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RESUMEN

La sociedad actual demanda continuamente productos que le representen facilidad de uso, ahorro de tiempo y variedad.  Dentro de la variedad de productos  tanto para mercado nacional como internacional se encuentran las pulpas congeladas.  Las pulpas durante su proceso industrial atraviesan por tratamientos térmicos a altas y bajas temperaturas con el fin de preservar sus características organolépticas, nutricionales y mantenerse estables en el paso del tiempo.
Esta tesis promueve el estudio del desarrollo de pulpas combinadas pasteurizadas y congeladas.  Estas combinaciones serán escogidas de acuerdo a perfiles sensoriales que se realizarán al mercado.
Los objetivos del presente trabajo son:
· Elaborar dos pulpas de frutas pasteurizada y congelada, cumpliendo con los respectivos parámetros de calidad.
· Lograr satisfacer las necesidades del consumidor ofreciendo un producto de excelente calidad y  con características sensoriales y nutricionales.
Para lograrlo, una vez seleccionada las combinaciones preferidas, se procedió al estudio del proceso con el fin de garantizar la inocuidad y seguridad del producto que se desarrolle.
La propuesta de esta tesis es dar a conocer el proceso de elaboración de la pulpa pasteurizada y congelada identificando las variables cuyos parámetros permitirá obtener un producto de calidad, y el estudio de procesos de pasteurización y congelación.
Adicionalmente, se propone una línea de proceso para una mediana unidad de producción para una capacidad de 1042 Kg. por día de pulpa, con miras a aumentar la capacidad de la misma.
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