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RESUMEN

El objetivo del trabajo de investigacion fue la determinacion del indice de
madurez para el empacado de frutilla variedad albion en dos tipos de ambiente de
conservacion, con esto se rigen las condiciones optimas de almacenamiento de la
fruta lo cual conlleva a reducir pérdidas en materia prima y una adecuada

comercializacion.

Se realiz6 determinaciones fisico quimicas y sensoriales para garantizar las
condiciones optimas en la composicién de la fruta y establecer un tiempo de vida

Gtil tanto en sus caracteristicas de calidad como en su contenido nutricional.

La acidez y pH determinados alcanzaron aproximadamente del 1 al 2% durante la
conservacion en el cuarto frio, manteniéndose hasta los 15 dias, mientras tanto
que a temperatura ambiente existe una disminucion acelerada de estos

componentes asi como una maduracion en menos tiempo de la fruta.

El color de la epidermis de la frutilla conservada en un cuarto frio hasta los 15
dias del ensayo no presentd mayores cambios al igual que la frutilla conservada a

temperatura ambiente.

La pérdida de peso en la frutilla al conservarse en un cuarto frio fue minima con
una reduccion de peso de 1% a 3 % hasta los 15 dias, mientras que en el
tratamiento a temperatura ambiente por efectos de deshidratacion propia del fruto,
su reduccién en peso fue acelerada asi como su maduracion. Al conservar la
frutilla en un cuarto frio y empacado con fundas plasticas de polietileno retarda
significativamente la presencia de botrytis (hongos y mohos) en los tratamientos
del 50% de tonalidad roja no presentd ningin cambio, considerando también que

al 75% de tonalidad roja perduré 15 dias sin sufrir alteracién alguna.

XVI
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SUMMARY

The aim of the research was to determine the maturity index for packing of the strawberry in
its variety Albion, into two types of environment preservation, with this the optimum storage
conditions of the fruit which leads to reduce losses of raw material and proper marketing are

governed.

Phisico-Chemical and sensory determinations were performed to ensure optimal conditions on
the composition of fruit and establish a lifetime both in their quality characteristics and

nutritional content.

The determined acidity and pH reached approximately 1 to 2% during storage in the cold
room, staying up to 15 days, while at an ambient temperature there is a rapid decline of these

components and the fruit ripening happens in less time.

The color of the strawberry skin preserved in a cold room until 15 days trial did not show

greater changes like the strawberry stored at ambient temperature.

Weight loss of the strawberry to be stored in a cold room was minimal with a weight reduction
of 1% to 3% for 15 days, whereas treatment at ambient temperature by effect of dehydration
of the fruit, reduction in weight was accelerated and ripening too. By preserving the fruit in a
cold room and packed with plastic bags of polyethylene, significantly slows the presence of

botrytis (mold and fungus) in the treatment of 50% of red type did not show any changes, also

considering that 75% of red type lasted 15 days without suffering arﬁ alteration.




INTRODUCCION

En la actualidad el consumo de la frutilla ha aumentado considerablemente debido
a las favorables recomendaciones que se atribuyen a esta fruta por los beneficios
que brinda a la salud, por la amplia variedad de formas de preparacion para su
consumo Yy porque pueden comerlas personas de todas las edades, todos estos
argumentos estan sustentados por varios estudios en donde se demuestran sus
principales beneficios como: la reduccion del riesgo de algunos tipos de cancer, el
descenso de ciertas enfermedades del corazon, disminucion de ataques y

apoplejias, y de otras enfermedades cronicas.

La frutilla pertenece al tipo de frutas climatéricas las cuales siguen madurando
después de cosechada es decir cuando termina la fase de crecimiento se procede a
la cosecha e inicia la fase de madurez en la cual la fruta aumenta enormemente su
ritmo de respiracion y disminuye poco a poco con el envejecimiento del fruto. Por
lo tanto es primordial manejar un adecuado tratamiento postcosecha ya que esta

fruta es un producto facilmente perecedero.

Ante lo mencionado se propone la determinacion del indice de madurez para el
empacado de frutilla variedad albién en dos tipos de ambientes de conservacion el
cual permitié mantener el producto en buen estado la fruta por periodos de tiempo

mas largos.

El desarrollo de la investigacion consta de siete capitulos: el primer capitulo
contiene fundamentacion tedrica sobre fisiologia, taxonomia, caracteristicas
fisicas y boténicas, empacado, métodos de conservacion, estado e indice de

madurez en la frutilla.

En el segundo capitulo se conoce la metodologia utilizada en la investigacion, la
cual consiste en métodos, técnicas, operacionalizacion de variables y

procedimientos realizados.



El tercer y cuarto capitulo contiene los resultados obtenidos y la discusion de cada

uno de ellos en la investigacion.

El quinto capitulo abarca las conclusiones y recomendaciones que se corroboraron

en el desarrollo de la investigacion.

En el sexto capitulo se explica la propuesta que servira para referenciar el estudio
de posteriores investigaciones como la elaboracion de pulpas a partir de frutas en

estado sobre maduro existentes en la provincia de Chimborazo.

En el séptimo capitulo se menciona la bibliografia utilizada en la investigacion.



CAPITULO |

FUNDAMENTACION TEORICA
1.1. EMPACADO DE ALIMENTOS

1.1.1. Historia

Figura N° 1. Empacado de alimentos
Fuente: Quintana, J. (2007)

Desde que el hombre se dio cuenta de la necesidad de preservar, transportar o
proteger diferentes productos, se empez6 a buscar diversas formas de hacerlo,

utilizando materiales que estaban a su alcance como:

o Madera

o Vejigas de algunos animales
o Pieles

o Cueros



o Hojas de arboles

Con el avance de la ciencia el empacado de productos se realizo utilizando

diferentes tipos de envases y embalajes como:

. Vidrio
. Tela

o Lienzos
o Carton
o Papel

En la actualidad se utilizan maquinarias y resinas para la elaboracién de empaques
livianos, resistentes, econdmicos y adecuados para contener una gran variedad de
liquidos o sustancias secas, cumpliendo con distintas normas de calidad. Los

empaques actualmente son elaborados con:

o Vidrio
o Hojalata
o Carton y madera

o Plastico[15]
1.1.2. Caracteristicas de un empaque

Un empaque se caracteriza por:

o Sirve de proteccién de productos como alimentos, frutas, hortalizas y
tubérculos.
o Se utiliza para promocionar un producto y ser identificado por los

consumidores
o Se emplea como un medio de comunicacion resumiendo sus diferentes

usos y beneficios, su empleo y su conservacion. [15]



1.1.3. Especificaciones de los empaques

o Reciclabilidad y Biodegradabilidad. Muchos mercados de exportacion e
incluso los nuestros, tienen restricciones para la eliminacion del empaque,
por lo que, en un futuro préximo, casi todos deben ser reciclables,

biodegradables o ambos.

o Variedad. La tendencia del mercado implica el uso de empaques de gran
volumen para procesadores y compradores. Hoy en dia se puede encontrar
diferentes estilos y tamafios de empaques y paquetes para distintos

productos sean frescos 0 secos.

o Presentacion. La alta calidad de las impresiones graficas, estan siendo
cada vez mas usadas para impulsar las ventas. Las impresiones
multicolores, los letreros distintivo y el empleo de logos son ahora

comunes.

o La Vida de Estante. EI empaque de este tipo de productos puede lograr

extender la vida de estante y reducir las pérdidas. [2]
1.1.4. Tipos de empaques
Existen diferentes tipos de empaques en los que se encuentran:

o Empaques primarios. Esta en contacto directo con el producto, casi
siempre permanece en él hasta su consumo (frascos de mermeladas). Las

caracteristicas del producto deben aparecer en el envase. [5]



Figura N° 2. Empaques primarios
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012)

Empaques secundarios. Contienen a los envases primarios y todos los
accesorios de embalaje (separadores como cuadriculas de carton, rejillas

de plastico). Se utiliza para exhibir el producto; normalmente este tipo de

envase se desecha después de adquirir el producto. [5]

Figura N° 3. Empaques secundarios

Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).
Empaques terciarios. Conocidos también como empaques de transporte,
son utilizados para agrupar, manipular, almacenar y trasladar los

productos. Contiene tanto empaques primarios como secundarios. [5]



Figura N° 4. Empaques terciarios
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

1.1.5. Clasificacion de los empaques

o Empaques retornable. Son creados para ser devueltos al envasador, para
que sean reacondicionados, limpiados adecuadamente y vueltos a llenar
con el mismo producto (empaques de vidrio para cerveza). [5]

Figura N° 5. Empaques retornables
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

o Empaques no retornables o descartables. Estan destinados para un solo

uso, y ser desechados luego de su utilizacién (empaques de detergente). [5]



Figura N° 6. Empaques no retornables
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

Empaques reciclables. Son disefiados para ser reprocesados luego de su
uso, obteniendo un producto similar o diferente al original. Es importante
sefialar que précticamente todos los empaques cumplen con esta funcion,
lo que es un aspecto importante en el cuidado del medio ambiente (latas,
papel, plastico vidrio). [5]
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Figura N° 7. Empaques reciclables
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

8



1.1.6. Materiales de empaques

1.1.6.1.Materiales de Madera

Figura N° 8. Empaques en materiales de madera
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

Se emplea para la fabricacion de tarimas, cajas, cajones, bandejas para el
empacado de frutas y verduras. La solidez y duracion depende del tipo de madera

que se utilice. Se caracterizan por:

Son renovables.

e Son reutilizables y degradables.

e Posee alta resistencia al impacto y compresion.

e Permite el envasado economico de alimentos pesados.

e Impiden la exposicion de los rayos solares al producto. [5]



1.1.6.2. Materiales de Vidrio

Figura N° 9. Empaques en materiales de vidrio
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

Los empaques fabricados con materiales de vidrio ofrecen una versatilidad de
disefios en forma, tamafio y color. El vidrio es una de las materias primas mas

abundantes en el planeta. Entre las ventajas que posee este material se encuentran:
e Son materiales reciclables.

e Ofrecen las mejores propiedades de aislamiento ante el ataque de agentes

patégenos.
e No altera el sabor, olor de su contenido.

e Permite la visualizacion del producto. [5]
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1.1.6.3. Materiales de Metal

Figura N° 10. Empaques en materiales de metal
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

Se define como un envase rigido para contener tanto productos liquidos como
solidos, y que ademas tiene la capacidad de ser cerrado herméticamente. Los
envases de metal para envasar alimentos son de hojalata y aluminio (latas, botellas
y cajas). Para evitar la interaccion entre el producto y el envase, en su interior se
aplican lacas y recubrimientos. Entre los empaques fabricados con material de

acero encontramos:

e Metal Hojalata. Se utilizan principalmente para el envasado de alimentos
procesados o en conserva. Es indispensable controlar el contenido de acidez y
agua en el producto, para poder escoger el tipo de barniz interior que se

empleara para la proteccion del producto. [5]

11



Figura N° 11. Empaques en materiales de metal hojalata
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

Metal Aluminio. El envase de aluminio es un empaque de calidad, es
renovable, ahorra un alto porcentaje de la energia usada en su produccion. Se
emplea para la elaboracion de latas de dos piezas que son utilizadas para el

envasado de bebidas como gaseosas, cervezas y jugos. [5]

Figura N° 12. Empaques en materiales de metal aluminio
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).
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1.1.6.4. Materiales de papel y carton.

Figura N° 13. Empaques en materiales de papel y carton
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

Los principales envases de papel y cartdn son: estuches de cartulina; cajas de
carton solido, microcorrugado y corrugado; tambores, potes y tubos de cartén; y
bolsas de papel simple o multipliegos, entre otros. Debe poseer propiedades

como:

e Resistencias a la rotura por traccion, al alargamiento, al reventamiento y al

plegado.

e Firmezaala friccion del aguay la luz.

e Grado de satinado.

e Impermeabilidad a las grasas y a los liquidos o vapores sacos[5]
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1.1.6.5. Materiales de Plastico

Figura N° 14. Empaques en materiales de plastico
Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. (2012).

Los envases de pléastico son los méas utilizados en el mercado por ser, econémicos,
funcionales y livianos. Si bien algunos son permeables, también hay envases de

plastico con las propiedades de resistencia, barrera y sellado.

Los envases de plastico que actualmente se comercializan pueden ser:

e Rigidos. Botellas, frascos, cajas, estuches
e Termoformado. Bandejas para viandas

e Flexibles. Mallas tejidas, multicapas, film. [5]
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1.2. MADUREZ DE UN PRODUCTO

La madurez de una fruta es el factor que determina su vida comercial y la calidad
final de la misma para su posterior consumo, es decir es el estado de completo

desarrollo de la fruta. [6]

1.1.1. Tipos de madurez

e Madurez fisiologica. Es el estado de desarrollo de la fruta en el cual la
semilla adquiere capacidad reproductiva; permitiendo la calidad y la

aceptacion en su consumo.

e Madurez de consumo. Es el estado en el cual la fruta ha desarrollado la
composicion requerida para ser consumida con agrado, lo que puede suceder

en la planta en algunas especies, 0 después de cosecha, en otras. [6]
1.3. INDICE DE MADUREZ

El indice de madurez se determina para evitar cosechas de frutos inmaduros o
frutos en estado de envejecimiento permitiendo la adecuada conservacion de los
mismos; cumpliendo con normas de higiene para poder alargar la vida Gtil del

producto y garantizar su calidad al consumidor. [6]

Los cambios més evidentes durante el proceso de maduracion son el color, sabor y
textura. Estos cambios son el resultado de la profunda reestructuracién metabdlica
y quimica que se desencadena dentro del fruto. En los frutos climatéricos, este

proceso es controlado, fundamentalmente, por el etileno y su actividad respiratoria
1.3.1. Indices utilizados para medir la madurez del fruto

Entre los indices utilizados para medir la acidez del fruto se distinguen los

siguientes:
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e Color de fondo

e Firmeza

e Contenido de sélidos solubles
e Prueba de almidon

e Acidez

e Intensidad de respiracion

e Produccion de etileno [6]

1.4. PERDIDAS POSTCOSECHAS POR MADUREZ

La estimacion de pérdidas de frutas o de productos en general es dificil establecer
debido a la cantidad de causas que las provocan, sin embargo de acuerdo a
estudios realizados por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, las
principales causas de pérdidas postcosecha, son por enfermedades y por la

maduracion de los productos.

La maduracién de los productos provoca pudriciones ocasionando el ataque de
microorganismos patdgenos que afectan la calidad del mismo. Ademas que en
esta etapa los productos incrementan la velocidad de respiracion, por consiguiente

el producto pierde agua y se marchita. [9]
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1.5. CAMBIOS DE LOS COMPONENTES QUIMICOS DURANTE LA
MADURACION DE FRUTOS

Durante la madurez de distintos frutos se pueden determinar mediante analisis en

un laboratorio los cambios en los componentes quimicos del fruto.
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Figura N° 15. Cambios de los componentes quimicos durante la maduracién de frutos
Fuente: Manual postcosecha de frutilla. (2001).
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1.6. TECNOLOGIAS MODERNAS PARA LA DETERMINACION DE
LAS CONDICIONES OPTIMAS DE MADURACION DE UN FRUTO.

Entre las tecnologias modernas que pueden utilizarse estan:

Fluorescencia

Tomografia de rayos x

TECNOLOGIAS MODERNAS Obtencion de iméagenes por
PARA LA DETERMINACION DE resonancia magnética nuclear
LAS CONDICIONES OPTIMAS DE (RMN)

MADURACION DE UN FRUTO
Sondas moleculares

Detectores de productos volatiles

Cuadro N° 1. Tecnologias modernas para la determinacion de las condiciones 6ptimas de
maduracién de un fruto
Fuente: Manual postcosecha de frutilla (2007)

1.7. FRUTILLA

Figura N° 16. Frutilla
Fuente: Sagfay, N. (2009)
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1.7.1. Taxonomia

Familia: Roséaceas
Género: Fragaria
Nombre cientifico: Fragaria vesca

Nombres comunes: Fresa, fragola, strawberry. [15]

1.7.2. Caracteristicas Fisicas

Las caracteristicas de la frutilla que se pueden observar a simple vista son:

o Forma. La frutilla posee una forma cénica, dependiendo la variedad.

o Tamafio. Se calibran midiendo su didmetro. El tamafio que mas se
comercializa es de 15 a 18 milimetros aproximadamente. Las frutillas

poseen un peso aproximado de 16 gramos.

o Color Presenta un color rojo brillante o rojo anaranjado.

o Sabor. Su pulpa es jugosa y mantecosa. Su sabor varia de &cido a muy
dulce.

o Olor. Posee un intenso aroma, que se puede impregnar como un

perfume.[7]

1.7.3. Caracteristicas Botanicas

La frutilla se caracteriza por presentar:

o Raices. Son fibrosas, de color oscuro, nacen en la base de las hojas, se

dividen en primarias y secundarias.
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o Tallo. Presenta un tallo de tamafio reducido denominado corona, contiene
yemas vegetativas como florales y de ella nacen: las hojas, estolones e

inflorescencias.

o Hojas. Se hallan insertas en peciolos de longitud variable, son pinadas o

palmeadas, subdivididas en tres foliolos.

o Flores. Presenta flores pedunculadas con un grueso receptaculo que se
incrementa despues de la fecundacion para convertirse en la parte carnosa

y comestible de la panta.

o Frutos. Posee un fruto multiple denominado botdnicamente “etéreo”, cuyo

receptaculo constituye la parte comestible. [16]
1.7.4. Exigencias climéticas

El cultivo de frutilla requiere de climas frescos. Las flores de esta planta no
soportan temperaturas inferiores a cero grados centigrados. Se desarrollan a
temperaturas inferiores a siete grados centigrados. Requieren de los rayos solares
durante la aparicion de los receptaculos florales. Esta planta necesita de una
humedad relativa alta hasta el ciclo de floracion de 70 a 80 %, luego de esta etapa
requieren de una humedad del 60%. [4]

1.7.5. Cultivo

El cultivo de frutilla se adapta a distintos tipos de suelo prefiriendo suelos sueltos

con buen drenaje. La frutilla no soporta suelos alcalinos. [4]

1.7.5.1. Abonado

La frutilla exige materia organica bien compuesta como abonos naturales,
gallinaza o porquinaza; se recomienda el uso de abonos de origen animal ya que

no perjudican al suelo como lo hacen los abonos quimicos. [4]
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1.7.5.2. Preparacion del suelo

La primera labor debe realizarse profunda y la segunda mas superficial, realizando
una adecuada nivelacion del suelo para evitar la acumulacion de agua durante el
periodo de riego. Se realizan caballones anchos y con una altura suficiente para

evitar que la planta y los frutos tomen contacto con el agua. [4]
1.7.5.3. Siembra y plantacion

Se realiza sobre caballones de 60 a 65 centimetros, separados por surcos de 30
centimetros aproximadamente. Sobre los caballones se plantan dos lineas
separadas entre si 30 centimetros y entre plantas se deja de 25 a 30 centimetros, a
estas distancias se realizan hoyos o cuecos lo suficientemente productos para que

se desarrollen las raices. [4]
1.7.5.4. Labores culturales

El cultivo de frutilla no admite la presencia de malezas por lo que se realizan
labores de deshierba. Luego de la plantacion se produce una floracién prematura
que se debe eliminar, para que luego aparezca su floracion comercial. Durante el
cultivo y desarrollo de la misma se deben eliminar las hojas secas y se deben
cortar los estolones que nacen durante la época de cosecha. Se debe controlar la

calidad del agua debido a que la frutilla es susceptible a la salinidad. [4]

1.7.5.5. Cosecha

La cosecha debera realizarse cuando el fruto cambia de color verde a anaranjado,

con un pequefio trozo de peddnculo.

Esta etapa es de vital importancia debido a que si la cosecha se adelanta el fruto
posee poco sabor y si la cosecha se retrasa se produce la madurez del mismo

Ilegando al mercado en mal estado. [4]
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CAPITULO II

METODOLOGIA

La metodologia para el proyecto de investigacion se fundament6 en ensayos de
laboratorio al asociar variables donde se probaron tres indices de madurez, dos
tipos de almacenamiento y dos tipos de embalaje, 1o que nos permitira determinar

los pardmetros de maduracion méas adecuados de la frutilla.
2.1. TIPO DE ESTUDIO
e Experimental

La determinacion del indice de madurez de la frutilla para el empacado en dos
tipos de ambiente de conservacién es un tema de investigacion relevante puesto
que la frutilla dentro del Ecuador es una fruta de alto consumo pero muy

perecible.

La investigacion abarca la exploracion de estudios relacionados a establecer
condiciones y parametros idoneos de almacenamiento, estados de maduracion,
caracteristicas fisicos quimicas y sensoriales; con esto contribuir a la reduccion de

pérdidas econémicas y de materia prima.
e Bibliografico

Con la recopilacion de informacion de libros, articulos cientificos, revistas y

paginas web se fundamentara tedricamente el conocimiento para determinar el
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indice de madurez apropiado de la frutilla para dos tipos de ambiente de

conservacion.

2.2. POBLACION Y MUESTRA

El presente trabajo de investigacion se realizd en la parroquia San Luis

perteneciente al canton Riobamba, provincia de Chimborazo.

San Luis es una zona frutihorticola la cual es productora de alrededor del 40% de
frutilla, a pocos minutos de esta parrogquia se encuentra ubicado el agrocentro

Guaslan.

Se realizaron visitas a los cultivos de frutilla de los sectores: Corazon de Jesus,
San Antonio y Santa Barbara de la parroquia San Luis, para posteriormente
trabajar con el cultivo del Sr. Segundo Remache, donde se analiz6 el estado

postcosecha de la frutilla de la variedad albion.

Se utilizo 9 kg de frutilla para las 36 muestras del ensayo con tres replicas.

2.3. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

En el siguiente cuadro se detalla la relacion de las variables independientes con las

variables dependientes para la determinacion del indice de madurez de la frutilla.
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VARIABLE

Pérdida de peso

Diametro de frutos

Tiempo de

conservacion

Caracteristica

organolépticas

Grado de madurez

Almacenamiento

Tipo de embalado

OBJETIVOS INDICADORES

Variable Dependiente

Deshidratacion

. Dafio fisico
Determinar el
estado
fisicoquimico de SST _ acidez —
la frutilla pH

Sabor-color y

textura

Variable Independiente

Analizar el tipo de

) 25-50-75
indice de madurez

Analizar el tipo de Cuarto frio

almacenamiento T° ambiente

Analizar el tipo de | Funda polietileno

embalaje - Funda Film

Cuadro N° 2. Operacionalizacién de variables

Elaborado por: Autor

24

TECNICAS
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Calibre

INEN
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Kuppers
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UNIDADES
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2.4. PROCEDIMIENTOS
2.4.1. Determinacion del estado fisico-quimico de la frutilla.

Se realiz6 la determinacion del pH, acidez titulable, pérdida de peso, sélidos
solubles totales, calibracion, dafio fisico, color, sabor y olor de la frutilla

almacenada a temperatura ambiente y en un cuarto frio.

Estos analisis fueron desarrollados en el laboratorio de Control de calidad de la

Escuela de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de Chimborazo.
2.4.2. Determinacion del indice de madurez de la frutilla

Para la determinacion del indice de madurez se utilizé variables basadas en el

color o tonalidad de la epidermis.

En el siguiente cuadro se indica la codificacion de los indices de madurez segun la
tonalidad de la frutilla.

FACTOR:
PORCENTAJE DE MADUREZ O TONALIDAD B
25% El color rojo cubre hasta la zona media del fruto y la zona del céliz B1
presenta visos rosados.
50% Aumenta el area de color rojo hacia la zona del céliz. B2
75% La intensidad del color rojo aumenta y empieza a cubrir la region B3

cercana del céliz.
Cuadro N° 3. Indice de madurez

Elaborado por: Autor
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2.4.3. Determinacion del tipo de almacenamiento

Para la determinacion del tipo de almacenamiento se lo ejecutd a temperatura
ambiente y en un cuarto frio, cada uno de estos tipos de almacenamiento fueron

representados con los siguientes factores:

TIPO DE ALMACENAMIENTO FACTOR: A
Cuarto frio (4°C; 90% HR) Al
Al ambiente (Temperatura y humedad) A2

Cuadro N° 4. Tipo de almacenamiento

Elaborado por: Autor
2.4.4. Determinacion del tipo de embalaje

Se codificd 2 tipos de embalaje para el almacenamiento de la frutilla como lo

indica el siguiente cuadro:

TIPO DE EMBALAJE FACTOR: C
Bandeja con cubierta de funda plastica C1
Bandeja con cubierta de film C2

Cuadro N° 5. Tipo de embalaje

Elaborado por: Autor
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2.4.5. Determinacion de las condiciones éptimas de la frutilla

Constituyen la combinacion de los factores de estudio es decir el tipo de

almacenamiento, el indice de madurez y tipos de embalaje.

Tipo de indice de Tipo de
N° Simbolo almacenamiento madurez embalaje
1 AlB1C1 Cuarto frio 25% Funda pléstica
2 AlB1C2 Cuarto frio 25% film
3 Al1B2C1 Cuarto frio 50% Funda pléastica
4 AlB2C2 Cuarto frio 50% film
5 Al1B3C1 Cuarto frio 75% Funda pléstica
6 Al1B3C2 Cuarto frio 75% film
7 A2B1C1 Ambiente 25% Funda pléastica
8 A2B1C2 Ambiente 25% film
9 A2B2C1 Ambiente 50% Funda pléastica
10 A2B2C2 Ambiente 50% film
11 A2B3C1 Ambiente 75% Funda pléstica
12 A2B3C2 Ambiente 75% film

Cuadro N° 6. Determinacion de las condiciones 6ptimas de la frutilla

Elaborado por: Autor
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2.5. PROCESAMIENTO Y ANALISIS

2.5.1. Postcosecha de la frutilla

2.5.1.1. Cosecha

Figura N° 17. Cosecha de la frutilla
Fuente: Autor

La frutilla debe cosecharse con sutileza para evitar que el fruto sea maltratado,
siempre tomando en cuenta el no extraer las hojas que cubre al apice (fruto). El

fruto sin hojas pierde la calidad en la presentacion y disminuye la vida util.

Al ser cosechada en plena maduracion y mantenida a temperatura ambiente, se
deteriora en un 80% en solo 8 horas. Por esta razon debe cosecharse, entre Y2 y %
partes de maduracion y ponerse lo méas rapidamente posible en cdmaras frias (0-
10 °C).

Durante la cosecha se realiza una pre- clasificacién, tomando en cuenta que la
fruta no esté bien madura, dafiada, podrida o fumigada. Los dafios fisicos
producen serios problemas induciendo al producto a pudriciones, pérdida de
agua, aumento en la respiracion y produccion de etileno, ocasionando un pronto

deterioro.
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2.5.1.2. Transporte

Figura N° 18. Recipiente de transporte
Fuente: Autor

En esta operacion se debe tomar en cuenta que el fruto no se destruya. Se debe

utilizar gavetas plasticas para un buen transporte hasta llegar al sitio del empaque.

2.5.1.3. Recepcion de la frutilla

Figura N° 19. Recepcion y pesaje de la frutilla
Fuente: Autor

La frutilla es muy sensible a la contaminacion es por este motivo que se debe

realizar una adecuada recepcion utilizando recipientes limpios y desinfectados.

29



2.5.1.4. Control de calidad

Figura N° 20. Control de calidad de la frutilla
Fuente: Autor

En esta etapa se realiza una inspeccion de la materia prima, tomando en cuenta
las caracteristicas organolépticas de la frutilla, analizando el estado de madurez, el
porcentaje de color de epidermis, retirando los dafios mecanicos fisicos-quimicos

del fruto y evitando el ingreso de frutas en mal estado.

2.5.1.5. Clasificacién y Seleccion

Figura N° 21. Seleccion y Clasificacion de la frutilla
Fuente: Autor
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En esta operacion se eliminan aquellas frutas en estado de podredumbre,
materiales extrafios, recién fumigadas, mal cosechadas, deshidratadas, etc. El
fruto recolectado debe ser sometido a un proceso de seleccion, ya que la calidad
de frutilla depende de su presentacion, lo que garantiza un producto sano y sin

contaminacion para el consumidor.
La seleccion también se hace de acuerdo a las exigencias del mercado.
Existen normas establecidas para cada tamafio.

e Extra grande un didmetro mayor de 40 mm.
e Grande de 35 a 40 mm.
e Mediana de 30 a 35 mm.

e Pequefia de 25 a 30 mm de didmetro.

2.5.1.6. Lavado y desinfeccion

Las frutillas frescas no deben ser lavadas debido a que la fruta absorbe agua y
desprende después del empaque, ocasionando grandes cambios fisicos y quimicos
(hongos, mohos) que pueden ser perjudiciales para la salud del consumidor y
acelerando el deterioro del fruto.

Si es el caso de consumo directo 0 al momento de procesar (agroindustria) se debe
lavar con agua limpia y purificada garantizando la higiene en el proceso.

2.5.1.7. Empacado

La utilizacion de envases de madera, carton o plastico, por lo general se realiza

para la comercializacion nacional al por mayor.

Para supermercados el empacado de frutilla debe ser envasado en polietileno con

perforaciones adecuadas para la transpiracion de la fruta.
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Figura N° 22. Empacado de la frutilla
Fuente: Autor

2.5.1.8. Comercializacion

Figura N° 23. Comercializacion de la frutilla
Fuente: Autor

Hay distintos tipos de frutas que se comercializan clasificandolas en categorias

como:
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e Fruta fresca para exportacion
e Fruta fresca para el mercado nacional
e Fruta para la agroindustria.

2.5.1.9. Fase de comercializacion

Canales y cantidad comercializada segin requerimientos de presentacion de los

mercados o destinos.

Producto Feria del _
agricultor Consumidor

Productor _
Intermediario Consumidor
Productor Aaroindustria Consumidor

Figura N° 24. Cadena productiva de la frutilla
Elaborado por: Autor

2.5.2. Determinacion del estado fisico- quimico de la frutilla

2.5.2.1. Toma de muestras

Figura N° 25. Preparacion de muestras
Fuente: Autor

33



En las bandejas se colocaron 5 unidades de frutillas medianas que pesan alrededor
de 60 — 100 gramos; en las distintas muestras se codifico para identificar los

cambios producidos en el transcurso de los dias siguientes.

La codificacion se realiz6 en base a parametros de madurez, embalaje y
almacenamiento ya sea a temperatura ambiente o en un cuarto frio 4°C; dando

como resultado un total de 18 muestras para 5 dias de analisis.

2.5.2.2. Determinacién de los sélidos solubles totales (SST) o contenido de

azucar por medio del refractémetro

Figura N° 26. Refractémetro
Fuente: Autor

A lo largo del desarrollo de la pulpa de una fruta, se depositan nutrientes en forma
de almiddn que se transforman en azUlcares durante el proceso de maduracion. El

avance del proceso de maduracién lleva a un aumento en los niveles de azucar.

Se tomoO una muestra al azar de un tratamiento para la inspeccion. Las frutas
estaban libres de defectos como dafios por enfermedades que podrian haber

afectado el proceso de maduracion y se extrajo la pulpa.
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Se depositd 2 gotas de pulpa extraida de la fruta, anotando la lectura que arrojo la
escala del prisma hasta con un decimal. De cada fruta se obtuvo una segunda

lectura.

Luego de cada prueba, se limpid la superficie del prisma con varias gotas de agua

destilada y se sec con un pafio suave.

2.5.2.3. Determinacion de la acidez titulable

Figura N° 27.Titulacién con base (NaOH)
Fuente: Autor

La acidez indica el contenido de acidos organicos del fruto. Se prepara una

solucion con 10 mililitros de agua destilada y 15 mililitros de pulpa de frutilla.

El porcentaje de acidez se determina con una titulacion acido — base, con la ayuda
de una bureta, fenotaleina como indicador y como titulante una solucién de
hidréxido (0,1 N). El resultado puede ser expresado en términos de % é&cido

citrico.

(ml NaOH)(N.NaOH)(meg.ac. citrico) 100
W. muestra

% acido citrico=
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Donde:

N: normalidad
Peso de los miliequivalente del acido citrico: (0.067)

W: peso de muestra (gramos)

2.5.2.4. Determinacion de pH

Figura N° 28. Determinacion de pH
Fuente: Autor

Se tomo una muestra al azar de frutas de varios tamafios para la inspeccion. Las
frutas seleccionadas estaban libres de defectos, como dafios por enfermedades que

podrian haber afectado el proceso de maduracion, entonces se extrajo la pulpa.

Se extrajo 20 mililitros pulpa de frutilla y se deposité en un vaso de precipitado
de 25 mililitros, a continuacion se coloca el pHmetro HACH y anotamos la lectura
que arrojo el dispositivo.
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2.5.2.5. Determinacion de peso y diametro de la frutilla

Figura N° 29. Pesaje de la frutilla
Fuente: Autor

Se tomd una muestra al azar para la inspeccién. Las frutas deberan estar libres de
defectos como dafios por enfermedades que podrian haber afectado el proceso de

maduracion.

Se tomd una muestra al azar y se pes6 en una balanza analitica para medir la

diferencia de su peso. Del mismo modo se procedio a analizar otros tratamientos.

Aplicamos la siguiente formula:

(BI—EBF)+100
EI

pp % =

Donde;

PI = peso inicial
PF = peso final
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2.5.2.6. Determinacion de la madurez

Una de las medidas quimicas que con mayor frecuencia se emplea para establecer
el grado de madurez de un fruto es la determinacion de azucares, la cual se
expresa en °Brix, que al relacionarse con la acidez del fruto nos permite conocer

el indice de madurez:

La formula para calcular el indice de madurez es la siguiente:

- . °Bri
indice de madurez = (IM) = ——
acidez %

2.5.2.7. Color de epidermis

Este dato se registr6 mediante apreciacion visual, comparando los colores de la
epidermis con los establecidos en el atlas de Kuppers, tanto al momento de la

cosecha, como a los 3, 5, 8, 10, 12 y 15 dias de transcurrido el ensayo.

Para tal efecto, se tomaron las muestras al azar, las cuales fueron realizados hasta

final del ensayo.

2.5.2.8. Danios visibles

Se registrd dafios fisicos como la presencia hongos y pudriciones en los empaques
que se mantuvieron como muestras en cada tratamiento, efectuando las lecturas a
los 3, 5, 8, 10, 12 y 15 dias,

Se tom6 como base la escala de:

e (0% Fruto sano

e 25% Daiio leve
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e 50% Dafo medio
e 75% Dafo severo
e Mayor a 75% Dafio total

Para la determinacion de los dafios visibles presentes en la frutilla se aplicd las

pruebas de aceptabilidad de Kramer.

Figura N° 30. Andlisis de Kuppers y Kramer
Fuente: Autor
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CAPITULO 11

RESULTADOS

3.1. ANALISIS FISICO-QUIMICOS

Para obtener informacion necesaria y realizar un célculo de vida til confiable de
esta fruta, se realizaron determinaciones fisico quimicas de solidos solubles

totales, acidez, pH, pérdida de peso, pérdida de diametro y pérdida de cantidad de

pulpa.

Todos los analisis sefialados en el parrafo anterior se realizaron segin el
cronograma establecido para las muestras, donde se estim6 un lapso de 15 dias
para el estudio de estabilidad de la fruta, de esta manera obtener un resultado

veraz y reducir el margen de error dentro del estudio.

3.1.1. Determinacion de Soélidos solubles Totales (SST)

Los Sélidos Solubles Totales constituyen un parametro empleado cominmente en
el analisis de alimentos y bebidas. Representan la concentracion de sacarosa y se
determinan con el indice de refraccion, el cual es expresado en grados brix
(°Brix).

Como se muestra en el Cuadro N° 7 la frutilla en conservacion tanto a temperatura
ambiente como en un cuarto frio su grado de coloracion al 25% posee 7.7 grados
Brix, al 50% tiene 8.6 grados Brix y al 75% tiene 9.0 ° grados Brix
respectivamente.

En el tratamiento de conservacion a temperatura ambiente el 25% de coloracion
a los tres dias es 8.4 °Brix, a los cinco dias 8.9 °Brix, a los ocho dias 9.0 °Brix; al

50% de coloracién a los tres dias 9.2 °Brix, a los cinco dias 9.7 °Brix, a los ocho
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dias 9.6 °Brix; y al 75% de coloracion a los tres dias 9.8 °Brix, a los cinco dias 10

°Brix, a los ocho dias 9.8 °Brix.

Para el tratamiento de conservacion en un cuarto frio los valores de los s6lidos

solubles totales varian de 2 a 3 °Brix en el transcurso de los 15 dias.

TRATAMIENTOS LECTURA (°BRIX)

No | Codificacion | Cosecha 3 5 Dias 8 Dias | 10 Dias | 12 Dias 15 Dias

Dias
1 AlB1C1 7.7 1.7 7.6 7.8 1.7 7.9 7.9
2 AlB1C2 7.7 1.7 7.7 7.6 1.7 7.8 7.8
3 AlB2C1 8.6 8.7 8.7 8.8 8.9 8.9 8.8
4 A1B2C2 8.6 8.7 8.5 8.8 8.8 8.9 8.9
5 A1B3C1 9.0 9.4 9.5 9.4 9.6 9.6 9.6
6 AlB3C2 9.0 9.3 9.5 9.5 9.6 9.6 9.6
7 A2B1C1 7.7 8.4 8.9 9.0 - - -
8 A2B1C2 7.7 8.5 8.8 8.9 - - -
9 A2B2C1 8.6 9.2 9.7 9.5 - - -
10 A2B2C2 8.6 9.2 9.6 9.6 - - -
11 A2B3C1 9.0 9.8 10.0 9.8 - - -
12 A2B3C2 9.0 9.7 9.9 9.9 - - -

(-) Deterioro de la fruta
Cuadro N° 7. Valores de ensayos de solidos solubles totales
Elaborado por: Autor
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3.1.2. Representacion grafica de los Solidos Solubles Totales (SST)

Es importante mencionar que en la investigacion se observé un aumento en el

nivel de azucar de la frutilla, conservando a temperatura ambiente, el aumento fue

de 4 a 5 °Brix durante los primeros 5 dias, por lo que maduracion fue en menor

tiempo, producto de la disminucion de almidones y acelerada transformacion en

azucares.

Mientras que al conservar la fruta en un cuarto frio el aumento fue minimo

obteniendo de 1 a 2 °Brix durante los 15 dias.

Tratamiento en Cuarto frio

Tratamiento a T° Ambiente
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% Solido Soluble Totales (SST)
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Figura N° 31. Variacion de Sélidos Solubles Totales (SST) para 2 tipos de conservacion

Elaborado por: Autor

3.1.3. Determinacién de Acidez

El porcentaje de acidez se determina mediante métodos volumétricos, se expresa

como el porcentaje del acido predominante en la fruta.

Se realiza mediante

una titulacién, la cual implica al titulante, el analito y al indicador.
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En el Cuadro N° 8, se registran los valores de las muestras en conservacion a T°
ambiente y en un cuarto frio durante los 15 dias de trascurrido el ensayo;
obteniendo que a un grado de coloracion del 25% la fruta posee 3,9 % de acidez, a
50% un 3,8% y a un 75% la fruta contiene 3,8% de acidez respectivamente.

Al realizar la conservacion en un cuarto frio no se encontré mayor diferencia de
los datos obtenidos con la conservacion a temperatura ambiente.
TRATAMIENTOS LECTURA (%)

3 8
No Codificacion | Cosecha 5 Dias 10 Dias | 12 Dias | 15 Dias

Dias Dias
1 Al1B1C1 0,47 0,47 0,47 0,57 0,68 0,78 0,89
2 A1B1C2 0,52 0,52 0,57 0,68 0,73 0,78 0,94
3 Al1B2C1 0,57 0,57 0,68 0,78 0,89 0,89 0,99
4 Al1B2C2 0,68 0,63 0,73 0,78 0,94 0,94 0,99
5 A1B3C1 0,73 0,73 0,78 0,83 0,94 0,99 0,99
6 A1B3C2 0,78 0,78 0,78 0,83 0,94 0,99 1,04
7 A2B1C1 0,47 0,68 0,78 0,94 - - -
8 A2B1C2 0,47 0,73 0,83 0,99 - - -
9 A2B2C1 0,63 0,78 0,94 0,99 - - -
10 A2B2C2 0,73 0,89 0,99 1,04 - - -
11 A2B3C1 0,78 0,89 0,99 - - - -
12 A2B3C2 0,78 0,94 0,99 - - - -

(-) Deterioro de la fruta
Cuadro N° 8. Determinacién de acidez de la frutilla
Elaborado por: Autor
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3.1.4. Representacion grafica del porcentaje de acidez.

En las siguientes figuras se puede observar el comportamiento de la fruta en

cuanto a la acidez con el transcurso del tiempo.

Tratamiento en Cuarto frio Tratamiento a T° Ambiente
3,5
3
2,5
3
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Figura N° 32. Determinacion de la acidez
Elaborado por: Autor

3.1.5. Determinacion del pH

El pH de un alimento es una medida de acidez o alcalinidad, se mide mediante
una escala que va de 0 a 14, donde 7 el alimento es neutro, al ser menor que siete

el alimento es &cido, y al ser mayor a 7 el alimente es alcalino.

En el Cuadro N° 9, la frutilla segun su grado de coloracién del 25%, 50% y 75%
al conservar en un cuarto frio y a T° ambiente tiene 3.8, 3.7 y 3.8 como niveles de

pH en los 15 dias de ensayo.

En relacion a los resultados obtenidos se indica que el pH de los frutos fue
ligeramente igual entre los tratamientos sometidos a dos ambientes de

conservacion y distintos indices de madurez.
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TRATAMIENTOS LECTURA (pH)
No | Codificacion | Cosecha 3 ° 8 10 Dias | 12 Dias | 15 Dias
Dias | Dias | Dias

1 AlBl1C1 3,7 3,8 3,7 3,8 3,7 3,8 3,7
2 AlB1C2 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7
3 Al1B2C1 38 38 38 38 38 3,8 38
4 AlB2C2 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7 3,7
5 Al1B3C1 39 38 4,0 39 39 4,0 41
6 AlB3C2 3,8 3,7 41 3,9 3,9 4,0 41
7 A2B1C1 3,7 41 4,2 4,2 - - -
8 A2B1C2 3,7 4,1 4,0 4,2 - - -
9 A2B2C1 3,8 41 4.2 4.2 - - -
10 A2B2C2 3,7 4,1 4,0 4,2 - - -
11 A2B3C1 3,9 41 4.2 4.2 - - -
12 A2B3C2 3,8 4,1 4,0 4,2 - - -

(-) Deterioro de la fruta
Cuadro N° 9. Determinacion del pH
Elaborado por: Autor
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3.1.6. Representacion grafica del pH

En las siguientes figuras se puede observar el pH obtenido de la frutilla

conservada a temperatura ambiente y en el cuarto frio.

Tratamiento en Cuarto frio Tratamiento a T° Ambiente
4,1 4,2
4,1
s 4 T
[} o 4
C 39 T 5,
S s 7
S 38 S 38
37 3,7
3,6
3,6 35
3,5 34

Dias

Figura N° 33. Determinacion del pH
Elaborado por: Autor

3.1.7. Determinacion de la Pérdida de peso

La pérdida de peso en la frutilla durante los 15 dias del ensayo evidencié que el
grado de coloracion del fruto tanto al conservar en el cuarto frio y a temperatura
ambiente presenta diferencias del % de tonalidad (Cuadro N° 10).

La pérdida de peso al conservar a temperatura ambiente es significativa puesto
que la fruta se deshidrata y sufre cambios fisicos-quimicos en los que aumenta la

acidez y pierde los sélidos solubles.

Mientras que al conservar en el cuarto frio la frutilla se conserva y la pérdida de
peso no es significativa hasta los 8 dias.
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TRATAMIENTOS

LECTURA (GRAMOS)

No | Codificacion | Cosecha | 3 Dias | 5 Dias D?as 10 Dias | 12 Dias | 15 Dias
1 AlB1C1 90,8 0,20 0,19 0,23 0,31 0,84 1,06
2 A1B1C2 76,56 0,78 0,99 1,04 1,05 1,14 1,20
3 Al1B2C1 89,01 0,36 0,41 0,42 1,02 1,09 1,65
4 Al1B2C2 86,98 0,59 0,67 0,77 0,78 0,99 1,22
5 A1B3C1 90,87 0,86 0,87 0,93 1,06 1,02 1,85
6 A1B3C2 98,78 0,76 0,89 0,91 1,26 1,38 14
7 A2B1C1 77,89 0,87 1,30 1,41 1,79 - -
8 A2B1C2 86,08 0,99 1,40 2,35 2,40 - -
9 A2B2C1 78,98 1,44 2,25 2,30 0 - -
10 A2B2C2 98,89 2,33 2,98 3,15 0 - -
11 A2B3C1 77,98 2,34 2,88 0 0 - -
12 A2B3C2 104,09 2,79 3,15 0 0 - -

(-) Deterioro de la fruta

Cuadro N° 10. Determinacion de la pérdida de peso

Elaborado por: Autor
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3.1.8. Representacion grafica de la pérdida de peso

Tratamiento en Cuarto frio Tratamiento a T° Ambiente
4,5 3,5
4 -
3,5
2 3 °
4] a
<% o
@ 2,5 o
N X
1,5
1
0,5
0
Alos3 Alos5 Alos8 Alos Alos Alos Alos Alos Alos Alos Alos Alos
Dias Dias Dias 10 12 15 3 Dias 5Dias 8 Dias 10 12 15
Dias Dias  Dias Dias Dias Dias
Dias Dias

Figura N° 34. Representacion grafica de la pérdida de peso
Elaborado por: Autor

3.1.9. Pérdida de didmetro del fruto

Como se indica en el Cuadro N° 11 durante los 15 dias de transcurrido el ensayo
el grado de coloracién de la frutilla tanto en conservacion en un cuarto frio y a

temperatura ambiente denotaron cambios en su didmetro.

Al conservar en el cuarto frio no se encontr6 pérdida significativa del diametro de
la fruta, mientras que al conservar a temperatura ambiente existen cambios
significativos en el didmetro debido a la madurez y al tiempo de almacenamiento

del fruto el cual va perdiendo agua y su calibre.
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Tratamientos

N° | Codificacion

1 AlB1C1
2 AlB1C2
3 Al1B2C1
4 AlB2C2
5 Al1B3C1
6 Al1B3C2
7 A2B1C1
8 A2B1C2
9 A2B2C1
10 A2B2C2
11 A2B3C1
12 A2B3C2

Cosecha

41-29

43-29

42-29

41-29

3.6-29

3.8-21

44-27

43-26

41-138

44-27

42-19

39-22

(-) Deterioro de la fruta
Cuadro N° 11. Determinacion de la pérdida de diametro del fruto

Elaborado por: Autor

Lectura (Didmetro y Longitud mm)

3
Dias

0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0,1

0,8

0,7

0,8

0,7

0,8

0,9

5
Dias

0,2

0,2

0,3

0,2

0,2

0,3

0,9

0,9

0,9
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Dias

05

0,4

0,4

05

0,5

0,4

1,2

15

10 Dias

0,8

0,7

0,8

0,7

0,7

0,8

1,5

1,5

12 Dias

0,9

0,9

0,7

0,8

0,9

0,8

15 Dias

0,9

1,2

0,9

1,2

1,2



3.1.10. Representacion gréafica de la pérdida de diametro

En las siguientes figuras se pueden observar las pérdidas en el didmetro de la

frutilla al ser conservada a temperatura ambiente y en un cuarto frio.

Tratamiento en Cuarto frio Tratamiento a T° Ambiente
12 1,6 - -
1,4
1
g 1.2
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0,2 0,2 -
0 - m

o

Alos Alos Alos Alos Alos Alos
3 Dias 5 Dias 8 Dias 10 12 15
Dias Dias Dias

Alos3 Alos5 Alos8 Alos Alos Alos
Dias Dias Dias 10 Dias 12 Dias 15 Dias

Dias Dias

Figura N° 35. Variacion de pérdida de diametro del fruto para 2 tipos de conservacion
Elaborado por: Autor

3.1.11. Determinacion de la Pérdida de cantidad de pulpa

En este analisis se evidencid la pérdida de cantidad de pulpa como lo indica el
cuadro N° 12, el cual muestra los valores en los 15 dias de trascurrido el ensayo
obteniendo que el grado de coloracion de la frutilla al conservar en un cuarto frio

y temperatura ambiente tiene una considerable diferencia.

En relacion a los resultados del comportamiento del peso y contenido de pulpa, al
conservar en el cuarto frio perdura y evidencia una pérdida considerable no
significativa hasta los 8 dias, mientras que al conservar a temperatura ambiente
tuvo peérdidas significativas por lo que la fruta cada dia de almacenamiento se

deshidrata y pierde la cantidad de pulpa.
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Tratamientos

Lectura Peso (ml)

N° | Codificacion Cosecha 3 Dias 5 Dias 8 Dias 10 Dias 12 Dias 15 Dias
88.85 106.62 — 91.09 — 78.80 — 82.52 - 76.05 —
1 Al1B1C1 90.80 - (86)
(84) (102) (87) (71) (78) (69)
75.78 — 77.02 - 88.12 - 78.01 - 95.65 —
2 Al1B1C2 76.56 - (75) 88.11 - (84)
(72) (73) (82) 74) (90)
88.35 - 78.56 — 98.01 - 86.77 — 88.11 -
3 A1B2C1 89.01 - (85) 88.78 — (85)
(84) (74) (91) (82) (80)
86.09 — 97.69 — 78.89 — 89.56 — 77.57 -
4 Al1B2C2 86.98 — (84) 67.02 — (63)
(83) (93) (72) (84) (71)
90.01 - 78.05 - 88.67 — 88.07 — 66.04 —
5 A1B3C1 90.87 - (87) 97.89 - (94)
(88) (75) (81) (82) (59)
98.02 - 88.88 — 66.33 — 68.23 — 86.55 —
6 A1B3C2 98.78 - (94) 67.99 — (64)
(95) (84) (61) (61) (78)
77.02 - 88.35— 97.88 —
7 A2B1C1 77.89 — (74) 79.03 — (76) - -
(73) (78) (89)
85.09 — 65.54 — 96.35 —
8 A2B1C2 86.08 - (82) 96. 25— (91) - -
(81) (55) (88)
77.54 - 85.37 —
9 A2B2C1 78.98 — (74) 94.53 - (90) - - -
(74) (78)
96.56 — 85.64 —
10 A2B2C2 98.89 — (95) 97.78 - (88) - - -
(93) 77)
75.64 —
11 A2B3C1 77.98 - (73) 93.49 - (85) - - - -
(73)
104.09 — 102.30 —
12 A2B3C2 91.52 - (82) - - - -
(101) (95)

(-) Deterioro de la fruta

Cuadro N° 12. Determinacion de la pérdida de cantidad de pulpa

Elaborado por: Autor
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3.2. ANALISIS SENSORIALES
3.2.1. Color de la epidermis

El color de la epidermis registrado con la tabla de Kuppers fue analizado y

observado en los tratamientos tanto al inicio como en el transcurso del ensayo.

En la conservacion en el cuarto frio el indice de madurez 11 (25% grado de color
B70 V5 R25) aumento el &rea de color rojo en la zona apical sin observar cambios
en los tratamientos hasta los 8 dias, después de estos dias existié un cambio leve

en su color rojo en un 5% conservandose hasta los 15 dias.

El indice de madurez 12 (50% grado de color B40 V10 R50) el color rojo cubre
hasta la zona media del fruto y la zona del caliz present6 matices rosados
blanguecinos sin observar cambios hasta los 8 dias, a partir de ese dia existié un

leve cambio en color rojo en un 10% mas hasta los 15 dias.

El indice de madurez I3 (75% grado de color B10 V15 R75) la intensidad del
color rojo aumenta y empieza a cubrir la region cercana del caliz sin observar
cambios hasta los 8 dias a partir de ese dia existe un cambio leve en color rojo en
un 15% hasta los 15 dias.

En los tratamientos conservados a temperatura ambiente se observé cambios a los
3 dias, 5 dias, 8 dias y 10 dias se incrementa al 30%, 45%, 65% y 75%
respectivamente la tonalidad roja, mientras que la tonalidad blanca va reduciendo
proporcionalmente segin va aumentando el color rojo del fruto. Algo aparte que
la tonalidad verde la cual se mantiene sin presentar cambios durante el transcurso

del ensayo.
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Tratamientos

No

10

11

12

Codificacion

AlB1C1

AlB1C2

Al1B2C1

AlB2C2

Al1B3C1

A1B3C2

A2B1C1

A2B1C2

A2B2C1

A2B2C2

A2B3C1

A2B3C2

Cosecha

B70 V5 R25

B70 V5 R25

B40 V10
R50

B40 V10
R50

B10 V15
R75

B10 V15
R75

B70 V5 R25

B70 V5 R25

B40 V10
R50

B40 V10
R50

B10 V15
R75

B10 V15
R75

3 Dias

B70 V5
R25

B70 V5
R25

B40 V10
R50

B40 V10
R50

B10 V15
R75

B10 V15
R75

B65 V5
R30

B65 V5
R30

B25 V5
R70

B25 V5
R70

B10 V5
R85

B10 V5
R85

Cuadro N° 13. Color de la epidermis
Elaborado por: Autor

Lectura (Kuppers)

5 Dias

B70 V5
R25

B70 V5
R25

B40 V10
R50

B40 V10
R50

B10 V15
R75

B10 V15
R75

B50 V5
R45

B50 V5
R45

B15V5
R80

B15V5
R80

BO V1 R99

BO V1 R99
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8 Dias

B70 V5
R25

B70 V5
R25

B40 V10
R50

B40 V10
R50

B10 V15
R75

B10 V15
R75

B35 V5
R65

B30 V5
R65

B9 V1 R90

B9 V1 R90

10 Dias

B70 V5
R30

B70 V5
R30

B35V5 R60

B35 V5
R60

B10 V10
R80

B10 V10
R80

B20 V5
R75

B20 V5
R75

12 Dias

B65 V5
R30

B65 V5
R30

B35 V5
R60

B35 V5
R60

B10 V10
R80

B10 V10
R80

15 Dias

B65 V5
R30

B65 V5
R30

B30 V5
R65

B30 V5
R65

B10 V5
R85

B10 V5
R85



3.2.2. Danos visibles

En el andlisis de los dafios visibles del fruto durante los 15 dias de ensayo se
califico utilizando el Principio de Aceptabilidad de Kramer (Anexo N° 3) al
conservar en un cuarto frio segun el indice de madurez del 25% al 50% presento a
los 5 dias el ataque de mohos y hongos, asi como al 75% a los 3 dias se registro la
presencia de estos microorganismos en un porcentaje minimo calificado como un

dafio leve.

Mientras que el fruto conservado a temperatura ambiente sufrié cambios fisicos
desde los 3 dias efecto de su maduracion, llegando a un maximo de vida util en
estas condiciones de 5 dias.

En el siguiente cuadro se puede observar el porcentaje de dafios evidenciados en
la frutilla donde:

e 0% representa al fruto sano

e 25% representa al fruto con un dafio leve

e 50% representa al fruto con dafio medio

e 75% representa al fruto con dafio severo

e 100% representa al fruto con un dafio total
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Tratamientos Lectura (Aceptabilidad de Kramer)

N° | Codificacion | Cosecha | 3 Dias Di5as 8 Dias | 10 Dias Dl; 15 Dias
1 Al1B1C1 0 0 0 0 0 0 0
2 Al1B1C2 0 0 0 0 0 0 0
3 Al1B2C1 0 0 0 0 0 0 0
4 Al1B2C2 0 0 0 0 0 0 0
5 Al1B3C1 0 0 0 0 0 0 5
6 Al1B3C2 0 0 0 0 0 0 10
7 A2B1C1 0 0 20 75 98 100 -

8 A2B1C2 0 0 20 80 100 - -
9 A2B2C1 0 0 25 90 100 - -
10 A2B2C2 0 0 25 90 100 - -
11 A2B3C1 0 3 30 90 100 - -
12 A2B3C2 0 3 30 90 100 - -

Cuadro N° 14. Dafios visibles
Elaborado por: Autor
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3.2.3. Color de la pulpa

El color de la pulpa registrado con la Tabla de Kuppers (Anexo N° 2) en el
transcurso del ensayo fueron analizados y observados al conservar en el cuarto
frio el indice de madurez 11 (25% grado de color S80 R15 O5), sin observar
cambios en los tratamientos hasta los 8 dias, después de estos dias existio un leve
cambio del color rojo y reduciendo el color rosado paulatinamente hasta los 15
dias.

Los tratamientos del indice de madurez 12 (50% grado de color S20 R70 O10)
describen el color rojo que cubre hasta la zona media del fruto y la zona del céliz
presenta visos rosados blanquecinos sin observar cambios hasta los 8 dias, a partir

de ese dia existié un leve cambio en el color rojo.

Los tratamientos del indice de madurez 13 (75% grado de color S5 R75 020), la
intensidad del color rojo aumenta y empieza a cubrir la region cercana del céliz
sin observar cambios hasta los 8 dias, a partir de los ocho dias existié un cambio

leve en el color rojo del 15% hasta los 15 dias.

Sin embargo en los tratamientos conservados de frutilla a temperatura ambiente
se observo cambios en la tonalidad roja la cual va incrementandose de 10% a 20%
hasta los 8 y 10 dias de tratamiento respectivamente mientras que la tonalidad

rosada es minima y el color rojo obscuro va aumentando a medida de su madurez.
En el siguiente cuadro se pude observar el color de la pulpa donde:

e Srepresenta al color Rosado
e R representa al color Rojo

e O representa al color Rojo obscuro
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Tratamientos

N°

10

11

12

Caodificacion

AlBl1C1

AlB1C2

A1B2C1

A1B2C2

Al1B3C1

A1B3C2

A2B1C1

A2B1C2

A2B2C1

A2B2C2

A2B3C1

A2B3C2

Cosecha

S80 R15 05

S80 R15 05

S20 R70
010

S20 R70
010

S5 R75 020

S5 R75 020

S80 R15 05

S80 R15 05

S20 R70
010

S20 R70
010

S5 R75 020

S5 R75 020

3 Dias

S80 R15 05

S80 R15 05

S20 R70
010

S20 R70
010

S5 R75 020

S5 R75 020

S65 R20
015

S65 R20
015

S5 R90 05

S5 R90 05

S5 R60 O35

S5 R60 O35

Cuadro N° 15. Color de la pulpa
Elaborado por: Autor

Lectura (Kuppers)

5 Dias 8 Dias 10 Dias

S80R1505 | S80R1505 & S80R1505

S80R1505 & S80R1505 | S80R1505

S20 R70 S20 R70 S20 R70
010 010 010
S20 R70 S20 R70 S20 R70
010 010 010

S5R75020 @ S5R75020 | S5R75020

S5R75020 @ S5R75020 | S5R75020

S65 R20 S65 R20 S65 R20
015 015 015
S65 R20 S65 R20 S65 R20
015 015 015

S5 R90 05 S5 R90 05 -

S5 R90 05 S5 R90 05 -

S5 R30 065 - -

S5 R30 065 - -
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12 Dias

S80 R15 05

S80 R15 05

S20 R70
010

S20 R70
010

S5R75 020

S5R75 020

15 Dias

S80 R15 05

S80 R15 05

S20 R70
010

S20 R70
010

S5 R75 020

S5 R75 020



CAPITULO IV

DISCUSION

En los resultados obtenidos la variacion en la tonalidad de color de la epidermis
de la frutilla en conservacién en un cuarto frio tuvo una rapidez del 10% al 15%
dispuesta asi: a los 3 dias se incrementa al 30%, a los 5 dias al 45%, a los 8 dias al
65% y a los 10 dias al 90% la tonalidad roja, mientras que la tonalidad blanca
se reduce segun el aumento del color rojo y la tonalidad verde se mantiene sin

alteracion alguna.

La frutilla en conservacion a T° ambiente no presentdé cambios en su tonalidad de
color hasta los 8 dias a partir de ese dia existe un leve cambio del 10% en el color

rojo hasta los 15 dias, la tonalidad blanca y verde se mantuvieron igual.

Se evidencié6 cambios y dafios visibles presentes en la frutilla siguiendo
parametros de aceptabilidad conservada a T° ambiente a los 3 dias considerado
un dafio leve al 25% y al alcanzar los 5 dias considerado un dafio severo o fruta no
comestible del 75% al 100%. Mientras que al conservar en un cuarto frio la
frutilla se perdura sin sufrir alteracion hasta los 12 dias en el cual de aqui en

adelante se tiene presencia de un dafio leve del 5% a 10% hasta los 15 dias.

El % de solidos solubles totales, pH y pérdida de peso de la investigacion llegd a
valores en los cuales coincide con el trabajo de titulaciébn denominado
“Determinacion de la vida util de las frutillas frescas envasadas de cajas de
material PET con 1000 gr de capacidad” autoria de Paola Mejia y Angie Coello de

la Escuela Superior Politécnica del Litoral en el afio 2010.
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El % de acidez de la frutilla esta relacionada con el % de solidos solubles totales
esto involucra que cada vez que sube el grado de azucares la acidez disminuye
significativamente. Al conservar a temperatura ambiente al término de su vida util
(8 dias) tiene un % de acidez del 1,2%, mientras que al conservar en un cuarto frio

se alarga la vida til hasta los 15 dias llegando a obtener una acidez de 1,7 %.

La determinacion del indice de madurez en la frutilla es un medio por el cual
establecer un equilibrio entre parametros fisico, quimicos, sensoriales y de calidad

para la aceptabilidad del consumidor final.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Después de todos los analisis realizados se pudo determinar que la frutilla
durante la maduracion aumentd el porcentaje de sélidos solubles totales, es

decir, aumenta el dulzor.

La acidez de la frutilla al ser conservada en un cuarto frio y a temperatura
ambiente disminuye segln el incremento de sélidos solubles totales presentes
en el fruto. En el tratamiento en el cuarto frio la disminucion de acidez fue del
1 al 2% manteniéndose hasta los 15 dias, mientras tanto que en el tratamiento
a temperatura ambiente desde los primeros dias se perdid el porcentaje de
acidez con una maduracion en menos tiempo y un tiempo de vida Gtil hasta los
5 dias.

La pérdida de peso de la frutilla en la conservacion en un cuarto frio fue
minima con una reduccion de peso del 1% al 3 % hasta los 15 dias, mientras
que en el tratamiento a temperatura ambiente por efectos de la deshidratacion

propia del fruto su reduccién en peso fue acelerada asi como su maduracion.

El color de la epidermis de la frutilla conservados en un cuarto frio hasta los
15 dias del ensayo no presentaron mayores cambios especialmente en los
tratamientos 12 al 50% de grado de tonalidad, en el cual el color rojo cubre
hasta la zona media del fruto y la zona del caliz, presenta visos rosados

blanquecinos también en los tratamientos I3 al 75% de grado de tonalidad la
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intensidad del color rojo aumenta y empieza a cubrir la region cercana del

caliz del fruto.

e Los resultados obtenidos nos permitié conocer que al conservar la frutilla en
un cuarto frio y empacado con fundas plasticas de polietileno retarda
significativamente la presencia de botrytis (hongos y mohos) en los

tratamientos del 50% de tonalidad.
5.2. RECOMENDACIONES

e La recomendacion principal se enfoca a las actividades postcosecha de la
frutilla ya que de estas depende la estabilidad de conservacion en el cuarto frio
y a T° ambiente, que de esta forma se reducen pérdidas de producto.

e Para una eficiente conservacion es recomendable empacar la frutilla en
tarrinas perforadas con almohadillas absorbentes para una buena transpiracion

del fruto y evitar deterioro.

e Se recomienda aplicar normativas BPM y HACCP en la manipulacién de la
frutilla, puesto que el fruto es susceptible al ataque de microorganismos y

agentes patdgenos.

e Referenciar esta investigacion como punto de partida en el desarrollo de
futuros estudios con esta fruta o alguna similar que se encaminen a obtener

ventajas tecnoldgicas y econdmicas.
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CAPITULO VI

PROPUESTA
6.1. Titulo de la propuesta

Elaboracion de pulpa de frutilla (Fragaria vesca) var. Albidn, con los productos

en su etapa de envejecimiento en el centro de acopio Guaslan del Ministerio de

Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP).

6.2. Introduccién

Es importante destacar que el Ecuador cuenta con una diversidad de recursos
naturales que no han sido explotados apropiadamente, por esto se busca crear un
proyecto de Produccion y Comercializacién de Pulpa de Frutilla, con los
productos sobre maduros que son desechados por su durabilidad y limitacion de
vida util; brindando al pais en general un desarrollo sustentable en el ambito de la
industria y ofreciendo al mercado actual un producto de alta calidad, con 6ptimas
propiedades nutricionales, y lo mas importante la reduccién del tiempo en la

preparacion de jugos, yogurt, postres, helados, entre otros.

Por medio de un estudio, analisis e investigacion pertinente, este proyecto
pretende formar y poner en marcha una microempresa cuyo objetivo fundamental
es buscar rentabilidad, posicionarse en el mercado ecuatoriano, haciendo que el
producto ofrecido sea reconocido en el ambito nacional, y de esta manera

contribuir en la generacion de fuentes de trabajo para los productores.
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Este proyecto contribuiré en el progreso de los productores, ya que se aprovechara
la fruta que existe en la zona, analizando la calidad de la frutilla y evitando

grandes pérdidas de la fruta.

6.3. OBJETIVOS

6.3.1. Objetivo General:

Elaborar pulpa de frutilla (Fragaria vesca) var. Albién, con los productos en su

etapa de envejecimiento en el centro de acopio Guaslan del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP).

6.3.2. Objetivo Especificos:

. Procesar la pulpa de frutilla aplicando normas de higiene para obtener un

producto inocuo.

o Determinar los rangos de maduracion de la frutilla para evitar pérdidas de la

fruta.
. Analizar las condiciones del fruto mediante el analisis en el laboratorio.

6.4. Fundamentacion Cientifico —Técnica

6.4.1. Pulpa de frutas

La pulpa es un producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnolégicos adecuados por
ejemplo, entre otros: tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas
practicas de manufactura; a partir de la parte comestible y sin eliminar el jugo, de
frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente maduras o, a partir de frutas
conservadas por medios fisicos. [13]

Las pulpas de frutas son una gran opcion en la elaboracion de jugos, postres y
bebidas. Estos productos son procesados en las épocas de cosecha de distintas
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frutas y son consumidos cuando existe poca cantidad de los frutos, ya que ciertos
frutos no se reproducen en todas las épocas del afio.

Son productos procesados a partir de frutas frescas en buen estado, realizando
diferentes operaciones para su obtencion.

Figura N° 36. Pulpa de frutas
Fuente: Manual de Frutales (2012)

6.4.2. Valor nutricional

El valor nutricional es un pardmetro muy importante en la calidad de un producto,

de este depende la inocuidad del mismo.

En el siguiente cuadro se puede observar el contenido nutritivo de una pulpa:

64



CANTIDAD EN 100G

CONTENIDO DE PULPA
Agua 89.9¢
Proteina 08¢
Grasa 05¢
Carbohidratos 699
Fibra l4g
Cenizas 05¢g
Calcio 28 mg
Fosforo 27 mg
Hierro 08¢
Vitamina 30 Ul
Tiamina 0.03¢g
Riboflavina 0.07¢
Niacina 0.3¢g
Acido ascorbico 60 mg
Calorias 32 kcal

Cuadro N° 16. Valor nutricional de la pulpa en cada 100g.
Fuente: Produccion Agricola de Frutales. (2000).

6.4.3. Maquinaria y Equipos requeridos para la elaboracion de frutas.

Los equipos y maquinarias requeridos en la elaboracion deben ser fabricados con
materiales de acero inoxidable, para evitar que existan dafios en la salud del

consumidor al ingerir estos productos.

Para la elaboracion de una pulpa de fruta se requiere de los siguientes equipos.
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¢ Mesas de trabajo

Figura N° 37. Mesa de trabajo de acero inoxidable
Fuente: Garcia, D- Quintana, W. 2013

e Banda transportadora (para la seleccién del fruto)

Figura N° 38. Banda transportadora
Fuente: Garcia, D- Quintana, W. 2013
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Fregadero de frutas

Figura N° 39. Fregadero de frutas
Fuente: Garcia, D- Quintana, W. 2013

Balanza

Figura N° 40. Balanza
Fuente: Garcia, D- Quintana, W. 2013

Despulpadora

Figura N° 41. Despulpadora
Fuente: Garcia, D- Quintana, W. 2013
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¢ Marmita

Figura N° 42. Marmita
Fuente: Garcia, D- Quintana, W. 2013

e Envasadoray Selladora automatica

Figura N° 43. Envasadora y selladora automatica
Fuente: Garcia, D- Quintana, W. 2012

e Cuarto frio

Figura N° 44, Cuarto Frio
Fuente: Garcia, D- Quintana, W. 2013
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6.5. Descripcion de la propuesta

6.5.1. Diagrama del proceso de Elaboracion de la pulpa de fruta

Tranzports

RECERCION DELAFRUTILLA

o

CONTROL DE CALIDAD

CLASTFICACTON

¥ SELECCTON EMPACATH

LAVADD
T
ESCALDATD
T
PULPEADD
¥
REFINATHD
!
PASTEURIZATO
DES ATREADO
T
ENVASADD
"
PESATHO Y SELL AT
"
ATMACENADO Y CONGEL AT

Figura N° 45. Diagrama del proceso de elaboracién de la pulpa de fruta
Fuente: Beltran, E-Valencia, S. (2003)
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6.5.2. Descripcion del proceso para la extraccion de pulpa

e Recepcion de la frutilla

La recepcion se realiza en las gavetas plasticas limpias y desinfectadas evitando la
contaminacion y dafios mecanicos.

e Control de calidad

Las frutillas deben ser de buena calidad sin presentar dafios fisicos quimicos y

mecanicos tanto para el empacado como para procesar.

e Seleccioén y clasificacion.

Una vez que la fruta ha cumplido con el proceso de maduracion, las frutas son
llevadas en gavetas para ser clasificadas, por tamafo, calidad y nivel de

maduracion.

La seleccién se realiza con el objeto de separar las frutas que se encuentren
dafiadas o en proceso de descomposicion, las frutillas deben estar firmes,

maduras.

e Lavado

Las frutas seleccionadas son llevadas a una tina de lavado para su limpieza y
deben ser lavadas con abundante agua hasta que no existan residuos de tierra y

demas sustancias organicas como hojas, etc.

e Escaldado

Consiste en someter a las frutillas a un calentamiento corto con el fin de ablandar
el fruto y aumentar el rendimiento de la pulpa; en esta operacion se reduce un la
carga microbiana e inactiva las enzimas que producen cambios tanto en el color,

aroma, y sabor en la pulpa.

El escaldado se lo realiza utilizando una marmita agregando una minima cantidad

de agua, en esta etapa la frutilla debera alcanzar una temperatura de 70 a 75° C.
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e Extraccion de la pulpa (Pulpeado)

Después de realizado el proceso de escaldado se procede a poner la frutilla cocida
en la maquina despulpadora, la misma que separa la pulpa de los demas residuos

como las semillas, cascaras y otros.

Este proceso se lo realiza basicamente para separar la pulpa y la semilla a través
de una malla que gira y al ponerse en contacto con las paletas ejerce una presion,

obteniéndose de esta forma la pulpa y las semillas por separado.

e Pasteurizado

En este proceso, la pulpa obtenida es sometida a una coccion hasta alcanzar una

temperatura de 80° C.

Este proceso se realiza con el fin de reducir la presencia de microorganismos que
existen en la pulpa y de esta forma obtener un producto saludable y prolongar su

conservacion.

e Desaire

Este proceso permite eliminar parte del aire involucrado en las operaciones
anteriores. Y se logra cuando dejando caer una minima cantidad de pulpa por las

paredes de la marmita.

Entre mé&s pronto se efectle el desaireado, menores serén los efectos negativos del
oxigeno involucrado en la pulpa; evitando asi la formacion de espuma, que afecta

al proceso de llenado.

e Envasado

Las pulpas ya obtenidas deben ser aisladas del medio ambiente a fin de mantener
sus caracteristicas hasta el momento de su envasado; para esto se introduce la
pulpa de frutilla en la maquina dosificadora la que permite que el envasado no
tenga ningdn contacto en su proceso. Las fundas de envasado deben ser

elaboradas con materiales de plastico de polietileno transparente y pre impresas.
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e Pesadoy sellado

Luego se procede a pesar las fundas con un peso aproximado de 500 gramos y a

continuacion al sellado que se lo realiza en forma manual.

e Almacenamiento y congelacion

El proceso de almacenamiento se lo realiza en un cuarto frio o area de
congelacion, a una temperatura ambiente de -20° C. Esto permitird conservar las

propiedades organolépticas de las frutillas.

6.6. Disefio Organizacional.

PRODUCTORES
|

Gerente General

| |
Jefe de produccion Vendedor

Secretaria
contadora J

Area de pulpa de R
frutilla Comercializacion

Bodega de \ / i}
insumos :

Ventas

Despacho de

producto

Area de recepcion
de frutilla

Mantenimiento de
maquinas

Figura N° 46. Disefio Organizacional.
Fuente: Autor
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6.7. Monitoreo y Evaluacién de la propuesta

ACTIVIDADES

MESES

Revision

bibliogréfica

Elaboracion de la

pulpa de frutilla

Determinacion de
los solidos totales
solubles de la
pulpa de frutilla

Determinacion de
la acidez de la

pulpa de frutilla

Determinacion del
pH de la pulpa de
frutilla

Analisis de

resultados

Procesamiento de

datos

Cuadro N° 17. Monitoreo y Evaluacion de la propuesta
Elaborado por: Autor
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Anexos N° 1

DANOS VISIBLES DE LA FRUTILLA

e Dafos visibles de la frutilla al ser conservada en un cuarto frio

TRATAMIENTOS LECTURA (ACEPTABILIDAD DE KRAMER)

39!’ 5t0 8VO lomo 12VO 15VO
N° Codificacion cosecha . ; i . . i N° Y1
Dia Dia Dia Dia Dia Dia

1 AlB1C1 0 0 0 0 0 0 0 6 0

2 AlB1C2 0 0 0 0 0 0 0 6 0

3 AlB2C1 0 0 0 0 0 0 0 6 0

4 AlB2C2 0 0 0 0 0 0 0 6 0

5 Al1B3C1 0 0 0 0 0 0 5 6 5

6 A1B3C2 0 0 0 0 0 0 10 6 10
Promedios 0 0 0 0 0 25

Cuadro N° 18. Darios visibles de la frutilla al ser conservada en un cuarto frio
Elaborado por: Autor
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e Darnios visibles de la frutilla al ser conservada a temperatura ambiente

TRATAMIENTOS LECTURA (ACEPTABILIDAD DE KRAMER)

36!’ 5t0 8V0 10m0 12V0 15V0
N° | Codificacién | cosecha ; . . . . . N° Y1 Y m
Dia Dia Dia Dia Dia Dia

7 A2B1C1 0 0 20 75 98 - - 5 293 58,6
8 A2B1C2 0 0 20 80 100 - - 4 200 50,0
9 A2B2C1 0 0 25 90 100 - - 4 215 | 53,75
10 A2B2C2 0 0 25 90 100 - - 4 215 | 53,75
11 A2B3C1 0 3 30 90 100 - - 4 223 | 55,75
12 A2B3C2 0 3 30 90 100 - - 4 223 | 55,75

Promedio | 1,00 | 25,00 | 85,83 | 99,67

Cuadro N° 19. Dafios visibles de la frutilla al ser conservada a temperatura ambiente
Elaborado por: Autor
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Anexos N° 2

SOLIDOS SOLUBLES TOTALES (SST) DE LA FRUTILLA

e Solidos Solubles Totales (SST) de la frutilla al ser conservado en un
Cuarto Frio 4°C

TRATAMIENTOS

N° Simbolo
1 AlB1C1
2 AlB1C2
3 AlB2C1
4 AlB2C2
5 AlB3C1
6 Al1B3C2

Promedio

LECTURA (°BRIX)

cosecha 3* Dia 5% Dia 8"° Dia 10™ Dia 12*° Dia 15"° Dia

7,7 7,7 7,6 78 7,7 7,9 79
7,7 7,7 7,7 7,6 7,7 78 8
8,6 8,7 8,7 8,8 89 8,9 8,8
8,6 8,7 8,5 8,8 8,8 8,9 8,9
9 9,4 9,5 9,4 9,6 9,6 9,6
9 9,3 9,5 9,5 9,6 9,6 9,6
8,43 8,58 8,58 8,65 8,72 8,78 8,80

Cuadro N° 20. Solidos Solubles Totales de la frutilla al ser conservado en un Cuarto Frio 4°C
Elaborado por: Autor
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e Solidos Solubles Totales (SST) de la frutilla al ser conservado a

temperatura ambiente

TRATAMIENTOS

N° Simbolo | cosecha
1 A2B1C1 1,7
2 A2B1C2 1,7
3 A2B2C1 8,6
4 A2B2C2 8,6
5 A2B3C1 9
6 A2B3C2 9
Promedio 8,43

Cuadro N° 21. Solidos Solubles Totales de la frutilla al ser conservada a TO ambiente

Elaborado por: Autor

3* Dia

8,4

8,5

9,2

9,2

9,8

9,7

9,13

5% Dia

8,9

8,8

9,7

9,6

10

9,9

9,48
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LECTURA (°BRIX)

8"° Dia 10™ Dia 12"° Dia

9 9,2 -
89 9 -
9,5 1 -
9,6 1 -
9,8 1 -
9,9 1 -
9,45 3,70

15" Dia



ACIDEZ TITULABLE DE LA FRUTILLA

Anexos N° 3

e Acidez titulable de la frutilla al ser conservado en un Cuarto Frio 4°C

TRATAMIENTOS LECTURA (%)

No Simbolo Cosecha | 3*Dia | 5°Dia | 8 Dia | 10™ Dia | 12" Dia | 15% Dia

1 Al1B1C1 2.8 2.7 2.7 2.6 2.6 25 25

2 A1B1C2 2.9 2.9 2.8 2.8 2.7 2.7 2.7

3 A1B2C1 2.7 2.7 2.6 2.6 2.4 23 2.3

4 A1B2C2 25 2.4 2.4 23 23 2.2 2.1

5 A1B3C1 2.4 2.4 2.3 2.2 2.2 2.1 2.1

6 A1B3C2 25 2.4 2.4 2.3 23 2.2 2.1
Promedio 2.63 2.58 2.53 2.42 241 2.33 2.30

Cuadro N° 22. Acidez titulable de la frutilla al ser conservado en un Cuarto Frio 4°C

Elaborado por: Autor
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Acidez titulable de la frutilla al ser conservado a temperatura ambiente

TRATAMIENTOS LECTURA (%)

No Simbolo Cosecha | 3*Dia | 5°Dia | 8°Dia | 10™Dia | 12"°Dia | 15" Dia
1 A2B1C1 2.7 2.4 2.2 2.2 2.0 - -

2 A2B1C2 2.8 2.7 24 2.2 2.0 - -

3 A2B2C1 24 2.2 21 19 - - -

4 A2B2C2 25 24 2.2 2.0 - - -

5 A2B3C1 24 2.0 19 - - - -

6 A2B3C2 24 1.9 1.7 - - - -

Promedio 2.53 2.26 2.08 1.38 2.0

Cuadro: N° 23. Acidez titulable de la frutilla al ser conservado a temperatura ambiente
Elaborado por: Autor
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Anexos N° 4

pH DE LA FRUTILLA

e pH de la frutilla al ser conservado en un Cuarto Frio 4°C

TRATAMIENTOS LECTURA (PH)

No Simbolo cosecha | 3% Dia 5 Dia 8"° Dia 10™ Dia 12*° Dia 15'° Dia

1 Al1B1C1 3.7 3.8 3.7 3.8 3.7 3.8 3.7
2 AlB1C2 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7
3 Al1B2C1 3.8 3.8 3.8 3.8 3.8 3.8 3.8
4 AlB2C2 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7
5 Al1B3C1 3.9 3.8 4.0 3.9 3.9 4.0 4.1
6 A1B3C2 3.8 3.7 4.1 3.9 3.9 4.0 41

Promedio 3.76 3.75 3.81 3.80 3.78 3.83 3.85

Cuadro N° 24. pH de la frutilla al ser conservado en un Cuarto Frio 4°C
Elaborado por: Autor

83



e pH de la frutilla al ser conservado a temperatura ambiente

TRATAMIENTOS

N° Simbolo cosecha
1 A2B1C1 3.7

2 A2B1C2 3.7

3 A2B2C1 3.8

4 A2B2C2 3.7

5 A2B3C1 3.9

6 A2B3C2 3.8

Promedio 3.76

Cuadro N° 25. pH de la frutilla al ser conservado a temperatura ambiente

Elaborado por: Autor

3* Dia

41

41

41

41

41

41

4.10

5% Dia

4.2

4.0

4.2

4.0

4.2

4.0

4.10
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8"° Dia

4.2

4.2

4.2

4.2

4.2

4.2

4.20

10™ Dia

12V° Dia

15" Dia



Anexos N° 5

PERDIDA DE PESO DE LA FRUTILLA

e Pérdida de peso de la frutilla al ser conservado en un Cuarto Frio 4°C

TRATAMIENTOS LECTURA (GRAMOS)

38!’ 5t0 8V0 10m0 12V0 15V0
No Simbolo Cosecha . ; ; . . i N° Y1 Ym
Dia Dia Dia Dia Dia Dia

1 Al1B1C1 90,8 0,20 0,19 0,23 0,31 0,84 1,06 6 2,83 0,47
2 Al1B1C2 76,56 0,78 0,99 1,04 1,05 1,14 1,20 6 6,20 1,03
3 Al1B2C1 89,01 0,36 0,41 0,42 1,02 1,09 1,65 6 4,95 0,83
4 Al1B2C2 86,98 0,59 0,67 0,77 0,78 0,99 1,22 6 5,02 0,84
5 A1B3C1 90,87 0,86 0,87 0,93 1,06 1,02 1,85 6 6,59 1,10
6 A1B3C2 98,78 0,76 0,89 0,91 1,26 1,38 1,4 6 6,60 1,10

Promedio = 0,59 0,67 0,72 0,91 1,08 1,40

Cuadro N° 26. Pérdida de peso de la frutilla al ser conservado en un Cuarto Frio 4°C
Elaborado por: Autor
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e Pérdida de peso de la frutilla al ser conservado a temperatura ambiente

TRATAMIENTO

. LECTURA (GRAMOS)

38!’ 5t0 8VO 10m0 12V0 15V0
N° Simbolo Cosecha ) ) ) ) ) . N° YL Ym
Dia Dia Dia Dia Dia Dia

1 A2B1C1 77,89 087 1,30 | 1,41 1,79 - - 4 537 | 1,34
2 A2B1C2 86,08 099 1,40 | 235 2,40 - - 4 714 1,79
3 A2B2C1 78,98 1,44 @ 225 2,30 0 - - 3 599 @ 2,00
4 A2B2C2 98,89 233 298 | 3,15 0 - - 3 8,46 | 2,82
5 A2B3C1 77,98 2,34 | 2,88 0 0 - - 2 522 @ 261
6 A2B3C2 104,09 2,79 | 3,15 0 0 - - 2 594 @ 2,97
Promedio 1,79 233 230 2,10 18 38,12

Cuadro N° 27. Pérdida de peso de la frutilla al ser conservado a temperatura ambiente
Elaborado por: Autor
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Anexos N° 6

CALIBRE DE LA FRUTILLA

e Calibre de la frutilla al ser conservada en un Cuarto Frio 4°C

TRATAMIENTOS LECTURA (DIAMETRO Y LONGITUD mm)

3er 5t0 8V0 10m0 12V0 15vo
N° Simbolo Cosecha i i i i i i N° YL | Ym
Dia Dia Dia Dia Dia Dia

1 Al1B1C1 41-29| 01 0,2 0,5 0,8 0,9 1 6 3,5 0,58

2 Al1B1C2 43-29 | 01 0,2 04 0,7 0,9 0,9 6 3,2 0,53

3 Al1B2C1 42-29 | 01 0,3 04 0,8 0,7 1,2 6 3,5 0,58

4 Al1B2C2 41-29 | 01 0,2 0,5 0,7 0,8 0,9 6 3,2 0,53

5 Al1B3C1 36-29 | 01 0,2 0,5 0,7 0,9 1,2 6 3,6 0,60
6 A1B3C2 38-21| 01 0,3 04 0,8 0,8 1,2 6 3,6 0,60
Promedio 0,1 0,23 | 045 0,75 0,83 1,07

Cuadro N° 28. Calibre de la frutilla al ser conservada en un Cuarto Frio 4°C
Elaborado por: Autor
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e Calibre de la frutilla al ser conservada a temperatura ambiente

TRATAMIENTOS LECTURA (DIAMETRO Y LONGITUD mm)
3| 5 | 8° | 10m™ | 12 | 15"
N° Simbolo Cosecha bia | pia | bia bia bia bia N° Y1 | Ym
1 A2B1C1 44-27 | 08 0,9 1 15 - - 4 4,2 1,05
2 A2B1C2 43-26 | 07 1 1,2 15 - - 4 4,4 1,10
3 A2B2C1 41-18 | 08 0,9 1 0 - - 3 2,7 0,90
4 A2B2C2 44-27 | 0,7 0,9 15 0 - - 3 31 1,03
5 A2B3C1 42-19 | 08 1 0 0 - - 2 1,8 0,90
6 A2B3C2 39-22| 09 1 0 0 - - 2 19 0,95
Promedio 0,78 | 0,95 | 1,18 1,5 18 18,1

Cuadro N° 29. Calibre de la frutilla al ser conservada a temperatura ambiente
Elaborado por: Autor
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Anexos N° 7

ATLAS DE KUPPERS

Color de la Epidermis de la frutilla

Color de Epidemis

25% 0%

DIAS

Figura N° 47. Color de la epidermis de la frutilla
Elaborado por: Autor

Color de pulpa

-

Madurez = 25% - 50% - 73%

(Refrigeracion y T° Ambiente)

Figura N° 48. Color de la pulpa de la frutilla
Elaborado por: Autor
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Anexos N° 8

CALIFICACION DE LA FRUTILLA EN LA COSECHA

Figura N° 49. Frutilla sobre maduro (estado de envejecimiento)
Elaborado por: Autor

Figura N° 50. Frutillas con maduracion irregular
Elaborado por: Autor
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Figura N° 51. Frutillas con forma atipica
Elaborado por: Autor

Figura N° 52. Frutilla inmadura
Elaborado por: Autor
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Figura N° 53. Frutillas con dafios por insectos y con dafios fisicos
Elaborado por: Autor

I Mi‘l | | ﬂ‘l

b
e
\ p

Figura N° 54. Preparacion de la muestra para el analisis en el laboratorio
Elaborado por: Autor
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Figura N° 55. Determinacion de los sélidos solubles totales (SST)
Elaborado por: Autor

Figura N° 56. Determinacion de Acidez Titulable con base (NaOH)
Elaborado por: Autor
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Figura N° 57. Determinacion de Acidez Titulable con base (NaOH)
Elaborado por: Autor

Figura N° 58. Analisis en la planta de proceso “CENTRO DE ACOPIO GUASLAN”
Elaborado por: Autor
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Anexos N° 9

NORMA INEN PARA LA DETERMINACION DE LA ACIDEZ
TITULABLE

COU: 6848 | I"L I |\- | AL 03.02.303

Bt o Ecustorianc de Normalizackin, INEN = Casllla 17-01-2999 - Baguerizo Momno EB29 y Abmagro = Oula-Ecusdor = Proh ks ks reproducciin

Morma Técnica COMSERVAS VEGETALES INEN 381
Ecuatoriana DETERMIMACION DE ACIDEZ TITULABLE Primera revision
METODO POTENCIOMETRICO DE REFERENCLA 1988-12
1. OBJETOD

1.1 Esta norma esiablece el mélodo polenciométrico para deferminar la acidez fulable en
conserves vegetales y Jugos de frutas.
2. RESUMEN

2.1 Detseminar la acidez tulable madiants un potencidmeatro y utilizands hidndzido de sodo.

3. INSTRUMENTAL
3.1 Balanza anslitica, sensible a1 0,1 mg.
3.2 Potencidmetro, con electrodos de widrio.
3.3 Agitador mecénico o eleciromagnético.
3.4 Mortero.
3.5 Matraz Erlenmeyer de 250 crm’.
3.6 Condensador de reflujo.
3.7 Matraz volumétrico de 250cm’.
3.8 Bafio de agua.

3.9 Embudo; para filbracidn.

4. REACTIVOS
4.1 Solucidn 0,1 N de hidrdxido de sodio.

4.2 Solucksn regulsdora, de pH conocido. Se recomienda pH = 9.
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5. PREPARARCION DE LA MUESTRA
51 Productos liguidos o féclimente filtrables (jugos, jarabes, liquidos de encurtido v productos
termentados).
5.1.1 Mezclar convenlentemente la muestra y filrar utilizando algoddn o paped filtro.

5.1.2 Colocar 25 cm” dal liguido filtrado en un matraz volumétnico de 250 cm” y diluir a volumen con
agua destilada praviaments hervida y enfriada, mezclando |uego perfactamente |a solucian,

5.2 Productos densos o dificlles de filtrar, (salsas en conserva, memmeladas, |aleas).

5.2.1 Mezclar y ablandar la musstra en un morer.

5.2.2 Pesar 25 g de muestra, con aproximacion &l 0,01 g, v transferr & un matrez Erlenmeyer,
afadiendo lusgo 50 cm” de agua destiada calente; mezclar convenlentamente hasta oblener un
liguido de aspects uniforme.

5.23 Acopler el condensador de reflujp en el matrez Erlenmeyer y calentar en el bafio de agua
hirviente durante 30 min; enfriar v transterir el contenido & un matraz volumétrco de 250 cm’,
diluyendo a volumen con agua destilada previaments hervi da v enfriada.

5.2.4 Mezclar perfectaments y filtrar.

5.3 Productos sdlidos, secos y congelados.

531 Fraccionar en partes pequefas la muestra que previaments deberd descongelarss, sl es
necesario; limplar la muesira de tallos, semillas y otros cuerpos extrafios.

5.3.2 Triturar la muestra en el mortero y pesar, con aproximacidn al 0,01 g, aproximadamente 25 g de
la miema, continuando lusgo como 2 indica en 5.2.2.
6. PROCEDIMIENTO

6.1 La determinacidn debe realizarse por duplicado sobee la misma muestra preparada.

6.2 Comprobar el funcionamiento commecio del potencidmetro utiizando la soluciin reguladora de pH
canocido.

6.3 Lavar el elecinodd de wWdrid YaMas Yeces oon ague desilada hasta que |a lectura del pH 38a de
aproxwimadamenie 6.
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6.4 Colocar en un malraz volumétnico de 25 a 100 cm® de la muestra preparada, segin la acidez
eaperada, y sumergir los electrodos en la muesira.

6.5 Afadir rapidaments de 10 & 50 cm® de la solucidn 0.1 N de hidrdsido de sodio, agitando hasta
shcanzar pH 6, determinado con el poiencidmeatro.

6.6 Continuar afadiendo lentameante solucion 0,1 M de hidréxido de sodio hasta oblener pH 7; lusgo,
adicionar la solucian 0,1 N de hidrbxido de sodio en cuatro gotas por vez, regisirands el volumen de la
mi=ma y &l pH obtenido después de cada adicadn, hasia alcanzar pH B,3 aproximadamente.

6.7 Por Interpolackin, establacer el volumen exactio de soducion 0,1 M de hidrixido de sodio afiadido,
correspondients &l pH &,1.

7. CALCULOS

7.1 La acidez titulable se determina medianie la ecuacian aiguienie:

7.1.1 Para productos liguidos:

5o VNG 10
Va

Slendo:

A =gde acido en 1 000 cm” de producio.

¥, =cm’ de NaOH usados para la ttulacidn de la alicusta.
M, =normalidad de la solucadn de MalH.

M = pess molecular del Acido conssderado coma reterancia.
¥z =volumen de |a allicuoia fomada pera & anaksis en G.4.

7.1.2 Para productos solidos:

A M
Vg

Siendo:

A =g de écido por 100 g de productn.

¥, =cm’ de NaOH usados para la titulecitn de la alicuota.
hy = normalidad de la soluckdn de MaOH.
M = peso molecular del Acido considerado coma reterancia.

¥; =volumen de |a allicuoia fomada pera & anaksis en G.4.
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B. ERRORES DE METODO
8.1 La diferencia enire loa resultados de una determinacion efectusda por duplicado no debe excader
del 2% del promedio antmetico de los resultados; en casg conkrand, deba repabis | determinacion.
9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Como resultado final, debe reportarse | media antmética de los resuliaios de |a delerminacin,
con una cifra decimal.

9.2 La acidez titulable s expresa en gramos del &cido predominante en el producto analzado por
100g 6 1 000 cm® de la muesira. En este caso, debe considerarse lo indicado en & Anexo A,

8.3 En el Informe de resultados, deben indicarse &l mélodo usado v el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademéas, cualguier condicidn no especificada en esta norma o considerada como
opelonal, asl coma cualquier circunstancla que pusda haber influido sobre el resultada.

9.4 Deben incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la musstra.
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ANEXO A

ACIDOS PRESENTES EN CONSERVAS VEGETALES

ACIDOS PRODUCTOS GRAMOS
POR
MILIEQUIVALENTE
Malico Dervados de frutas con semilla
0 hueslios 0,067
Cltrico anhidro Derivados de bayas y frutas 0,064
citncas
Cltrico monohidratado  Derivados de bayas y frutas 0,070
cltricas
Tartérico Denvados de la vid 0,075
Oxalico Derivados de espinacas y tallos 0,045
Acético Productos encurtidos y 0,060
adobados
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requisre de olras para su aplicacin.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Officlal Methods of Analysls of the ADAC; 22061: Tiratable Acidly-Glass electrods Method, 12°
Edicidn, Washington, 1975.

Recomendacion 180 R 750; Pl and vegefable products, Deferminstion of firatable scioify.
international Organization for Standardization. Ginsbea, 1966,

horma Argenting IRAKM 15735: Jugos y méclares de fruts. Mélodo oo determinacidn de la ackdez fofal
Instiute Argenting de Racionalizaciin de Mateniales. Buenos Alres, 1966,

horma Hindd 4838 Methods of teet for products derved from frulls snd vegetabées. Indlan Standerds
Institution. Mueve Delhl, 1968.

MWorma Saniffaria Penamenicana OFSANPAN-IALUTE A ODBE. Norma Técnica Gensral de Méfodos
Fislcos y Quwimicos para analals de Almenfos OPSOMS. Olicing Panamericana, Washington, 1868,

Worma Francesa V 05-104. Produds derdves des frulfs of Bgumes, Détarmination de leckiité frafable.
Assoclation Frangalse de Mormaksation. Parls, 1967.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULL: CONSERVAS VEGETALES, DETERMINACION DE Cédigo:
NTE INEN 381 ACIDEZ TITULABLE. METODD POTENCIOMETRICO DE AL D2Z01-303
Primera revisidn REFERENCIA.

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacidn del eshadia: Fecha de aprobacidn antenior por Comsejo Directive  1978-06-01

(Micializacidn com el Cardicler de OBLIGATORELA
Por Acuerdo Mo, de

publicado en el Registro (ficial Mo, de

Fecha de imiciacién del extudio:

Fechas de consulta piiblica: de a

Suboomité Téonion:
Fecha de iniciacidn: Fecha de aprobacidn:
Imegrantes del Subcomité Técmioon:

HNOMBRES: INSTITUCHIN REPRESENTADA:

Prosteniormente, parm aprovechar la asisiencia béonica
presiada al INEM por orgamismos internacionales para
actualizar el fexie de la norma de acwerdo a nueva
hibliografia, la Direccidn General dispuso la revisidn de la
marma, la que estuve a carge del personal técnico del
INEM con asesoria de experios internacionales.

Por st razdn no se considerd mecesario convocar de
muevo al Bubcomald Técnico.

Ciiros trimifes: #° Esia norma sin ningtin cambio en su coniemdo fue DESEEGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segin Resclucidn de Consejo Directive de 19980108 y oficializads
mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 199E-0540, publicado en el Begistro (ficial No. 321 del 1998-05-20

H Consejo Directivo del INEN aprobd este proyecto de norma en sesidn de  1985-12-26

Cficializada como: OBLIGATORIA Por Acwerde Miisterial Mo, 7% del 1986-0204
Registro (Oficial No. 379 del 1986202-20
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Anexos N° 10

NORMA INEN PARA LA DETERMINACION DE pH

CDU 664.8 INEN| AL 02. 01 - 314

Im#tuio Ecusloriano de Mormaliizackon, IMEN, Casilla 1999 - Baquerizo 434 - Quilo- Ecuador - Prohilbkd ala reproduccian

CONSERVAS VEGETALES IMEN 389
Moma DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DEL 10N Primera Revision
Ecuatorlana HIDROGENO (pH) 1985-12
1. OBJETO

1.1 Esta marma esisblece & mélodo polenciomérions para delerminar k3 concentracin del fon Fidrdgena
(OH) &r conseras vegelabes

2 INSTRUMEMNTAL
2.1 Polentairmesiro, oon clechnadod de widrio
2.2 Vasn de precpilacin de 250 e’

2.3 Agitador.

3. PREPARACION DE LA MUESTRA
3.1 Sila muesira es liguida, homogensizaria comenieniemente mediante silacatn.

3.2 Sila muesira coresponde a produclos densos o helerogéness, homogensizarla con ayuda de una pe-
guefia candad de agua (recierdements henida v enfriada) v mediarie agitacin,

4. PRAOCEMMIENTO
4.1 Efectuar ka delerminacsan por duplicado sobe |8 misma muesira preparada.
4.2 Comprabar &l coreco fundonamienio del polenddmeira

4.3 Coaocar en o vaso de predpiladon sproximadamente 10 g & 10 en® de la musslra preparada,  aftadic
100 em® de agua desflada (redentements hervida y enfriada) y agitar suavermanbs,

4.4 5i emisben particulas en suspension, dejar en repaso & redpienls para gue & liguido se decarte.
4.6 Determinar & pH miroduciendo los decirodos del potencidmetra en & vaso de predpiladgdn con ka

muestra, cidanda que Ssbos no loguen Las paredes del recipienle ni las particulas solidas, en caso de gque
ExsLan
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INEN 389

& ERRORES DEMETODO
.1 La diferencia enire los resullados de una determinacion efecluada por duplicado no debe exceder de
0,1 unidades de pH; en caso conirario, debe repatirse |a deteminacion.
§. INFORME DE RESULTADOS
B.1 Cama resullado final, debe repodanss la media ariimalica de bos resultadas de l deleminaain.
B.2 En @ informe dé resultadas, deben indicane o mélodo weado y o resullado obbenida. Debé mentioe
fdrge ademids cusiquier eondiddn no especificada en esta noma o considerada coma opcional, 4%l canmd

cualquier circunstancia que pueda haber influida sobre & resullado.

f.3 Deben induirse lodos los delales para la compleda idenfiicacion de la muesira,
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INEN 389

APENDICE Z

Z1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de olras para su apheacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

ADAC. Method of Anslysis 10.030 Hidrogen-bn Concentraion (pH). Associstion of Official Analytical
Chemists, Washinglon, 1975.

Josiyn. M. Methods in Food Analysis. 21h Ed. pp 347. Academic press. Nusva York, 1970,

Norma Sanitana Panamericana OF SANPANSIALUTZ A 008. Norma Técnica General de mélodos fisicos
y Quimicos para andlisis de almentos. Oficing Sanitaria Panamericana. Washington, 1968.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento:  TITULO: CONSERVAS VEGETALES. DETERMINACION  Cédigo:
NTEINEN383 DE LA CONCENTRACION DEL ION HIDROGENO (pH) AL 02.01-314

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de inicacidn ded estudio; Fecha de aprobacitn anlerior por Consejo Direcive  1978-06-01
Oficializacion por Acuerdo No 1276 de  1978-08-01
publicado en & Registro Oficial No 91 De 1979.12.21

Fecha de iniciacion del estudioc

Fechas de consulta pdblica: de AL

Subcomité Técnico:

Fecha de inidacion Fecha de aprobacion:
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Posteriormente, para aprovechar |a asistenca técrica prestada al INEN peor organismos inlemadionales y
para actualizar & 1exio de |2 norma de acuerdo a nueva biblografia, la Direcddn General dispuso fa revision
de la narma, ks que estuvo a cargo del personal 1écnico del INEN con asesoria de expenos intamacionales,

Por esta razon no s2 considerd necesano convocar de nuevo al Subcomité Téanico.

Otros trémites: ¢° Esta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA,
pasando de OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segiin Resolucida de Consejo Directivo de 1998.01.08
y oficializada mediante  Acuerdo Ministenal No. 235 de 1998.05.04 publicado en el Registro Oficial
No. 321 del 1998.05.20

H Consejo Directivo del INEN aprobé este proyecto de norma en sesidn de  1985.12.26

(dicializada como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministenial No. 74 de 19860204
Registro Oficial No. 378 de 198602-19
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Anexos N° 11

NORMA INEN PARA LA DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES

TOTALES

Instituto BEcuatoriano de Normalizacidn

Ciuito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-ISO 2173:2013

(IDT)

Primera Edicidn

Seoond edBon

NUMERC DE REFERESCLA IS0 2173:2003 (E)

PRODUCTOS VEGETALES Y DE FRUTAS — DETERMINACION
DE SOLIDOS SOLUBLES — METODO REFRACTOMETRICO

FRUIT ANDWVEGETABLE PRODULCTS — DETERMIMNATION OF SOULUIBLE S0LIDS — REFRACTOMETRIC METHOD

salidos solubles
ICS: §7.080.01
—————

DESCRIFTDRES: Productics agricolas, productos aimenticios, producios vegelalies y de fotas, yos, defemminacion del conlenico,
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ICE: 67.080.01

Prélogo

ISO (la Organizacion Intemacional de Normalzacidn) es una federacidn mundial de
organismos nacionales de normalzacion (organismos méembros de I1SO). El trabajo de preparacion
de las normas Internacionales normaimente se realiza a traves de los comités técnicos de 1SO. Cada
organismo miembro Interesado en una materia para Ia cual se haya establecido un comité técnico,
tiene el derecho de estar representado en dicho com#é. Las organizaciones internacionales, publicas
y privadas, en coordinacién con 1SO, también participan en el frabajo. 1SO colabora estrechamente
con la Comision Electrotécnica Intemacional (IEC) en todas las matenas de normalzacion
electrotécnica.

Las Normas Interacionales se redactan de acuerdo con las reglas establecidas en las Directivas
ISOAEC, Parte 2.

La tarea principal de los comités técnicos es preparar Normas Intemacionales. Los Proyectos de
Normas Intemacionales adoptados por los comités técnicos son enviados a los organismos miembros
para su votacion. La publicacion como Norma Intemacional requiere Ia aprobacion por al menos el
75% de los organismos miembros con derecho a voto.

Se llama la atencidn a la posibilidad de que algunos de los elementos de este documento puede ser
objeto de derechos de patentes. 1ISO no se hace responsable de la identificacion de cualquiers o
todos los derechos de dichas patentes.

I1SO 2173 fue preparada por el Comité Técnico ISOITC 34, Productos alimenticios. Subcomié SC 3,
Productos vegetales y de frutas.

Esta segunda edicidn anula y sustituye a la primera ediclén (1SO 2173:1978), que ha sido revisada
técnicamente.

Prélogo nacional

Esta norma naclonal NTE INEN-SO 2173:2012 es una traduccion iKdéntica de la norma Internacional
ISO 2173:2003, Frutt and vegetable products — Determination of soluble solids — Refractometric
method

Esta norma reemplaza a la NTE INEN 0380:1885, Conservas Vegetales. Determinacion de sdlidos
solubles. Método refractométrico, que se considera técnicamente obsoleta detedo a los desarrollos
internacionales.

Para el proposito de esta norma, se han hecho los sigulentes cambios editoniales:

8) Las palabras "esta norma internaclonal® han sido reemplazadas por “esta norma naclonal®
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| IG5 E7.080.01 e Lo e St

IH-nrnu Técnlca PRODUCTOS VEGETALES ¥ DE FRUTAS — DETERMINACION MTE INEN-I50
Ecuatoriana DE S0LID0S SOLUBLES- METODO REFRACTOMETRICO (IDT) 21732013
Woluntaris 2012308

1 Alcance

Esta Morma Macional especifica un método refractométrico para la determinacidn de los sdbdos solubles
en productos & bese de frutas vy vegetales.

Este mébodo es particularmenie aplicable & productos espesos, 8 productos que contiensn maleniss
suspendidas. v 8 los productos ricos en aobesr. Silos productos conienen obras sustancias disuedtas, los
resuliados gerdn solaments apradmados, sin embango, pera la comoedided del resultado obtenido por
este método puede ser considerado comencionaimente coma &l contenido de sdlidos solubles.

HOTA Para la delerminacion de los stidas salibles en jugos de Futas (que no conliensn malerias suspendidas) y en
mumos concerirados (danficados), & méodo pichomético especificado &n la noma IS0 2172 & aplicable.

2 Términos y definiciones

Fara los efectos de este documenta, se aphcan kos siguientes téminos v definiclonas

1

determinacién de sdlidos solubles por el método refrectométrico

conCenfraciin de SBCEMDES &N una Solsckin Bcwoss que Bene el miEmo indice de refraccidn que el
producto analizedo, en condiclones especificas de preparacion y temperabira.

HOTA  Esla coneeniracidn s= expresa coma una Faction de masa en porceniaje.

3  Principlo
El indice de refraccibn de una solucldn de ensayo se mide a 20 °C £ 0.5 °C, usando un refractdmetra. B
indice de refraccidn se comelscona con la cantided de sdlidos solubles (expresado comoe la

concentraciin de sacances) usando tablas, o por lectura directa en el refractémetro de la fraccién de
masa de sdlides solubles.

4 Reactivos

Uts.ar solo reactwos de grado anallifico reconocida.

41 Agua

El agua wilizada debers ser destilada dos veces en un apareto de vidro borosibeato, o su pureza deberd
ser al manos Equ'l.lElEI'TtE-

§ Aparatos

Aparatos de laboratorio habituales y, en particular, lo siguienta.

5.1 Refractdmetro
Utilice uno de las sigulentes.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documente: TITUL: PRODUCTOS VEGETALES ¥ DE FREUTAS = Codige:
NTE INEN150  DETERMINACIIN DE S0LIDOS SOLUBLES -  METODD ICS:67.080.01
2173 REFRACTOMETRICO{IDT)

DORIGIMAL: REWISIOMN:

Fecha de insciaciin del estudioc 20120719 | Fecha de aprobaciaon antemor del Directorno

(Hicialzacion con el Caracter de
por Besolucion Mo, de
publicado en el Kegistro Oficial Mo, de

Fecha de mcizcion del estudio:

Fechas de consulla pablica: Mo s realizn

Suhcomaté Técnacn:

Fecha de insciacin Fecha de aprobacion:

Imegrantes del Subcomsté Teonico:
NOMBRES:

Mediame compromiso  presidencm] N 16364, el
Instituto Ecuatonans de Momahzmoign = INEN, en visia
de k= necesidsd wrgente, resuelve achmdizar el acervo
niwmativo en base al estade del arte v con el objetivo de
atender a los sectores pnonzados ag como a todos |os
seciones productives del pais.

Para la revimion de esta Norma Técmca se ha
considerado el nmivel jerirgquco de 2 normalocion,
hattendo el INEN reslosdo un amalisis gque ha
delermimado s conveniente aplcacion en el pais.

La Morma en reference por ser wna adopoion de una
nima ntemacional no b ado sometda 3 consulta
publeca v por ser considerada EMERGENTE no ha
ingresado a Subcomitg Técnsco,

INSTITUCTON REPRESENTADA:

(iros tramites: Esta NTE INEN«[S0 Z173:2013, reemplasa a la WTE INEN 0380: 1985

La Subsecretaria de la Calidad del Minasterio de Indusirias v Productividad aprobed este proyecio de norma

Odcializada como:  Violuntaria Por Resolucnin Mo, 1 3302 =200 3-15=2 1

Regmtro (Ofical Mo, BB de 20130925
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Anexos N° 12

NORMA INEN PARA LA DETERMINACION DE JUGOS, PULPAS,
CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Ciuito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicidn
FRUNT JUICE, PUREES, COMNCENTRATES, NECTAR AND BEVERASE. SPECFICATIONS.

Firss Edison

DESCRIFTORES: Teorolkgla di los almenios., babédas no skcohdlicas, jugos, pulpas, cONcEnTados., Mioianes, reguisios.
Al 02 03AEs
CDLU: 5538

SHITRERRE
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i INEN cacve

C5 67 0030 AL 1Y
Mo T e JUGEEE, PULFAS, DOMNCENTRADDSE, NTE IMEH
[EC usiDirkana MECTARES, BEBIDAS I FALUTAS ¥ VEGETALEE. 2 3372008
Woluntarka REGLESITOE. HE1
i. DBEIETD

1.1 Esta normia esiableos of redquisiie gue Seben ciamgli oS jugos, pulpas, contaentrados, nictanss,
Ebida o fruled v ebgeialas.

a4, Al CARCE

21 Esta moima s apdica & los producios procesados qu S expainden para oondamo direcio] mno s
apica a hos oonoEnDT aios gue son uillizados oomo malerfia prima en las ndusivias

3. EFIMICROMES

3.1 mnimamaﬂmummmwnwm_mm

por procedimisnios iecnolGoicos adocuadios, confonme & pracicas cormcias te Tabnica oidng
MﬂHMMGIMﬂmMMMhMuFME a
partir g fnulas Coneservailas por massios Tk,

3.3 Pulpa (purd] de fruia- Es ol producio ceaemaesd vy oodmestble e la frola sin Temmemianr e

pnilmnt.l:ll:ﬂ::.lm m-ij.qn,n:-ln.l:uuﬁuu i s, B0 Doen asEiaadi,
e o, & partie o nalas o vaiaes por masiioes T,

3.3 Jugo (sumd) concimirads e frum.- Es o produtis cbiemids 8 parmir e jups de frula (defnedo
en L1k al gue = e ha diminado fEcamente una pare ool agua o una Cantdad saicenie pam
abriar los solidos solubles (& Brix]) om, al menos, un S0 mas g el vabkor Brie el ableckdo para o
jiegs ol la fruta.

3.4 Pulpa (punt) comcenbmmds de fruba- Es o producio ddefinkdo en 3.J) obienido medante
aeliminacidn Ssica de pare ol agua comionida &n la pulEa.

3.5 Jugo ¥ pulpa concenirade edulcrade.- Es el producio definido en 3.3 ¥ 3.4 al gue e B ha
aicionado eduloofanies para sef recorsfluids @ un niclar o bebida, o grado oo conoEniracin
dizperierd G e wolimenss o agua 3 Ser afichonados pard s ¥ g pumipla con los

PO O 1o Eabda 1, & o miamaral S.4.1

36 Nictar de infas= Es o producio pulposs O o pulposs sin ementar, peno susoeplible o
temmeriaciin, oliemids de la meroia ol jugs de fruta o pulpa, CoONCENTRI0Ss O Sn concenieg o
Maarcld i 5108, (FOvEnNcNies 0k una © M Ias oon agua & ingrednies endullantes o o

3.7 Bobesda de frubta - E5 o producio sim femeniar, pens femesiable, obienids de o dilecdn del

jugs o pailga die fruta, ConConiTados o Sin concoenar o la meecls o drios, pRUeEnEETeS OF una o
mads fnuias con agua, ingrediemes endulzanties v oincs adilivos permilidos.

4. DEEPOSICIONES ERPECIRCAS

i B e P vl s, OB = il W 1 0 3t — W 1 e 0 o ) i = S B i = P ol | P sl

4.1 El jurgs ¥ la palpa debe oy exiraido baps condichones saniianas apropiadas, O frutas maduras,
saras, 3w adas ¥ saniiradas, apicands e Principios oo Euenas Pracicas O Mano! aciira.

4.2 La conceniracion o plajiecsias no deben sperar los limiles mdsimos eslabieckins on o Cosex
Alimentano {Solamen J) e FDE (Part 133

fCeniina)

DESTRETIEES: Teowingis de e slirarton, bacide ro sernaiicm e, SUbm, COEsTTcion, st ey, el

=f- SODE-190
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4.3 Lot princigies Of Dienae aciiccs O manllsciirs Oohen Oeopender redoci ol mesdmes L
presenda o Fagmenos de ciecam, de semilas, & particilas gnisas o duas propias oe la fnita.

4.4 Lo producics deten estar lEies de NSecns o S resios, larvas o M oo b mismos.

4.5 oG produckss pussden [levarn on sapinslidn pans o la pulpa del fnao finamemie dvidida

4.6 Mo e permdie la adodn O ooloranics anificalkes ¢ aromaizanies (oo @oipoidn S b indicads
&N 4.7y 4.9, ni de ciras sslancias gus dieminoyan la calkdad ool producis, modiious Su naturakers
&t miarol valor gua o real.

4.7 Unicamenie a las bebidas o fnida se pusden adbcionar coloranies, aromatizanies, saborizanies §
oiros aditivos ecnolGcamenie necesanios pard su daboracion eslablecidos on la NTE IMEN 2 074,

48 Como acxiificanie poind adicionarss jugo o Emibn o &2 Bma o ambe hasta un eguivalenie e
I pfl oo S0 Crco: amhsdn.

4.9 B pembe la resiivodm O oS oomponenies coldibes natarales, perdidos duranng oS proeesos
O S ira o, COrDeTirasitn y Taamisnios SN O NS vacion, oo aPiTas Nairakes.

410 Se permine wilizar Soei aecdiios oomo anlceddanis on imiles mdsdmos o 300 mokg.

411 Eg¢ pubdie diconar ofeimas v oS adiives locnolGjicamenic necesanos para &l
proosameenio o os producios, aprobados em la HTE IMEN 2 074, Codes Alimentano, o FO& o &
ciras disposloionos legales Vigennes

412 Ep pomine la adiccidn oo ks edulcoramies apiobados por @ NTE IMEM 2 0T, Colox
Alimentanio, ¥ FOMA o o0 SSpiaicionss legakes vigemien

4.13 Edbo a los nibciares S Trula posden afladine micl oo aboeja pio aocaness Sefivados e frutes.

4.14 Se pueden adiconar vilaminas y minerales de acuendo con ko estabiecio enla MTE INEM
1334-2 v on las olras SpOSCIons legales vigenies.

4.15 La corseryacedn ol producio por medos fsoos poede realizerss por procests Wemicos
pasipwrizackin, esierlizacion, refligeracion, conpackin vy Oirts Minsdis ader atos para ese i) s
@xCliret | rod atedn sonianlic.

416 La consan ecedin o e profucios por medios guimices pusde ealizanss medianie [ adckin de
las ssiancias inficadas onla labla 15 de la NTE IMEM 2074,

417 Lis proedieci s, Consrvadie por meedis guimicts deban Sor someiidcs 8 [rocisis M.

418 Ee permiie la mazcla de una O s varedades O Tulms, pam slabomnr esios producios § o
conerido do sildos solubles ("Bix), sord porderado o aporie 9 cada fruta presenis.

4.18 Fuode afladirse jugs obienido de la mandanina Civus mdculata wio hiteidos al jugo de naranja
&n una cantidad gue No exceda del 1% de sokdos solibles respecio e 1otal de sebdos sobubles del

juge de raranja.

420 Puode sfadres go de imde (Ofns S (L) B L Sines dimonem Basa) o juge de lima
|Cives suraniiiods (Chrisim.), 0 ambos, @ jugo de fruta hasia 3 gl de oquivakenie de doido civioo
anhidro para fines e aoidifcacion & jugos no endulz sios.

4.21 Puede afadirse jugs de Bmin o jugo de Ema, o ambos, hasta S gil de equivalente de acido
citrico anhidro @ récians de frias.

4.2 Pubde aflafice al jugo de tomaie {Lpoopasiu escukaniem L) sal vy espicias asi codms
FierDas anmadoas (Y S Sxirecion nalurales)
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4.23 Se permite |3 adicién de difxido de carbono, mayor & 2 gk, pare que &l producio &2 o
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cusndo se les adicione gas carbonico se las considerara bebédas
gasensas y deberdn cumplir los requisitos de la NTE INEM 1104,

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutss

5.1.1 El jugo puede ser turblo, claro o danficado y debe tener |as caracterisicas sensoriales proplas
de |a fruta de la cual procede.

51.2 La pulpa debe tener las caracteristicas sensoniales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 El jugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores exfrafios u objetables.
5.1.4 Reguisiios fslco- quimico

5141 Los jugos vy las pulpas ensayedos de acuerdo & las normas técnicas ecuatorianas
correspondisntas, deben cumplir con las especificaciones estabdecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

521 El néctar puede ser turbéo o claro o clanficado v debe fener las caracterlsticas sensoriales
propias de |a fruta o frutas de las que proceds.

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafos u objetables.
5.2.3 Requisiios flsico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor & 4.5 (determinado segln NTE IMEN 339).

5.2.3.2 El contenido minimo de solidos solubles (“Brix) presentes en el néctar debe comesponder al
minima de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la presente noma.
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Znoe-az

TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Sdlidos Solubles ™
Minimo
NTE INEN 380
Syasrpla Mabhigs 5o 8.0
Albaricoque (Damases) Prunus armersaca L 11.5
Arandans Wt il L. 10,0
{mirtila) Vaceiniwm canpmbosurm L.
Wacoinivm angusiiaiiam

Arazd Eugenia sipifara LE:
Babacn arica penfagona Heilb 5.0
Banana Musa, spp 21.0
Barnja Borojoa Spp 7.0
Carambala (Grosella china) Averrhoa caramibol 5.0
Claudia cirusda Prunws domestica L. 120
Cooa {1} Cocos nucifera L. 5.0
Coco (2} Cocos nucifara L. 4.0
Durama [Melocolbn) Prumiis pevsica L, E
Frutilla _F.rqq'ﬂ.rﬂ:. 8.0
Frm&rﬂj& Rubos fdasoes L. 7.0
Frambuasa I"IEEI.E Rubus oocicdentals L. 11,0
Guandbana Anona muwicata L. 11,40
Eidﬂ'rﬂhﬂ Psidium g E' va L. 5.0
Ko i ek 8.0
Ltk Licfy chineriss 11.0
Lima Citrus aurandifioha 4,5
Lirmin Gitrus mon L. 4,5
Mandarina Cifrus: reficulsla 10,0
Mango Mangifera indica L. 11,0
Ilanzara Mabs domesiica Borkh 8,10
Maracuyd (Parchila) FPassiflora edulls Sems 120
Marafidn Anacardium ocoideniake L 11,5
Ileldn Cucurnis sl L 5,10
Mora Rubus spp. &,
H&HIE Cifrus: Srnerss 9.0
Maranjilla (Luba) Solanum gulpanss 8,0
Papaya |[Lechosa) Carica papaya 8,0
Para Pyrus covmmunns L 10,0
Fifia Ananas comosus L. 10,0
Sardia Citrulius fanaius Thund 8,0
Tamarindo Tamarindus indica L. 18,0°
Tomabe da abol Cyphamandra belacas 8.0
Tormabe Lpcopersiown ascenfum L. 4,5
Taranga (Pameln) Cifrues paradisi 8.0
Uwa Witz sop 11,0
% En gradas Brix a 20 "C (con exdusion de anican)
(1) Esbe produclo s& conoce coma “agua de coce” &l cual s edrae direclamente del fubo sin exprimir i

pulp.
(2} Es ks emulsitn edraida del endesperma (almendra) madure de coco, son o Sin adicidn de agua de

[ a i}
*  Para exiraer &l juge del iamarinde debe hatdrseln en exdrascion acuosa, ko cual baja & conlenida de

sdlidos solubles detde B0 "Bri, gue & su Brix rabural, hasls lot 18 "Brix an & sdracio.
HOTA 1. Fara las frulas que no se encusniran o ka abla & minimao de grados Brix serd o Bricdsl jugo o pulpa obilenido
directamenie di b fruta
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TABLA 2. Especificaclones para eL néctar de fruta
FRUTA Hombre Botdnlco % Aporte de jugo | Sdlidos Solubles
de fruta Minimo NTE INEM
3a0
Acarola | Masdohigls 5p 25 1.5
Albaricoque Prunus srmeniacs L 40 4.6
{Damasco)
Arandano {mirtila.} Vaccinium myrtiius L 40 4.0
Vaccinium conymbosrm L.
Vaceinium smgusifolum
Araza EuEIE.I'.!.l& shpifats - v
Babaco Carica pentagqona Hedlb 25 1,25
Banano Muss, spp 25 525
Borojo Borojoa spp 25 1,75
Carambiol aSroseta Averrhoa carambola 25 1,25
| chinal
Claudia ciruela Prunus domeshca L chi 8,0
Coco (1) Cocos nuciera L 25 1,25
Coco (2] Covns nuciiers L 25 1.0
Dwrazno (Melocotbn) | Prunus pérsics L Al 36
Frutilla Fragaria spp 40 2.4
Frambuesa roja Arbiis idaeus L 40 2.8
Frambuesa negra Aubus occidentalis L. 25 2,75
Guanabans Anans murcats L 25 2,75
Guayaba Paiofurn guajava L 25 1,25
vl Achndla deichoss ) b
| Litehi Lifetd chinsnals 20 2,24
Lima Citrus auramiiola 25 1,13
Lirmdan Cltrus limon L. 25 1,13
Mandarina Citrus neficulata Sl 5.0
Mango Mamgiters indica L. 25 2,75
Manzana Maila domestica Borkh S0 3.0
Maracuya (Parchita) FPasallora edils Sims - *
Marafidn Anacardium occidantais L. 25 2,84
Meldn Cerermis meke L a5 1,75
Mora Rebiis spp 30 1.8
Maranja Cltrus sinensis S 4.5
MNaranjilla (Luldg) Sodanum quilsenss - "
Papaya (Lechosa) Carics papays 25 2,0
Pera Pyrus communia L. 4 4,0
Pina Ananas comosus L Al 4,0
Sandia Citrullg lanatus Thunb 4 2.4
Tamarindo Tamarindus imdies L. - *
Tomate de arbol Cyphomandra betacaa 25 2,0
Tomate Lycopersicinm eaciientenm L. S0 2,25
Toronja (Pomeio) Cltrus paradial S 4,0
va Vitls app S0 5.5
(Jtros:
- Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez , bajo S0 -
contenido oe
pulpa o aroma
bajo & medio
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53 Reguisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

531 HE jugo concemirado puwede ser furblo, claro o clarficado y debe tener las caracteristicas
sansonales proplas de la fruta de la cual procede.

£3.2 La pulpa concentrada debe tener |as caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual
proceds.

53.3 Eljugoy pulpa concenfrado, com azdcar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u ohjetables.

5.3.4 El contenido de sdlidos solubles ("Brix a 20 *C con exclusion de azicar) en & jugo concentrado
serd por lo menos, un 50% mas que el contenido de sdlidos sodubdes en el jugo oniginal (Ver tabla 1
de esta norma).

54 Requisitos especificos para las bebldas de frutas

541 En |las bebidas el aporte de fruta no podra ser infenior al 10 % mim, con excepcion del aporte
de las frutas de ala acidez (acidez superior al 1,00 mgMO0 cm® expresado como &cido citrico

anhidng) gue tendran un aporte minimos del 5% mdm
54.2 El pH s=rd inferior a 4,5 (determinado sagin MTE INEN 384

54.3 Los grados brix de la bebida serén proporcionales al aporte de fruta, con exclusidn del azdbcar
afadida.

£5 Requisitos microbloldgicos

551 Bl producto debe esiar exento de becieriss paiogenss, towinas y de cuslguier ofro
micrsonganisma causante de la descomposicidn del producto.

552 El producio debe esiar exento de toda susiancia originada por microorganismos y gue
representen un riesgo para la salud.

553 El producto debe cumplir con bes requisitos microbloldgicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con &l numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microblolégicos para productos congelados

n m M c Método de ensayo
Coliformes MMPicm” 3 <3 -- [i] MTE IMEHN 1539-6
Coldiformes fecales NMPicm™ 3 < 3 -- 1] WTE INEN 1539-83
Recuento de esporas clostridium 3 = 10 - 1] MTE INEM 1528-18
sulffito reductoras UFGlem® "
Fecuento esténdar en placa REP 3 1,0x10¢ 1,010 1 MTE INEM 1529-5
UFCiom’
Fecuents de mohos v kevaduras 3 1,107 1,0 107 1 MWTE INEM 1528-10
URY em®
" Para productos enlatadcs.
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TABLA 4. Requisitos microbleldgicos para los productos pasteurizados

n m M C Método de enzsayo
Coliformes MMPfem” 3 <3 -- 1] NTE IMEN 1529-5
Coliformes fecales NMPicm® 3 %3 -- 1] NTE INEN 1529-8
Fecuento estdndar en placa REP 3 < 10 10 1 MTE INEN 1529-5
UFCiem?
Fecuento de mohos y kevaduras 3 < 10 10 1 MNTE INEM 1528-10
UPf cm®
En domde:
HMF = nimens mas probable
UFE = unidades formadoras de colonias
UuP = unidades propagadoras
n = numers de unidades
m = nivel de aceptachon
1 = pnivel de rechazo
C = numeno de unidades permiidas entre m y M

554 Los productos envasados asdplicaments deben cumplir con esterilidad comercial de scuerdo
ala NTE IMEM 2 335

5.6 Contaminantes

56.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar ko esiablecido en |a fabla 5

TABLA 5. Limites méximos de contaminantes

Limite msxdmo Método de
ENSEy 0

Arsénico, As mgikg 0.2 WTE INEN 269
Cobre, Cu mo/kn 50 MTE INEM 270
Estano, Sn mpkg * 200 WTE INEM 385
Zimc. Zn mpkg 5.0 WTE INEM 388
Hiero, Fe mgkg 150 HTE INEM 400
Plame, Pb mgkg .05 WTE INEM 2T
Patuling (en jugpo de marzana)™, mgikg 50 ADAC 48701
Suma de Cu, Zn. Fe mgikg 20

*  En el producto envasado en recipientes estafiados

**  La patuling &s una micotaxing formada por una lactona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergilius, Penicillium y Byssoclamys.

57 Requisitos Complementarios

57.1 El espacio libre tendrd como walor méaximo & 10 % del volumen fotal del ervase (ver NTE
INEM 354).

£7.2 El vacit referido a la presidn atmosférica normal, medido a 20 *C, no debe ser menor de 320

hFa (250 mm Hg) en los enveses de widro, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases
1
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizerse de acuerdo a la NTE IMEN 378
6.2 Aceptscion o Rechazo. Se acepian los producios si cumplen con bos reguisitos establecidos
2N esta NOrMa, Caso contrars se rechaza.
7. ENVASADD Y EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la sccion del producte v no debe alterar las
caracheristicas del mismao.

7.2 Los producios se deben emvasar en recipientes gue aseguren su integridad e higiens durante el
slmacenamignto, fransporte v expendio.

7.3 Los envases metalicos deben cumplir con la NTE IMEN 190, Codex Alimentaria y FOA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulsdo debe cumplir con bos requisitos establecidos en la NTE IMEN 1 3341y 1 334-2_ yen
oiras disposicionss legales vigentas.

8.2 En el rotulado debe estar daraments indicada la forma de reconsiuir el producto.

8.3 Mo debe tener leyendas de significade ambiguo, ni descripcétn de caracteristicas del producto
qQUE Nd puedan &2 comprobedas.
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Técnica Ecuatonians NTE INEM 190: 1962
Morma Técnica Ecuatorians NTE INEM 2691879
Worma Técnica Ecuatonana NTE INEM 27001879
Worma Técnica Ecuatonzna NTE INEM 271:1879

Morma Técnica Ecuatoniana MTE INEN 3781979
Worma Técnica Ecuatoniana MTE INEN 3801886

Worma Tecnica Ecuatonana MTE INEM 33851879
Worma Tecnica Ecuatoriana NTE INEM 33591836
Morma Técnica Ecuatorians NTE INEM 394: 1985
Morma Técnica Ecuatorians NTE INEM 399:1879

Morma Técnica Ecuatonians MTE INEMN 400: 1979

Emvasss metdlicos de seillsde hemmélico parg
alimanios p babidas no carbonatadas. Requisiios
Conservas  wvegelales.  Deferminscidn osf

COMNSMaD de arsdmico
Conservas  wvegelalkes, Deferminscidn ol
confemoo de cobve
Consarvas  wegelales,  Deferminscidn  osf
conismado de plomo

Consenvas vegelaies. Musesinao

Conservas vegeiaks. Deferminacidn de sdiidos
soiuble. Método refracfiomeinco

Conservas  wegelales,  Deferminscidn oef
contemao de estaio

Conservas  wegetales. Determinacidn de s
concaemtracian del ion hidrdgeno (oH)

Consenvas vegeialss. Detorminacidn del volurmen

ocupado por & producio

Consenvas  vegelalbs,  Deferminacidn oef
coniemon de zing

Consenvas  vegelalbs,  Deferminacidn oef
coniemao de hismo

Horma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1334-1:2000 Rotulsds de producios simeniicios Dars SORSLWHmo

hurmano. Farte 1. Requisiios

Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1334-2:2000 Rotulsds de producios simeniicios Dafe CORSLImo

humano. Farte 2. Rotulsdo nuincional, Requisifos

Morma Técnica Ecuatoriana MTE IMEM 1528-5:199 Confred  microbloidgice de bs  alimeanfos.

Determinacin del numero de MiCrooNganismos
serohing mesdiios REF

Horma Técnica Ecuatoriana MTE INEM 1528-6:1990 Confrol microbinidgico  de  los  alimenfos.

Worma Técnica Ecuatoniana NTE INEMN 1528-8:1990

Hormma Técnica Ecuatoriana NTE IMEM 1528-10:1998

Worma Técnica Ecuatoniana MTE INEM 1528181008

Morma Técnica Ecustoriana MWTE INEMN 207410686

ADAC 49.7.1

Dietarminacion ae MGG ANSmos
conlformes por i fécnica oel numeny mas
probabis

Confrof de los sémeanios

Defermingoidn  de  confformes  fecales  p
eachenchia coll
Confrol microbioidglco  de  los  alimenios.
Defermingoidn  del nomero ds  mohos
levaduras viablag

Fandin i Appie  juice. layer
Cromafographic Mathod 974,18 18th  Edition

2005

Programa congunto FAQMOMSE CODEX ALIMEMTARIUS Volumen 2 Residuos de plaguicldas an los

afimentos,

EDw Part 193, Tolersnces for pesiicides in jpod.  Administered by enwironmental probection sgency_

Frincipios de Buenas practicas de manufactura.

L2 BASES DE ESTUDIO

Norma técnica colomblana NTC 404 Fretas procesaadas. Jugos y pulpas oe frufas, Bogota 1993

Norma técnica colomblana NTC 1364 Frulas processdas. Concentrados de frutas, Bogota 1906

Norma técnica colomblana NTC 658 Frutss procesadas. Méctanes de frutas, Bogotd 19486
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Morma Técnica obdigatoria Micaraglense, NTON 03 043 - 03 MNomma de especificscionss de
nectanas, jugos y bebidas no carbonafadas. Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Administration FOA Part 146 Last updated: July 27,
2005

COMIGO ALIMENTARIO ARGENTING Capltulo XNl Articulo 1040 - (Res 2067, 11.10.88) hasta
Articulo 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actualizado al 2003

Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile (sctualizado & agosto del 2006) TITULD XX\l DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de lag bebidas analcohdlicas ARTICULD 480, Santiago, 2006

Programa Conjunte FAQMOMS Morma general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247-2005)

Frograma conjunio FAQROMS General Standard for food addiives Codex Stan 192-1885 (Rev. &
2005)
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULD: JUGOE, PULPAE DE FRUTAE, CONCENTRADN DE  Codige:
MTEIMEM 2337 FRUTA%, NECTARES DE FRUTAS, Y VYEGETALES. AL 0203465
REQUISITOS,
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de Iniciacidn del estudio: Fecha de aprobackn anterior por Conssjo Directivo
2005 Oficializacion con & Cardcter de  Obligatoria por
Acuerdo No. de

publicado en el Regisro Oficial Mo, de

Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consulta pibdica: de 8

Subcomité Técnico: Jugos
Fecha de iniciacion; 2005-12-14 Fecha de aprobacion;  S006-07-18
Integrantes del Subcomite Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Ing. Juan José \Vaca (Presidente) Refresment Product Services Ecuador
Cwa. Meyra Manzo Instituto Macional de Higiene, Guayadguil
Dra. Loyde Triana Instiuto Macional de Higiens, Guayaguil
Cwa. Mayra LLaguno Instiuto Macional de Higiens, Cuito

Ing. Clara Benavides SUMESA

Ing. Julio Yanez QUICORNAC

ing. Jezabel Caceres Colegio de Ingenieros de Alimentos

Ing. Dulcines Villzna Colegio de Ingenieros de Alimentos

Cr. Danlel Pazmifio DFA (Mestks — Fonterra)

Cwa. Alexandra Levoyer INDUQILITO

Dr. Marco Dehesa LEEMRIKE FROZEN FOOD

ing. Ana Comea MICIF

Econ,. Leonardo Toscazo CAPEIM

ing. Ruth Gambos FLAMHOFA

Dra. Lorena Vésquez HESTLE

Cwa. Janet Cdrdova Particular

Ing. Marla E. Davalos (Secretaria Técnica) INEM - Regional Chimborazo

Otros tramites: Esta nooma amula a las NTE INEM 432, 433, 434, 435, 436, 437 y 2 208

H Directorio del INEN aprobd este proyecio de norma en sesadn de 200840328

Oficializada como: Violuntaria Por Resolucion Mo, 074-2008 de 2008408519
Registro Oficlal Mo. 490 de 30081217
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