados por esta Norma. Por ello y para efectos de esta Norma, de aqui en adelante los términos indicados

anteriormente deberan cumplir con los requisitos establecidos en esta Norma para la confitura y la confitura
extra”.

2 DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto Definicion

Es el producto preparado con fruta(s) entera(s) o en trozos, pulpa y/o puré de
fruta(s) concentrado y/o sin concentrar, mezclado con productos alimentarios que

1
Confitura , i 5 o
confieren un sabor dulce seglin se definen en la Seccioén 2.2, con o sin la adiciéon
de agua y elaborado hasta adquirir una consistencia adecuada.
Es el producto preparado con el zumo (jugo) y/o extractos acuosos de una o més
Jalea frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un sabor dulce segun

se definen en la Seccién 2.2, con o sin la adicién de agua y elaborado hasta
adquirir una consistencia gelatinosa semisolida.

Es el producto preparado con una o una mezcla de frutas citricas y elaborado hasta
adquirir una consistencia adecuada. Puede ser preparado con uno o més de los
siguientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en trozos, que pueden tener toda o
parte de la cascara eliminada, pulpa(s), puré(s), zumo(s) (jugo(s)), extractos
acuosos y cascara que estan mezclados con productos alimentarios que confieren
un sabor dulce segiin se definen en la Seccioén 2.2, con o sin la adicién de agua.

Mermelada de agrios

Es el producto preparado por cocimiento de fruta(s) entera(s), en trozos o
Mermelada sin frutes | machacadas mezcladas con productos alimentarios que confieren un sabor dulce
citricos segiin se definen en la Seccién 2.2 hasta obtener un producto semi-liquido o
espeso/viscoso.

Es el producto descrito en la definiciéon de mermelada de agrios de la que se le han
Mermelada tipo jalea | eliminado todos los solidos insolubles pero que puede o no contener una pequeila
proporcién de cascara finamente cortada.

La confitura de citricos puede obtenerse a partir de la fruta entera cortada en rebanadas y/o en tiras delgadas.

Esta Norma reemplaza las normas individuales para la
mermelada de agrios (CODEX STAN 80-1981) y
las compotas (conservas de frutas) y jaleas (CODEX STAN 79-1981).
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2.2  OTRAS DEFINICIONES

Para los fines de esta Norma también se aplicaran las definiciones siguientes:

Producto

Definicion

Fruta

Se entiende por “fruta” todas las frutas y hortalizas reconocidas como adecuadas
que se usan para fabricar confituras, incluyendo, pero sin limitacién a aquellas
frutas mencionadas en esta Norma ya sean frescas, congeladas, en conserva,
concentradas, deshidratadas (desecadas), o elaboradas y/o conservadas de algun
modo, que son comestibles, estan sanas y limpias, presentan un grado de madurez
adecuado pero estan exentas de deterioro y contienen todas sus caracteristicas
esenciales excepto que han sido recortadas, clasificadas y tratadas con algiin otro
método para eliminar cualquier maca (mancha), magulladura, parte superior,
restos, corazon, pepitas (hueso/carozo) y que pueden estar peladas o sin pelar.

Pulpa de fruta

La parte comestible de la fruta entera, segun comresponda, sin céascara, piel,
semillas, pepitas y partes similares, cortada en rodajas (rebanadas) o machacadas
pero sin reducirla a un puré.

Puré de fruta

La parte comestible de la fruta entera, segun comresponda, sin céscara, piel,
semillas, pepitas, y partes similares, reducida a un puré por tamizado (cribado) u
otros procesos.

Extractos acuosos

El extracto acuoso de las fiutas que, sujeto a las pérdidas que ocurren
necesariamente durante un proceso de elaboracion apropiado, contiene todos los
componentes solubles en agua de la fiuta en cuestion.

Zumos (jugos) de
frutas y concentrados

Productos seglin se definen en la Norma General del Codex para Zumos (jugos) y
Néctares de Frutas (CODEX STAN 247-2005).

Frutos citricos

Frutas de la familia Citrus L.

Productos
alimentarios que
confieren (al alimento)
un sabor dulce

(a)  Todos los azticares segiin se definen en la Norma del Codex para los
Azucares (CODEX STAN 212-1999):

(b)  Azucares extraidos de frutas (azucares de fruta);
(c) Jarabe de fructosa;
(d)  Azucar morena;

(e) Miel segun se define en la Norma del Codex para la Miel
(CODEX STAN 12-1981).

3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 COMPOSICION

3.1.1 Ingredientes basicos

(a)  Fruta, segun se define en la Seccion 2.2, en las cantidades establecidas en las Secciones 3.1.2 (a)
— (d) presentadas mas abajo.

En el caso de las jaleas, las cantidades, segiin corresponda, deberan calcularse después de
deducir el peso del agua utilizada en la preparacion de los extractos acuosos.

(b)  Productos alimentarios que confieren un sabor dulce segun se definen en la Seccién 2.2.
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3.1.2 Contenido de fruta

Para las confituras y jaleas se deberan aplicar los siguientes porcentajes de contenido de fruta segun se
especifican en las Secciones 3.1.2 (a) o (b) y deberan etiquetarse de conformidad con las disposiciones de la
Seccion 8.2.

(@) Los productos, seglin se definen en la Seccion 2.1, deberan elaborarse de tal manera que la
cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no debera ser menor a
45% en general a exepcion de las frutas siguientes:

- 35% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambutan, grosellas rojas, escaramujos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y espino falso (espino amarillo);

- 30% para la guanabana (cachimoén espinoso) y arandano;

- 25% para la banana (platano), “cempedak”, jengibre, guayaba, jaca y zapote;
- 23% para las manzanas de acaju;

- 20% para el durian;

- 10% para el tamarindo;

- 8% para la granadilla y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.”

Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido minimo debera ser reducido en proporciéon a los
porcentajes utilizados.

0

(b) Los productos, segliin se definen en la Seccion 2.1, deberan elaborarse de tal manera que la
cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no debera ser menor a
35% en general a exepcion de las frutas siguientes:

- 25% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambutdn, grosellas rojas, escaramujos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y espino falso (espino amarillo);

- 20% para la guanabana (cachimoén espinoso) y arandano;

- 16% para la manzana de acaju;

- 15% para la banana (platano), “cempedak”, guayaba, jaca y zapote;

- 11 - 15% para el jengibre;

- 10% para el durian;

- 6% para la granadilla y el tamarindo y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.>

Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido minimo debera ser reducido en proporcion a los
porcentajes utilizados.

En el caso de la confitura de uva “Labrusca”, cuando se anadan, como ingredientes facultativos, zumo
(jugo) de uva o su concentrado, los mismos podran constituir parte del contenido de fruta requerido.

(c) Mermelada de agrios

El producto, segin se define en la Seccion 2.1, debera elaborarse de tal manera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en la elaboraciéon de 1000 g de producto terminado no debera ser menor a
200 g de los cuales al menos 75 g. se deber4n obtener del endocarpio’.

=)

Frutas que cuando se utilizan en porcentajes elevados pueden dar como resultado un producto de sabor
desagradable al paladar de acuerdo con las preferencias del consumidor en el pais de venta al por menor.

En el caso de las frutas citricas se entiende por endocarpio la pulpa de la fruta que normalmente esta subdividida en
segmentos y vesiculas (envolturas) que contienen el zumo (jugo) y las semillas.
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Ademas, el término “mermelada tipo jalea”, segin se define en la Seccion 2.1, se puede utilizar
cuando el producto no contiene materia insoluble; sin embargo, puede contener pequefias cantidades de
cascara finamente cortada.

(d) Mermelada sin frutos citricos

El producto, segun se define en la Seccion 2.1, debera elaborarse de tal manera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no deberé ser menor al 30% en general a exepcion
de las fiutas siguientes:

- 11% para el jengibre.
3.1.3 Otros ingredientes autorizados

En los productos cubiertos por esta Norma, se puede utilizar cualquier ingrediente apropiado de origen
vegetal. Estos incluyen frutas, hierbas, especias, nueces (cacahuetes), bebidas alcohdlicas, aceites esenciales
y grasas y aceites comestibles de origen vegetal (utilizados como agentes antiespumantes) en tanto que no se
utilizen para enmascarar la mala (baja) calidad del producto y engafar al consumidor. Por ejemplo, el zumo
(jugo) de frutas rojas (rojizas) y de remolacha (betarraga) puede agregarse inicamente a las confituras hechas
de uva espinas, ciruelas, frambuesas, grosellas rojas, ruibarbo, escaramujos, hibisco o fresas (frutillas) tal
como se define en las secciones 3.1.2 (a) y (b).

3.2 SOLIDOS SOLUBLES

El contenido de so6lidos solubles para los productos terminados definidos en las Secciones 3.1.2 (a) al
(c). deber4 estar en todos los casos entre el 60 al 65% o superior.” En el caso del producto terminado que se
define en la Seccion 3.1.2 (d), el contenido de so6lidos solubles debera estar entre el 40 - 65% o menos.

3.3 CRITERIOS DE CALIDAD
3.3.1 Requisitos generales

El producto final debera tener una consistencia gelatinosa adecuada, con el color y el sabor apropiados
para el tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente en la preparacién de la mezcla, tomando en cuenta
cualquier sabor impartido por ingredientes facultativos o por cualquier colorante permitido utilizado. El
producto debera estar exento de materiales defectuosos normalmente asociados con las frutas. En el caso de
la jalea y la jalea “extra”, el producto debera ser suficientemente claro o transparente.

3.3.2 Defectos y tolerancias para las confituras

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan estar en su mayoria exentos de
defectos tales como la presencia de materia vegetal como: céscara o piel (si se declara como fruta pelada),
huesos (carozo) y trozos de huesos (carozo) y materia mineral. En el caso de frutas del grupo de las moras, la
granadilla y la pitahaya (fruta “dragén”), las semillas (pepitas) se considerardn como un componente natural
de la fruta y no como un defecto a menos que el producto se presente como “sin semillas (pepitas)”.

34  CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la
Seccion 3.3.1 se consideraran “defectuosos™.

3.5 ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en
la Seccién 3.3.1 cuando el niimero de envases “defectuosos”, tal como se definen en la Secciéon 3.4, no sea
mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

4 De conformidad con la legislacion del pais de venta al por menor.
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