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DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

Desde el inicio de las practicas pfofesionales me de
diqué al desarrollo de nuevos productos, especifica-
mente mermelada de papaya.

La tecnologia desarrollada abarcé todos los pasos pa
ra la produccidén de mermelada de papaya; desde las -
condiciones de transporte de la materia prima hasta
la obtencidn del producto final,

Consideraciones generales del producto desarrollado

Este subcapitulo es primordial en el desarrollo de -

un producto ya que la tecnologia desarrollada depen-

de de la naturaleza de la materia prima. Para desa-

rrollar un producto es necesario estudiar las carac-

teristicas tanto de la materia prima como del produc

to terminado; de la misma manera es necesario deter-

minar las posibles alteraciones que puedan presentar

se.

Por lo anterior expuesto se realizaron estudios en =

las siguientes &reas:

- Alimentos azucarados

- Papaya, generalidades

- Microbiologia y control de calidad en la materia -
% producto final.

Procesamiento de la mermelada de papaya

Para determinar el procesamiento optimo en la produc

cion de mermelada de papaya se realizaron pruebas en

los diversos métodos para la produccién de mermela -



das. En terminos generales el procesamiento de la mer
melada es el siguiente:

Recepcidén de materia prima - Tratamiento de la misma-
Coccidén - Esterilizacion y comercializacidn. .

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

La totalidad de nuestro producto esta destinado al -

mercado de los Estados Unidos; debido a que este pro

ducto es tipico de zonas tropicales y tiene buena aco
gida en dicho pais. Inicialmente la produccidn se -

realizaréd por pedidos.

De acuerdo al estudio econdmico realizado encontramos
que el valor de la inversidn fija es de 25'690.000 «

sucres, en tanto que el valor del costo de produccidn
es de 20'021.000 sucres; obteniendose un costo de 81

sucres cada frasco de 500 gramos.
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Las précticas profesionales las realicé en Frunec, -
empresa que elabora "higos en miel" y "sardinas en -
salsa picante"; dicha empresa es practicamente nueva
a lo que se debe su interés en desarrollar nuevas 1i
neas de produccidén. Desde el inicic de las précti -
cas me dedique al desarrollo de mermeladas de frutas
tropicales.

Basicamente jaleas, compotas y mermeladas -que son -
los principales productos azucarados- son muy simila
res; todas las frutas pueden ser conservadas como -
alimentos concentrados de azucar y usualmente son de
excelente calidad.

De todas las pruebas realizadas, la que tuvo més éxi
to, tanto por la facilidad de elaboracion, bajo cos-

to y gran aceptacidn fue la mermelada de papaya.
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Durante las préacticas profesionales se realizaron -
pruebas a partir de frutas tropicales para la obten-
cién de mermeladas; tales como guineo y pifa, lasti-
mosamente los resultados obtenidos no reunieron las
caracteristicas indispensables para proceder al desa
rrollo de las mismas.

Posteriormente se realizardn pruebas a partir de pa-
pava, obteniéndose optimos resultados. Por esta ra-
sén me dedique a la investigacidn y desarrollo de -
mermelada de papaya.

Fara obtener un producto de excelente calidad; el pri

mer paso a realizarse - una vez determinado el pro -

ducto gque se desea obtener - consiste en estudiar

1

las caracteristicas tanto de la materia prima como

de producto terminado. Dependiendo de los resulta

dos obtenidos de las investigaciones se procedid a

determinar el método Sptimo para la produccidn de
mermelada de papaya.

En este capitulo encontramos dos subcapitulos, ambos

de gran importancia. o
- Consideraciones generales del producto desarrollado

¥

- Procesamiento de mermelada de papaya.
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El departamento de investigacion y desarrollo consti
tuye la clave para el desarrollo de cualquier empre-
sa. Este departamento adquiere cada vez mayor impor
tancia debido a dos factores fundamentales; la coupe
tencia y el alto costo de la vida, que impulsan a en
contrar nuevos medios para obtener mayores ganancias.,
Este departamento se dedica al estudio y elaboracidn
de productos nuevos a partir de los estudios respec-
tivos de mercadeo, desarrollo de tecnologia y técni-
cas de laboratorio que permitan mejorar la calidad -
de los productos.
Todo producto que se desea lanzar al mercado debe reu
nir las siguientes caracteristicas:
- Bajo costo y facil abastecimiento de materia prima.
- Tener igual o mejor sabor gue el producto original,
- Conocer el mercado al que el producto estéd destina
do.
- Buena calidad organoléptica y nutritiva del produc
to final.
Antes de determinar el procesamiento requerido por -
determinado producto, es necesario investigar carac-
teristicas, propiedades, composicidén y alteraciones
que puedan presentarse tanto en la materia prima Ccor
mo en el producto terminado.
Para desarrollar el producto "mermelada de papaya" ,
se realizaron investigaciones y estudios en los si -

guientes campos:



- Alimentos azucarados
- Papaya, generalidades
- Microbiologia y control de calidad en la materia -

prima y producto terminado.
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La manufactura de jaleas y conservas de frutas es una
de las mas importantes industrias de subproductos de
frutas y estéd basada en el principio alto sdélido-al-
to é4cido. Estos concentrados de frutas no solamente
son un método de conservar frutas sino también en el
cemercio moderno, es una importante forma de utili -
zar frutas que, aunque son de excelente czlidad, no
poseen atractivos a la vista. Tales frutas por lo -
general no se comercializan en estado fresco. Ademés
del sabor agradable de tales frutas conservadas, -
ellas poseen valores nutritivos substanciales.

Las jaleas, compotas y mermeladas son productos pre-
parados de fruta con azucar afiadida después de ser -
concentradas por evaporacién a un punto donde no -
puede ocurrir la descomposicidén microbiana. El cre-
cimiento de moho sobre la:superficie de las conser -
vas de frutas es controlado por la exclusion de oxi-
geno, este objetivo se lograba mediante parafina., -
Las précticas modernas reemplazan la parafina con re
cipientes sellados al vacio; las pérdidas de humedad,
el crecimiento de moho y la oxidacidn son controla -
das. La industria de la conservacidn requiere de con
trol consistente sobre los geles. Esto fue desarro-
llado solamente después de gque estubo disponible in-
formacidn sobre la formacidn de geles conteniendo -
pectina.

La mermelada es un producto hecho de frutas citricas
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generalmente y es el producto parecido a la jalea he
cha de jugo, piel y trozos de fruta apropiadamente -
preparados con azicar. FEs concentrado para alcanzar
la estructura similar a la de jalea, con los mismos-
estandares aproximadamente, excepto por el uso de -
piel.

Pectina y formacidn de gel

Las frutas y sus extractos obtienen sus caracterist}
cas de forma de jalea de una sustancia llamada pecti
na. Estd fue descubierta primero en Francia por Bra
connot en 1825. Se forma una jalea cuando se alcan-
za una concentracion adecuada entre pectina, azucar
y acido.

Debido a que la pectina es importante en la formacidn
del gel de fruta, deben realizarce estudios sobre la
misma. Los tejidos vegetales contienen pectina solu
ble en agua, acido péctico insoluble, protopectina y
un compuesto que contiene alguna sustancia péctica y
celulosa.

Protopectina

La l4dmina media de las células vegetales consiste de

protopectina mas que otros constituyentes,la cual

cuando alcanza el punto de ebullicidn en solucidn
acida -fruta- tal como en la manufactura de jalea, es
hidrolizada a pectina soluble. La protopectina es el
precursor insoluble de pectina. El cambio puede ser

llevado a cabo por hidrblisis enzimdtica o &cida. La



protopectina es abundante en frutas, hojas y raices
pulposas.

Cuando las sustancias pécticas estan en forma insolu
ble, no hidrolizadas como en tejidos vegetales, las
sustancias son llamadas protopectinas. Cuando las -
sustancias se tornan solubles, son llamadas pectina,
Durante la maduracidén de las frutas, la protopectina
es convertida en pectina enzimaticamente, Durante -
la maduracion adicional, la pectina puede ser descom
puesta para formar alcohol metilico y acido pectico
insoluble., En vista de que la protopectinasa es el -
agente ligador entre las células en crecimiento, 1la
conversion a pectina resulta en un ablandamiento de
frutas verdes asi como las maduras, correspondiendo
al cambio de protopectina a pectina., En presencia -
de azlcar y acido, la protopectina es incapaz de for
mar un gel.

Pectina

La pectina es aquel fruto de sustancias derivadas de
los jugos frutales las cuales forman soluciones coloi
dales en agua y son derivadas de la protopectina du-
rante el proceso de maduracion de la fruta. Bajo -
ciertas condiciones adecuadas, la pectina forma un
gel.

Kertesz define el téermino general pectina como aque-
llos acidos pectinicos solubles en agua de contenido

de ester metilico y grado de nuetralizacidn varia -
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bles que son capaces de formar geles con azlcar y -
acido en concentraciones y condiciones adecuadas. El
dcido poligalacturénico compuesto de 4dcido anhidroga
lacturdnico forma el esqueleto bdsico de todas las -
sustancias pécticas. La hidrdlisis de la pectina de
las manzanas con alcali, da acido galacturdnico y -
alcohol etilico.

La pectinea es un coloide reversible. Puede ser di -
suelta en agua precipitada, seca Yy recuperada y re
disuelta en agua sin perder su capacidad para formar
geles. La pectina es precipitada por el alcohol y -
se usa no s6lo en identificacidn sino también en la
preparacidon de pectinas comerciales. Recientemente
se ha encontrado pectinas con bajo metoxilo que po -
see habilidades para formar geles con baja concentra
cidn de azlicar o aun sin azlcar, bajo condiciones es
peciales.

Acido pectico

La hidrdlisis de la pectina da acido péctico. Hay -
varios productos intermedios, tales como &cido pecti
nico. Las unidades de pectina son reportadas como -
acido péctico con grupos carboxilicos esterificados
por alcohol metilico.

Formacidn de gel

Para que pueda formarse un gel se requieren los si -
gulentes compuestos: pectina-azicar-dcido-agua.

En un substracto acido -fruta- la pectina es un coloi



- 18 -

de cargado negativamente. La adicidén de azucar in -
fluye el equilibrio pectina-agua establecido y deses
tabiliza la pectina. Esta estructura es capdz de so
portar liquidos, ella conglomera y establece una ma-
lla de fibras. La continuidad de la malla formada -
por la pectina y la densidad de las fibras formadas
son establecidas por la concentracidén de pectina. A
mayor concentracidn, mas densas las fibras de la es-
tructura. La rigidéz de la malla es influenciada -
por la concentracidén de azucar y la acidéz. A mayor
concentracion de azicar, menos agua soporta la es -
tructura. La flexibilidad de las fibras en la es -
tructura estéd controlada por la acidez del substrato.
Condiciones muy &acidas resultan en una estructura de
gel, o destruyen la estructura por accion de la hi -
drélisis de la pectina. La baja acidéz de fibras dé
biles incapaces de soportar el liquido y el gel se -
rompe.

La formacidon del gel ocurre solamente dentro de un -
estrecho rango de valores de pH. Las condiciones 62
timas de pH para la formacidn de gel se encuentran -
cerca de 3.2. A valores mayores de 3.5 no es permi-
tida la formacidén del gel en el rango usual de s0li-
dos solubles; a valores menores de este la resisten

cia del gel disminuye lentamente. El rango 6ptimo -
de sdlidos esta ligeramente arriba de 65%. Es posi-

ble tener formacidn de gel a concentraciones de séli



dos de 60% aumentando los niveles de pectina y é&cido.
También a consecuencia de altas concentraciones de -
s0lidos se obtiene un gel de caracteristicas visco -
sas. La cantidad de pectina requerida para formar -
el gel depende de la calidad de pectina.

Ademés de las jaleas hechas de sistemas azlicar-acido
péctina, es posible formar geles de acido pectinico-
por tratamiento con iones métalicos, para lo cual se
requieren concentraciones bajas de s6lidos solubles.
Sinéresis es un término empleado para describir ja -
leas que tienen liquido libre, por ejemplo liquido -
desprendido del gel. Este es llamado cominmente l&a-
grimas de jalea.

Acido Citrico

Se usa en mermeladas adémas de los &cidos orgéanicos

gque contienen las frutas con dos fines:

I

- Aumentar la acidéz de las mermeladas a tal nivel
que la relacion °Brix-4cido de el tipico sabor -

agradable de lasg mismas.

- Bajar el pH de la mermelada a los niveles antes
mencionados con el fin de conseguir una buena ge-
lificaciodn,

Benzoato de sodio, sorbato de potasio, acido acético

Estos son preservantes que sirven para evitar el cre
cimiento y formacidn de microorganismos, especialmen

te levaduras en la capa superior de la mermelada.

Cloruro de calcio

Se usa en casos especiales para ayudar a la gelifica



cién. E1 calcio entra ripidamente en reaccidn con -
la pectina para formar pectato de calcio gque ayuda
en la fermacion de la textura de la mermelada, se -
usa mucho en mermeladas para diabéticos.

Colores y sabores artificiales

En ciertos paises del mundo estda permitido el uso de
colores y sabores artificiales en cantidades muy pe-
quefias para dar mayor enfasis al sabor y aspecto de

las mermeladas.
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La papaya o Carica papaya L. perteneciente al geénero
Carica tiene més de veinte variedades, todas las cua
les fueron encontradas en las zonas tropicales y sub
tropicales de América. Originalmente la papaya fue
incluida en la familia Passifioraceae y Cucurbita -
ceae, posteriormente fue transferida por el botanico
aleman H, Graf zu Solms, a la familia Caricaceas; a
esta familia pertenecen los géneros Jaracatia y Cyli
comorpha, encontradas respectivamente en América y
Africa.

Es una especie muy exigente, que precisa de un suelo
rico y bien regado; es sencible al frio y no puede -
cultivarse més que en lugares muy abrigados del lito
ral. La fructificacion es al afio siguiente y la -
plantacidon dura de 4 a 5 afios.

Esta especie llegd a Europa en el siglo XVI. ¥n 1626
se llevaron semillas de papaya a Napoles, las cuales
fueron sembradas, dando resultados positivos en 1651
En 1686 se traté de producir papaya en Holanda.

Se cree que la papaya se introdujo en Africa durante
los siglos XVI y XVII, encontréndose papaya en Zanzl
bar en el siglo XVIII. ®s posible que la introduc -
cién al africa haya sido por Malaya via Madagascar.
En 1861 se encontrd papaya en Tabora, finalmente en
1874 se desarrolld papaya en Uganda,

Origen de la papaya

Aunque no se conocen papayas en estado silvestre, -



existen algunas formas primitivas de frutos peguefios
en Centroamérica, por lo cual se cree que esa region
es su 4rea de origen, Desde all{ se ha dispersado a
Sudamérica en tiempos precolombinos.

Ubicacidn sistemética

BIBLIOTECA

Divisidn Bubriofitas sifondgamas

Subdivisiodn Angiospermas

Clase Dicoteleddneas

Subclase Arquiclamideas

Orden Parietales

Familia Caricacesas

Género Qariea

Especie Carica papaya
lorfologia

Pese a su porte arborea que alcanza promedialmente -
10 metros de altura, la papaya puede considerarse co
mo una yerba gigantesca, ya que carece de madera (xi
lema) tejido que caracteriza a una especie arbdrea.

El tallo de la papaya es cilindrico, hueco, con una

amplia cavidad central (en las partes jévenes) la -
cual esta dividide por tabiques transversales que de
saparecen conforme el tallo envejece.

En la papaya adulia, la epidermis se reemplaza por -
tejidos suberosos de color gris, constituida pPoOTr un
parénquima rica er cloroplastos. En esa regidn como

en todas las planizs existe abundantes canales secre

tores, de los cuales sale el latex, blanco y espeso,



a veces transparente, pero siempre pegajoso; este lé
tex es propiamente un tejido liguido, conformado por
niicleos celulares con protoplasma bioldgicamente ac-
tivo. Tsta caracteristica del latex de papaya es ex
clusiva de esta especie y no se repite en ningin otro
latex vegetal.

Las hojas forman un penacho o corona en la parte ter
minal del tronco, las nuevas se desarrollan continua
mente mientras que las viejas van cayendo, dejando -
sus huellas a lo largo del tronco, El limbo o lami-
na foliar es generalmente palmeado, profundamente di
vidido en siete a once ldbulos, cada una con una ner
vadura central; 1d6bulos que a su vez se subdividen -
en 16bulos més pequeiios.

La hoja es muy rica en canales lacticiferos y contie
nen abundantes cristales de oxalato de calcio. Bl
l4tex contiene la enzima proteolitica papaina que -
desde inmemoriables tiempos fue usada por los nati.-
vos,

Las flores de la papaya crecen en racimos auxiliares
constituidos de una o varias flores. Hay flores de
varias clases que determinan también varias clases -
de plantas; encontramos flores regulares, poligonas
o dioicas.

Fruto

71 tamafio y forma del fruto varia segun el tipo de -

la planta de la cual procede. Existen frutos ovala-



dos, casi esféricos, piriformes casi cilindricos y -
curvados.

Segln investigaciones el peso de la fruta varia entre
1/2 y 5 kilogramos, estos ultimos procedentes de flo
res pistiladas. Es de anotar sin embargo que en la
poblacién de E1 Empalme cerca de la ciudad de Queve-
do, se cosechan frutas de 10 a 14 kiloé; piriformes,
de pulpa suave, jugosa y agradable.

Semillas

Los frutos normales contienen hasta 1.000 semillas -
cubiertas de una sarcotesta transparente. Los cultl
vares de las papayas pueden ser hermafroditos o dioi
cos, segun el tipo de planta.

Dada la posibilidad de que la fecundacidn sea direc-
ta o cruzada segin el tipo de planta, y ademés de la
diploidia de algunas plantas (36 cromosomas en lugar
de 18) existen innumerables variedades de papaya. Se
puede establecer por autopolinizacidn, en varias ge-
neraciones, algunas lineas puras, seleccionando plan
tas que producen frutos de alta calidad.

Papaina

Es la Unica enzima vegetal que se usa en gran canti-
dad. E1 producto comercial parduzco es el latex se-
co y pulverizado de la papayz, el &rbol crece en re-
giones tropicales y subtropicales. &l mazdurar la -
fruta se reduce el rendimiento del létex, el fruto -

maduro no produce nada de latex y al parecer no con-



tiene papaina, la cual se halla en el fruto verde de
la papaya. Una de sus caracteristicas es su conteni
do de grupos SH, de que parece depender la actividad
de la enzima.

La papaina es relativamente resistente al calor y em
pleada a temperaturas de 50 a 60°C, es muy rapida la
protedlisis.

La temperatura 6ptima para la accidén de la papaina -
esta entre 60 y T0°C para periodos de reaccidén de me
dia hora. Se han determinado temperaturas de inacti
vacidén entre 75 y 83°C.

La papaina tiene aplicacidén en la industria de la car
ne, pescado, leche y sus derivados; ademés tiene ac-
cidén digestiva.

En casos de difteria se aplica en soluciones al 5% -
en partes iguales de glicerina y agua; en soluciones
al 15% en fisuras bucales (a nivel de la lengua) y -
como injeccidén en ciertos casos de cancer.

Variedades

En el pais basicamente se cultivan dos variedades, -
las mismas que se las diferencia por los frutos y se
las ha llamado "Variedad roja" y "Variedad amarilla".
La variedad amarilla es la mds comercial y la més di
fundida en el pais, es resistente al transporte, muy
dulce y de gran tamafio. La variedad roja existe en
menor cantidad, su cultivo a disminuido considerable

mente y tiende a desaparecer, es mas seca que la an-



terior y de menor tamano; es una papaya muy agrada -
ble, suave y delicada, aunque no contiene mucha &zu-
CHr.

Hace mas de 10 aiios se introdujeron dos variedades
mas la "Solo 9" y la "Solo 11", Se trajeron para co
mercializarlas como fruta fresca y para la extraccidn
de papaina; son pequefias, de sabor agradable y alto
contenido de papaina pero su cultivo no es muy difun
dido; existen otras variedades quese han desarrolla-
do alin menos.,

Zonas productoras del pais

La papaya se produce en todas las zonas tropicales y
en el pais las variedades existentes se han aclima-
tado de tal forma que se produce papaya desde las re
giones ubicadas al nivel del mar hasta lugares ubica
dos a una altitud de mil metros; en las 2z0onas secas
no es facil su produccidén; en zonas himedas de mds -
de 500 metros la papaya se prude., Se produce en el
litoral, en las partes subtropicales de las provin -
cias serranas y en el oriente hasta zonas de mil me-
tros de altitud.

La papaya tiene la gran ventaja de ser una fruta que
se produce durante todo el afio, existe sin embargo ,
cierto incremento de la produccidén y sobre todo ma -

yor facilidad de cosecha en los meses de abril y ma-

yo que corresponden a las salidas del invierno.

Fn 1981, el drea total ocupada en el pais por este -



cultivo alcanzaba, aproximadamente, a 150 hectéareas.
La produccion correspondiente fue de 600 toneladas -
anuales de las cuales practicamente el 90% se desti=m
no a la industrializacidn tradicional,

Estado de madurez requerido para el procesamiento

Para el procesamiento se deben escoger papayas madu=-
ras, GSe considera en el estado de madurez los tres
siguientes factores:

Sabor, textura y color,

Es muy importante disponer de papayas de textura fir
me, excelente color de la pulpa y buen sabor, lo que
significa que deberén ser papayas maduras de tal ma-
nera que se cumplar los requisitos de color y sabor,
pero su madurez no debe ser excesiva porque entonces
no se cumpliria el requisito de textura. Las papa -
yas cuyo Brix refractométrico es mas alto, son las -
mas suaves, més amarillas y su pulpa es de color ana
ranjado, es decir las méas maduras.,

Se determinaron diversos indices de madurez con el -

fin de establecer un criterio uniforme de seleccidn.

Peso promedio

Tamafio promedio

Dureza de pulpa

S6lidos solubles

- pH

Almacenamiento

Durante el almacenamiento de la materia prima se de-



ben tomar las siguientes precausiones:

- Tener una atmOsfera media, que no se aleje de 40 a
500 del higrometro.

- Evitar que en el ambiente de conservacion se en -
cuentren sustancias que emitan malos olores.

- Evitar corrientes de aire para mantener la atmésfe
ra reposada.

- Al colocar la fruta se debe tener cuidado , ya que
se recomienda que el pendunculo guede hacia arriba,

- La temperatura de la cdmara frigorifica, debe man-
tenerse alrededor de 4°C, A esta temperatura las
frutas tienen un periodo mayor de conservacion.

Si el control de humedad y movimiento de aire no son

los adecuados, durante el almacenamiento, las frutas

ceden humedad al medio en que se encuentran y por 1lo

tanto sufren una pérdida de peso; dicha perdida de -

humedad se ha evaluado pesando las frutas conforme -

avanza el almacenamiento.

El lavado previo de las frutas en solucién preservan

te, es benéfico. |

S0lo deben almacenarse frutas en estado "pintonas",-

en caso de almacenarse frutas verdes, éstas no alcan

zan el grado de madurez deseado.

No se aconseja el almacenamiento de las frutas a tem

peraturas de congelacion, debido a que no se madura

la fruta.
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Las enfermedades de las frutas pueden ser causadas -
por el crecimiento de un orgénismo que obtiene su -
alimento del hiesped y suele perjudicarlo o ser ori-
ginadas por condiciones ambientales adversas que cau
san anormalidades en las funciones o estructura de -
la fruta.

El deterioro sufrido por las frutas crudas puede ser
dibido a causas ffsicas, a la accidn de sus propias

enzimas, a la accion microbiana o a la combinacidn -
de varios de estos factores.

Alteraciones mecénicas

Las alteraciones mecéanicas causadas por aves, insec-
tos y otros animales o debida a golpes, cortes, heri
das congelacidn, desecacidon y otros defectos de mani
pulacién predisponen a la accidn enzimética y a la -
invasién microbiana. El dafio causado previamente -
por patégenos vegetales puede hacer que la parte co-
mestible de la fruta sea inutilizable o puede abrir
el camino al crecimiento de organismos sapr6fitos -
que causan su alteracidn. El contacto con frutas es-
tropeada es causa de que extienda la contaminacidn a
las sanas.

El aprovechamiento de las frutas en malas condicio -
nes para la elaboracidn de jugos determina un aumen-
to de los microorganismos que aquellos presentan. la
existencia de condiciones ambientales poco adecuadas

durante la recogida, transporte, almacenamiento y -



venta también favorece la alteracidn.

Alteraciones microbianas

Los microorganismos presentes en la superficie de -
las frutas recien recolectadas comprenden ademds de
la flora superficial normal, la procedente del suelo
y agua.

Las alteraciones microbianas pueden ser debidas:

- A la accidn de gérmenes patdgenos sobre las hojas,
tallos, raices, flores, frutos o cualquier otra -
parte del vegetal que se utilice como alimento.

- A los microorganismos sapréfitos, que pueden produ
cir una invasion secundaria consecutiva a la ac -
cion de los patdgenos, penetrar en una fruta sana
0 multiplicarse en la superficie.

Si hay oxigeno disponible, las células vegetales si-
guen respirando en tanto continlen vivas y las enzi-
mas hidroliticas pueden continuar incluso despides de
muerta la célula.
La aptitud de un alimento para su consumo se juzga ,
entre otras cosas, por su grado de madurez., S5i el -
punto O6ptimo de madurez se sobrepasa demasiado, el -
alimento puede considerarse inadecuado para el consu
mo humano o incluso estropeado. Podemos tomar como -
ejemplo, los platanos demasiado maduros, que tienen

la piel negruzca y la pulpa oscura y reblancedida.

Cucurbitaceas

Se incluyen en esta familia los pepinos, melones, ca



labazas, sandias, papayas, etc. Todos ellos pueden
ser atacados de podredumbre blanca por Rhizopus y va
rias podredumbres de los tallos. En los pepinos pue
de desarrollarse una gran variedad de microorganis -
mos, los mas importantes de los cuales son los cau--
santes de moho azul, podredumbre blanda bacteriana ,
antracnosis, diplodia o podredumbre terminal de los
pedunculos, podredumbre gris, agrietamiento algodono
s0, podredumbre rosa, podredumbre por Fusarium. Al-
gunos tipos de melones son atacados por el moho azul,
podredumbre por Diplodia, podredumbre blanda bacte -
riana, podredumbre rosa y por Fusariem, carbodn produ
cido por Rhizoctonia y podredumbre por Phytophtora.
La alteracidén méds correiente de las sandias es la po
dredumbre terminal del pedinculo, debida a especies
de Diplodia; también padecen podredumbre blanda bac-
teriana, antracnosis y podredumbre por Phytophtora;
asimismo la podredumbre por Pythium ocasiona altera-
ciones. Las calabazas, ademés de las podredumbres -
mencionadas, padecen podredumbre gris, podredumbre -
por Fusarium y antracnosis.

Las alteraciones microbioldgicas més comunes en las
frutas y derivados son las causadas por levaduras Yy
mohos.

Alteraciones causadas por levaduras

Las levaduras y sus esporas no resisten el tratamien

to térmico a que se someten los alimentos al pasteu-



rizarlos, por lo que su presencia en los productos -

enlatados en los productos enlatados es indicio evi-
dente de un tratamiento muy insuficiente o de la exis
tencia de grietas., Se citan casos de frutas enlata-
das, mermeladas, gelatinas, jugos de frutas, jarabes
y leche condensada que han sufrido la accidén fermen-
tativa de las levaduras, resultando un abombamiento
de las latas como consecuencia del gas producido an-
hidrido carbonico ( Cop ).

En la superficie de algunos productos como carnes de
cerdo escabechada en gelatina, encurtidos o aceitu -
nas y similares, pueden crecer levaduras formadoras
de pelicula; su presencia es indicio de recontamina-
cidén o tratamiento térmico insuficiente acompafiado -
de una evacuaciodn defectuosa.

Alteraciones causadas por mohos

La causa comin de las alteraciones sufridas por 1los
alimentos sometidos a un enlatado casero la constitu
yen los mohos que penetran en los recipientes por -
las fugas de sus cierres; las compotas, mermeladas ,
gelatinas y cremas de frutas toleran el erecimiento
de los mohos a pesar de concentraciones de azlcar -
del orden de 70% y de la acidez elevada que habitu@l
mente poseen. Se ha dicho que si la concentracion -
de azicar del extracto soluble de mermelzda fuera del

orden del 70 - 72% y la concentracion de &cido de 0.8

al 1%, los mohos serian incapaces de alterar estos -



productos. Las cepas de Aspergillus, Penicillium y
que crecen en jaleas y frutas confitadas se ha visto
que son capaces de desarrollarse en concentraciones

de aztcar de hasta un 67.5%. La acidificacidén a pH
3 evita el crecimiento de los dos primeros y el ca -
lentamiento a 90°C durante un minuto los destruye a
todos.

Algunos mohos son bastante termorresistentes, en es-
pecial los que forman masas de micelio fuertemente -
apretadas llamadas esclerocios. Las ascosporas del
Byssochlamys fulva, un moho que fermenta la pectina,
ha resistido el tratamiento térmico y causado alte-
raciones en alimentos enlatados o embotellados. La

elevada concentracidén de azicar de los jarabes de -
las frutas en almibar protege a los microorganismos

contra la accion del calor, efecto que aumenta si la
fruta y el azuUcar se introducen en la lata por sepa-
rado, con lo que el azucar queda localizado durante

el tratamiento térmico.

Alteraciones de los jugos de frutas

Los jugos se pueden obtener directamente exprimiendo
las frutas; pueden extraerse por prensado de las mis
mas después de maceradas o trituradas, en cuyo caso
incluiran bastante cantidad de pulpa o se puede ex -
traer con agua, como ocurre con la ciruela. Los ju-
£08s asi obtenidos pueden emplearse en su estado natu

ral o concentrarse por evaporacién o congelacion,



Se pueden conservar enlatados, congelados 0 deshidra
tados.

Los jugos exprimidos o extraidos de las frutas son -
méds o menos acidos, dependiendo del producto; el pH
varia de 2.4 para el de limdn a 4.2 para el de toma-
te. Todos contienen azlcar que oscila entre un 2% a
17% o més dependiendo del producto. Aunque los mohos
pueden crecer, en la superficie de tales jugos, si -
estéan expuestos al aire, su elevado contenido de hu-
medad favorece el crecimiento de las levaduras y bac
terias, que crecen mas répidamente, La eliminacidn
de las particulas sdlidas de los jugos por extrac -
cidon y tamizado eleva el potencial de 6xido-reduc -
cion y favorece el crecimiento de las levaduras. La
mayoria de los jugos de frutas son lo suficientemen-
te édcidos y tienen la cantidad de azlcar necesaria -
para favorecer el crecimiento de }gyadurés dentro -
del intervalo de temperaturas pggpicias, principal -
mente de 15.6 a 35°C,

Adémas de las fermentaciones alcohdlicas habituales,
los jugos de frutas pueden experimentar otros cambi-
os producidos por microorganismos:

- La fermentacidén lactica de los azucares.

- Fermentacidn de los acidos organicos del jugo por

bacterias léacticas homofermentativas.

- Produccidén de mucilago.

Los jugos de frutas concentradog a causa de su eleva



da acidez y concentracién de azicar, favorecen el cre
cimiento de levaduras y de las especies acido y azl-
car tolerantes de Leuconostoc y Lactobacillus. Hs-
tos concentrados suelen enlatarse y posteriormente -
se someten a tratamiento térmico o se congelan., F1
tratamiento térmico destruye los mas importantes mi-
croorganismos capaces de producir alteraciones y la

congelacidon inhibe su crecimiento.

BIBLIOTECA
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La calidad puede definirse como las caracteristicas
0 atributos que hacen que un producto sea aceptable
para el consumidor, el control de calidad consiste -
en el mantenimiento de la calidad a un nivel tal que
satisfaga al consumidor y que resulte econdmico para
el productor; esto se basa en procedimientos acepta-
dos y especificaciones destinadas a mantener esa ca-
lidad y disminuir los defectos de:

- Materia prima

- Producto semi-elaborado

- Producto terminado.

Con la implantacidén de un programa de control de ca-

lidad se obtienen los siguientes beneficios:

- Debido a que la calidad puede mejorarse y mantener
se dentro de ciertos limites; los rechazos disminu
irdn y permitird un aumento de produccion.

- Como consecuencia de lo anterior habra una disminu
cidén en el costo unitario del producto.

- Mejora las relaciones humanas del personal pues al
disminuir los rechazos se eliminan las protestas y
excusas lo que evita roces entre productores, ins-
pectores de calidad y trabajadores.

De acuerdo con lo anterior expuesto el control de ca

lidad es de suma importancia en toda industria ali -

menticia, debido a que los alimentos determinan la -
calidad nutritiva de la alimentacion de nuestros con

sumidores.
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el producto desarrollado, mermelada de papaya se
alizaron los siguientes analisis:
S6lidos solubles
PH
Acidez
Grados Brix
Determinacion de consistencia
Ceniza.

s analisis anotados se realizan tanto en materia -
ima como en producto terminado. No se realizan -
el producto semi-elaborado por la dificultad que
presenta al no disponer de suficiente personal en

elaboracion de mermelada de papaya.

azlcar es analizado antes de ingresar a la planta,
que el grado de pureza del mismo determina la ca-
dad de mermelada que se produzca.

s andlisis realizados en frutas y derivados son de

an importancia ya que permiten determinar si exis-

ten 0 no adulteraciones en el producto.

Lo

s andlisis que resultan de mayor valor diagndstico

son: extracto seco total, sdélidos insolubles en agua

s0
la
La
ne

ci

lidos solubles, ceniza y ciertos constituyentes de
s cenizas tales como potasio y fdsforo.

adicidon de pectina en cantidades superiores a las
cesarias para corregir deficiencias normales, vi -

ard la acidez titulable como posible indice del -

contenido de fruta,



Las regulaciones establecidas por la Food and Drugs

Act del Canada definen dos tipos de mermeladas:

- La mermelada debera contener no menos de un 45% de
la fruta de que tome nombre, excepto cuando se tra
te de fresas, en cuyo caso deberd contener no me -
nos de un 52% de la fruta ni de un 66% de sélidos
solubles en agua, determinados por refractometria.

- Mermeladas con pectina afiadida, que deberé conte -
ner no menos de un 27% de la fruta de que tome el
nombre, excepto cuando se trate de fresas, en cuyo
caso deberia contener no menos de un 32% de fruta ,
ni de un €6% de s6lidos solubles en agua determina
dos por refractometria.

MUESTR EO

Fruta fresca

Desmenicese una porcidén representativa de la muestra
pasdndola a través de un Waring o de un homogeneiza-
dor Hobart, tras haber eliminado las pepitas si exis
ten. Pésense éstas separadamente y determinece el -
porcentaje que representa.

Algunos analisis, como el de extracto seco y el de -
s6lidos solubles e insolubles en agua, se lleva a ca
bo directamente sobre la muestra; en tanto gue otros
se realizan sobre una disolucidn preparada.

Disolucidn preparada

Pésense 300 grs. de la muestra triturada, en un vaso

de precipitado de 1.5 litros; afiddanse unos 800 mls.



de agua y hiérvase suavemente durante una hora cu -

briendose el vaso con un vidrio reloj. Kestitlyanse

ocasionalmente las perdidas por vaporizacidn ariadien

dole la cantidad oportuna de agua. Transfiérase el

contenido dei vaso a través de una varilla de vidrio

a un matraz aforado de 2 litros, enfriense y enrésen

se. Filtrese a través de algoddn absorvente o de pa

pel filtro rapido el volumen necesario para los ané-

lisis subsiguientes. Este procedimiento se emplea -

en conservas, mermeladas y productos similares.

En frutas en conservas, mermeladas y otros encontra-

mos los siguientes analisis:

- Peso escurrido y contenido aproximado de fruta - en
las mezclas de azicar y fruta,

- Capacidad de agua del recipiente y porcentaje de -
relleno,

- Determinacidén de espacio de cabeza, peso neto y pe
s0 escurrido en las frutas enlatadas.

- Andlisis organoléptico.

En el examen organoléptico se expresara la calidad -

de las muestras mediante numeros enteros, tal como -

se observa en la siguiente tabla,

BIBLIOTECA
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Ideal 1¢)
Sabor muy 2
agradable ?
Bueno 1
ACEPTABLE

RKegular 6
Pasable Acepta- 5
ble 4
Malo 2
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PARA RECHAZO
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Muy malo 0




Durante el transcurso de las practicas se realizaron
una serie de analisis para determinar la composicidn
de la papaya en el estado dptimo de madurez.

Se determinaron los siguientes indices de madurez -

con el fin de establecer un criterio uniforme de se-

leccidn.

Peso promedio 2.1 kilogramos
Solidos solubles 8.8

PH 5.0

Tamafio promedio

diametro longitudinal £5.8 cm,

diametro tranversal 48.6 cm.
La acidez de las mermeladas fructud entre 2.8 - 3.6
El pH promedio de la mermelada es 3.0

Valor alimenticio en una porcidn de 100 gramos.

Humedad 85 - 94 gr.
Calorias 38
Carbohidratos 9 &rs
Calcio 10 mgr.
Hierro 0.5 mg.
Vitaminas

- Riboflavina 0.02 mg.

- A 2.500-¢c UI.

- Acido nicotinico 0.1 mg.

Acido ascdrbico 60 mg.
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Composicidén quimica de hojas, frutos y semillas

Humedad

Ceniza

Proteina

Grasa

Fibra
Carbohidratos
Oxido de calcio
Magnesio

Oxido fosfoérico
Hierro

Vitamina C mg/100gr
Caroteno, expresa

do como vitamina A

83.3%
1.4%
5.6%
0.4%
1.0%
8.3%
0.406%
0.035%
0.115%
0.000636%

38.6%

28.9000 UI/100 gr.

BIBLIOTECA
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FLUJO DEL PROCESO

Muestreo

l

Recepcidn de materia prima
¢ .
Pesaje
Lavado y escurrido
— Seleccion y clasificacién-———q

Refrigeracidn Procesamiento

Pelado y cortado

. !
I—————-Rebanado y troceado—

Pulpa 309 70% Trozos —
Crarificado
“iltrado
~1lmacenamiento Almacenamiento
l——‘Coccién '——I
Envgsado
Isterilizacion
Enfriado
Limpiado
Cuarentena
Etiquetado

| — w
Comercializacion



Huestreo

El objetivo del muestreo es obtener datos sobre la -

poblacion de la que se extrae la muestra y por lo ge

neral, dichos datos se utilizan para tomar una deci-

sién respecto a la ﬁégfﬁgién, esto se realiza con el

fin de determinar si el lote es de buena calidad, 1lo

cual es de suma importancia para obtener productos -

de primera calidad.

Durante el muestreo deben desecharse los productos o

lotes que presenten los siguientes defectos:

- Deformidades geométricas y desigualdades.

- Lesidn mecénica debida al impacto, punsidn o abra-
sion.

- Defectos de color,

- Lesiones producidas por animales, hongos y micro -

bios.
- Inmadurez o sobremadurez y
- Contaminacidén de materias primas.

Recepcion de materia prima BIBLIOTECA

La papaya, procedente de diversas plantaciones, es -
transportadz en camiones refrigerados los cuales -
constan de regillas para evitar lesiones mecéanicas -
del producto. Una vez determinadz la calidad de ma-
teria prima, ésta es receptada en _a planta procesa-
dora.

Pesaje

Esto se realiza para determinar le cantidad de mate-



ria prima que ingresa a la planta procesadora y el -
balance de materia correspondiente.

Lavado y escurrido

Al limpiar la materia prima se persigue:

- Eliminacidén de contaminantes.

- Control de la carga microbiana y de las reacciones
quimicas y bioquimicas que dificultan la eficien -
cia del proceso posterior y la calidad del produc-
to.

La preparacion de la papaya y su respectivo lavado -
ha venido realizandose manualmente; en mesas de ace-
ro inoxidable, las cuales constan de sumidero y ali-
mentacion constante de agua.
Para una operacidn a escala industrial, resulta muy
conveniente el "lavador de banda". La fruta se des-
carga en un tanque de agua y de alli se transporta -
por medio de una banda de malla metalica. El agua -
del tanque puede calentarse y se mantiene en movimi-
ento por la accidn de una bomba de circulacidn. Al
final de la correa hay rociadores de agua fresca, -
que lavan la fruta que sale del tanque, antes de la
descarga sotre la banda de inspeccidon. Se recomien-
da especialmente este tipo de méquina para eliminar
vestigios de la solucidn borax en la superficie de -
la papaya.

El agua pare el lavado contiene tetratorato sodico -

borax- al 2%, para una mejor limpieza de la fruta an



tes de su procesamiento.

La limpieza himeda deja al producto limpio la mayor
parte de las veces contaminado con un exceso de agua.
El escurrido se lo realiza mediante ventiladores, -
aunque existen méquinas especialmente disefiadas para
tal operacidn; como tamices rotatorios. Es necesa -
rio realizar el escurrido debido a que un porcentaje
de la materia lavada se destina a la céamara frigori-
fica.

Seleccion y clasificacidn

La seleccidén y clasificacidn son operaciones de sepa
racidén, siendo la seleccidn la separacion en grupos

con propiedades fisicas diferentes y la clasifica -
cion la separacidn en grupos con diferentes caracte-
risticas de calidad.

El control del deterioro es importante en cualquier

momento pero mas durante la seleccidén y clasifica -
cion debido a que son las dos ultimas operaciones -
previas a la manufacturacion.

La seleccidn y clasificacidén se lleva a cabo por ope
rarios entranados, capaces de detectar cierto nlmero
de factores de calidad.
- Tamafio y forma.

- Madurez.

- Textura
BIBLIOTECS
Color.

Esta operacion se la ha venido realizando sobre me -



sas de acero inoxidable. En producciones a mayor es
cala, se recomienda el uso de correas transportado -
ras de inspeccion.

Enjuhaje

La fruta seleccionada y clasificada es colocada en -
rejillas de acero inoxidable, las cuales son sumergi
das en tanques del mismo material, que contiene agua
clorada (1.5 p.p.m.) para desinfectar la fruta.antes
de su procesamiento.

Refrigeracidn

La fruta que no va a ser procesada, es almacenada en
camaras de refrigeracién; la papaya es transportada
a dicha camara mediante carros de acero inoxidable y
almacenada a 4°¢.

Pelado y recortado

Estas dos operaciones se las realiza manualmente en

mesas de acero inoxidable provistas de sumidero. El
pelado elimina la cascara y pepas, estas ultimas dan
un sabor agrio al producto final. El recortado con-
siste en eliminar las partes dafiadas o deterioradas

del producto.

Rebanado y troceado

Estas operaciones se han realizado manualmente obte-
niéndose trozos de aproximadamente 1/2 cmz.

A medida que se zuumente el volumen de produccidn se
espera mecanizar esta operacion mejorando los rendi-

mientos y la calidad del producto.



La maguina es alimentada mediante una tolva; la papa
ya es cortzda en forma de tiras, por medio de cuchi-
llas circulares paralelas entre si y estas tiras fi-
nalmente se transforman en cubos, mediante series de
cuchillas cruzadas. Los cubitos se descargan por la
parte frontal de la maquina.

De acuerdo a las investigaciones y pruebas realiza -
das, aproximadamente el 30% de la fruta que se requie
re para una parada debe ser procesada en forma de -
pulpa y el 70% restante en forma de cubitos. Tanto
los trozos como la pulpa son almacenados en tangues
frigorificos a 4°C hasta que sean procesados.

Clarificacion

Esta es una préactica actualmente muy extendida, es =
la adicidn de enzimas péctidas o pectoliticas a la -
fruta desintegrada, previo filtrado. Por la zccidn

de estas enzimas, las cadenas de pectina se rompen =
en unidades mas cortas, con lo gque se obtiene varias
ventajas. Se obtiene un jugo més claro y brillante

y una mejor extraccidn del color natural de la fruta.
Ademas al destruir el ligante que unia a las células
de los tejidos, aumenta el rendimiento en la pasta.

Con esto se favorece al friltado., Este proceso de -
clarificacidn por medio de enzimas, se llama "despec
tinizacidn" y se lo realiza en tanques de acero ino-

yidable; se ha estado usando para este proceso la -

sustancia gquimica llamada pectinol o milasa.



Filtrado

La fruta es depositada en bastidores de metal, en -
forma de delgadas capas. Un pistén hidraldlico com -
prime la fruta y el jugo sale por las perforaciones
localizadas en la parte inferior del filtrador y es
colectado en unas cubetas.

La pulpa se almacena en tanques frigorificos a ig ,
hasta su utilizacidén en la preparacién de mermeladas.
Coccidn

71 éxito de la produccidn de la mermelada de buena -
calidad, depende en gran parte de la coccidon en don-
de se produce la mezcla de pectina, acido, azicar y
fruta por medio de ebullicidn, evaporacién y concen-
tracion.

La ebullicidn sirve para destruir microorganismos Yy
enzimas (incluidas las enzimas péctidas afiadidas du
rante la clarificacidén); para lograr una mezcla com-
pleta de los ingredientes, de tal manera que los pe-
dazos de fruta queden completamente saturados con la
solucidn concentrada de azucar; y para lograr la par
cial transformacidén de la sacarosa en azucar inverti
do, gracias a la influencia de los écidos de la fru-
ta y de la alta temperatura.

Todas las pruebas se realizaron en marmitas a presidn
atmosferica, cuyo procedimiento es el siguiente:

- Aflada la capntidad correcta de azucar, fruta y agua

en la marmita para que se produsca el almibar.



- Cuando este en su punto, adicionar la pectina a -
una temperatura de 80°C y mezclar bien.

- Afiadir el resto de la fruta y dejar hervir por 10
minutos.

- Durante todo el proceso de coccidn debe controlar-
se la temperatura y el contenido de sélidos solu -
bles, esto tiene mayor importancia cuando la mez -
cla comienza a hervir. Cuando se llega a la con -
centracidén adecuada de sd6lidos solubles interrumpa
el calentamiento.

- Afiada la cantidad de acido requerida y mezcle com-
pletamente.

- Como se usa pectina de gelificacidn réapida, se de-
be descargar el producto para el envasado del mils-
mo. Debe controlarse que el llenado se efectue a
a8,

En pequeiia escala se usan marmitas de volteo, estas

han sido de gran utilidad - en las pruebas realizadas.

A mayor escala el producto es descargado por el tubo

localizado en la parte inferior de la marmita y lle-

vado a la maquina dosificadora.

Durante esta operacidn, como pudimos constatar, se -

produce gran cantidad de vapor por lo cual se emplea

un ventilador para la extraccion del vapor.

En las pruebas realizadas se determino que el punto

de ebullicién de la mermelada es a 1050¢, para nacer

lecturas con el refractdmetro era necesario enfriar
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la muestra antes de realizar la lectura ya que de -
otro modo se podia romper o dafiar el prisma del re -
fractometro.

Para usos industiriales se recomienda trabajar con mar
mitas al vacio, obteniendose la ventaja de que se -
disminuye el tiempo de coccion; ademés se puede adap
tar termoumetros para realizar una lectura més preci-
sa del punto final.

Fnvasado

Una vez terminada la coccidén se enfria el producto

a 8800, para su posterier envasado. El envasado se
lo ha venido realizando manualmente, enfriandco el -
producto en las maruitas de volteo; cuando se desea
producir lotes de mayor volumen se emplea la envasa-
dora de mermeladas.

Al igual que el envasado el sellado se lo ha venido
realizando manualmente, si se desea producir lotes -
de mayor volunen se emplea selladoras semli-automati-
cas, las que pueden sellar de 15 a 30 envases por mi
nuto.

Esterilizacidén y enfriado

Por el alto contenido de s6lidos, los hongos no pue-
den desarrollarse dentro de la masa de estos produc-
tos, pero puede haber crecimiento superficial. Ino
de los métodos para prevenir el crecimiento de hon -

£0s8 seria concentrar el producto a 15%, pero el méeto

todo resulta antiecondumico y los productos de baja -



calidad. El procedimiento empleado en la actualidad

es usar recipientes limpios y envasar en caliente, -

pues la coccidn esteriliza el producto. Pero siem -
pre existe la posibilidad de que durante el llenado

y el sellado el producto se contamine. Entonces se

hace necesario calentar el espacio vacio superior -

del envase, a suficiente temperatura como para des -
truir las esporas.

En la fabrica el procedimiento empleado fue el si -

guiente:

- Los envases sellados son colocados en canastas me-
talicas, las cuales son conducidas al interior del
autoclave para su esterilizacion.

- Se cierra el autoclave, y se 1lntroduce vapor a pre
sién atmosférica y a 1009 aproximadamente, duran-
te cinco minutos. De esta manera se destruyen las
esporas de la superficie.

- Terminado el proceso se habre el autoclave y se en
frian los envases dejando entrar primero agua ca -
liente y luego agua fria.

Puede dejarse enfriar a temperatura ambiente, pero -

la experiencia demostro que los productos son de ba-

ja calidad. Es aconsejable enfriar los envases has-
ta 30 - 359C, pues a esta temperatura, las gotas gue
quedan sobre el envase se evaporan rapidanente, de -
jando una superficie limpia y seca, muy adecuada pa-

ra colocar la etigueta,



Limpiado y cuarentena

Si el proceso de esterilizacion y limpiado fue bueno,
no es necesaria la limpieza de los envases para remo
ver la humedad de los mismos; en algunos casos los -
envases presentan suciedad y hay que remover la mis-
ma. El limpiado se lo realiza manualmente.

Los envases limpios son sometidos a cuarentena, con
el fin de determinar la existencia de posibles alte-
raciones. Los envases son almacenados a temperatura
ambiente en lugares frescos por espacio de 14 dias ,
al cabo de los cuales se desechan los productos o lo
tes que presenten alteraciones.

Etiquetado y comercializacion

los envases, una vez sometidos a cuarentena, son etl
quetados manualmente aunque pueden adguirirse méqui-
nas etiquetadoras. Todo el producto es couwercializa

do en los Estados Unidos.

BIBLIOTECA






60

ERCADED®O

M

BIBLIOECA



Los principales factores que intervienen en la deman

da creciente y constante de frutas elaboradas tanto

en los paises desarrollados como en desarrollo son

los siguientes:

- Durabilidad, lo gue supera el problema del carac

ter perecedero del producto. Se puede vender el
producto elaborado en la estacidén en que no hay -
oferta del producto fresco y se lo puede transpor-
tar sin riesgo de deterioro del mismo.

- Comodidad para el consumidor por ser menores 1los -
trabajos de limpieza y preparaciodn del producto.

- Sabor, textura y aspectos suaves, asi como nuevas
combinaciones de productos que atraen al consuni -
dor.

Las condiciones del clima unidas al aumento de los -

ingresos del consumidor han establecido la pauta del

aumento de la demanda de productos elaborados en los
paises de mejor situacidén econdmica.

La totalidad de nuestro producto "mermelada de papa-

ya", esta destinado al mercado de los Estados Unidos;

debido a que no es un producto tipico y tiene buena
acogida en dicho pais.

Inicialmente la produccidn se realizara de acuerdo

a los pedidos de dicno producto proveniente de los -

Estados Unidos.

Los analisis realizados a nivel de consumidor han te

nido gran acojida y demanda, principalmente por con

tener solo productos naturales.
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I NVERSION

FI1JA

Denominaciodn

Terreno

Edificios y construcciones
fagquinaria y equipo

Otros activos

Vehiculo

Subtotal

Imprevistos de la inversion
fija 20% de los rubros ante

riores

TOTAL

BIBLIOTECA
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Valor

14201 .560
10'017.532
5'448.450
2v232 .045

1'690.000

20'590.487

4'118,098

241 708,.585
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TERRENOS
Denominacicdn _EEE vValor Subtotal
Planta 800 570 456,000
Oficinas 48 570 27.360
Tanque de alma
cenamiento H,0 64 570 36.480
Casa del guar-
dian 28 570 15.960
Caseta o 570 2.280
Areas de circu
lacion 800 570 456.000
Bodega 64 570 36.480
Futuras amplia
ciones 300 570 171.000

TOTAL 1'201.560
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CONSTKUCCIONES

Denominaciodn ﬂig Valor Subtotal
Planta 800 8.960 Tr168.000
Oficina 48 11.200 537.600

Tanque de alma
cenamiento H,0 64 2.800 179.200
Bodega frigori
ca 56 4,000 224,000
Bodega 64 2o 12 254.208

Casa del guar-

dian 28 9,000 252.000
Caseta 4 9.000 %6.000

Areas de circu

lacion 1.044 900 939,600

Cercamiento 268 1.59% 426.924

TOTAL 10'017/.532
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TOTAL

MAQUINARIA Y EQUIFO
Denominaciodn Valor
Calderas de vapor
250 kg H,0/hora 615.000
Envasador 500 gr. 247.400
Tanques frigorifi
cos. 16 mt? 336.000
Compresores 2Hp 250,000
Carros 22.400
Autoclave 600 kg. 400.000
Tanques con eje
central 290,000
Troceador y reba
nador 180.000
Mesas de acero
incxidable 60,000
Lavador rotatorio 300.000
Tamizador 200.000
Marmitas 150 kg. 270,000
Bascula de peso 100.000

- 66 -

Subtotal

17229850

247.400

679.200
500.000
179.200
400.000

580.000

180.000

240,000
300.000
200,000
540,000
100,000

5'448.450



OTROS ACTIVOS

Denominacidn Subtotal

Equipo y muebles de oficina 224,000

Laboratorio 510.900
Refractdmetro 103.500
Peachimetro 50.000
Potencidmetro 17.700
Termometro 20.000
Mufla 42.600
Estufa BIELIOTEGA 53.100
Varios 224.000

Talleres 120,000

Constitucidn a la sociedad 60.000

Gastos de instalacion y mon
taje ( 10% de M. y E. ) 526.845
Repuestos y accesorios

( 15% de M. y E. ) 790 .390

TOTAL 2'232.045
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COSTO D E PRODUCCTION

Denominacion Subtotal
Materiales directos g1719,287
Mano de obra directa 2'016.000

Carga fabril

Mano de obra indirecta 1'860,000
Materiales indirectos 5'191.500
Depreciasion 1'383,902
Suministros 1+302.1860
Seguros 61.864
Reparacion y mantenimiento 463,980
Imprevistos 15% 1Y239. 511
TOTAL 20'020.,504

Costo unitario = Costo de produccidn

Unidades producidas

Unidades producidas = 264.000

Costo unitario 20'020,504

264.000

Costo unitario

81 sucres
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MATERIALES DIRECTOS

Denominacion Cantidad Valor Subtotal
Papaya 193 Ton. 17.000 31281.000
Azucar 89 Ton. %0.,000 21760.000
Envases 264 .000 11,50 3'03%6,000
Cajas de carton 21,120 34,72 130,287
TOTAL 91719.287

MANO DE OBRA DIRECTA

Denominacidn Ne Sueldo mensual Subtotal
Calificados 3 12.000 432,000
No calificados 6 8.000 576.000
Sub total 1+008.000
Cargas sociales del 100% 1'008,000

TOTAL 21016,000
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MANO DE OBRA INDIRECTA

Denominacion No Sueldo mensual Subtotal
Jefe de planta 1 45.000 540.000
Laboratorista 1. 10.000 120.000
Mecanico 1 13,500 162,000
Guardian 1 9,000 108,000
Cargas sociales del 100% 930,000
TOTAL 1'860,000

MATERIALES INDIRECTOS

Denominacidén  Cantidad Valor Subtotal
Sosa caustica 4.000 kg 130 520.000
Pectina 1.400 kg 1.500 21100,000
Acido citrico 980 kg 400 392.000
Acido acético 159 kg 500 79.500

TOTAL 31191.,500




Concepto

Construcciones
Maquinaria

Vehiculo

TOTAL

Concepto

Energia Eléctrica

Diesel

Lubricantes

Agua

TOTAL

DEPRECIASION

Valor

1O0Y01T7.554
5'448.450
11690.900

SUMINISTROS

Cantidad

90.000 Kw.
145.000 Lt.

18.000 m2

- 95 ..

Vida util Subtotal
20 afios 500.877

10 afios 544,845

5 arios 338,180
1'383%.902

Valor Subtotal
245 225.000

4 580.000
90.000

22.62 407.160

1'302.160
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REPARACION Y FMANTENIMIENTO

Denominacion Subtotal
Maquinaria y egquipo (3%) 163.454
Fdificios y construcciones (3%) 300.526
TOTAL 463,980
SEGUROS
Denominacidn Subtotal
Maquinaria y equipo 51448,.450
Edificios y construcciones 10'017.532
Suman 151465.982
Incendios, terremoto, etc. 0.4% 61.864

TOTAL 61.864
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IMPREVISTOS DE LA

CARGA FABRIL

Denominacion Subtotal
Mano de obra indirecta 1'860.000
Materiales indirectos 31191 .500
Depreciasidn 1'383,902
Suministros 11'302.160
Reparacidén y mantenimiento 463,980
Seguros 61.864

Suman 81263.406

BIBLIOTECA

Imprevistos 15% 11239.511

TOTAL 1'239.511
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Las practicas realizadas son de gran importancia ya

que al desempefiarnos como profesionales, utilizemos

todos los conocimientos adquiridos durante los afios

de estudio en la Escuela Superior Politécnica del Li

toral.

Pudiendo anotar las siguientes recomendaciones y con

clusiones:

En el FEcuador existe disponibilidad de materia pri
ma.

La industrializacidén de la papaya aumentaria su -
consuno, disminuyendo el desperdicio de la fruta y
crearia una fuente de ingresos.

El proceso desarrollado produce productos de buena
calidad, los que pueden competir con mermeladas de
otras frutas producidas tanto en el Ecuador como

en el extrangero.

El costo de produccidén de mermeladas no es elevado
debido principalmente al bajo costo de materia pri
ma,

El equipo y maquinaria seleccionada da posibilidad
de que en el futuro la planta pueda procesar diver
sa clases de fruta, tales como pifia, tomate de ar-
bol, etc.

Se crean nuevas plazas de trabajo.

El mercado de Lstados Unidos al aceptar nuestro -

producto, asegura una fuente de 1lngresos para la -

fébrica.



- FEl estado de frescura y pureza de la materia prima
determina la calidad y rendimiento del producto.

- Los aditivos que se afiaden al producto mejoran sus
cualidades organolépticas.

- ¥l método de coccidn empleado determina la calidad
y rendimiento del producto.

De acuerdo a la experiencia obtenida, recomendamos -

que la Rscuela de Tecnologia de Alimentos seleccione

las industrias donde se realizaran las précticas.

BIBLIOTECA
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Elaboracidn Industrial de Jaleas, Mermeladas y Com

potas

Ing. Marcelo Coronel S.

Conservacion de Alimentos

"Norman W. Desrosier

Jugo concentrado y aceite esencial de naranja

Cendes

Fundamentos de Nutricidn Normal

Corinne H. Robinson

Las operaciones de la Ingenieria de los Alimentos

J. G. Brennan - J. R. B.

Microbiologia de los Alimentos

W.C. Frazier

Analisis Moderno de los Alimentos

Hart y Fisher

Mercado de frutas y hortalizas

FLO

Frutas Mediterraneas

H/Rebour
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Ingenieria Quimica

Afio 1 Num 1 Julio 1981

Enciclopedia " Ingenieria Quimica"

Enciclopedia "Tecnologia Quimica"

Notas Técnicas

How to cut food Products

Urshel

Fruit Jams, Jellies, Syrups and Sauces

Sunkist Growers Inc.

Fruit Beverages and Purees.

How to make jellies, jams and preserve at home

Consumer and Food Econo-

mics Institute
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NORMAS SANITARIAS

1. Objeto

Esta norma tiene por objeto definir las caracteris
ticas y establecer las normas sanitarias a que de

ben obedecer las mermeladas de frutas.

Definicidn

La mermelada de frutas es un producto obtenido por
la coccién de pulpa de fruta, tubérculos o rizo -
mas, al que se le ha agregado azlcar y agua y con
centrado al calor hasta obtener una consistencia
pastosa.

Definicidn

El producto designado, genéricamente, ‘"mermelada
de fruta", seguido del nombre del vegetal de ori-
gen. Los productos preparados con méas de una es-
pecie vegetal tendrdn la designacidn genérica de
"mermeladas de frutas mixta", seguida del nombre

de los vegetales componentes.

Clasificaciodn

Las mermeladas de frutas, de acuerdo con su compo
sicidn, seran clasificadas en:

Mermeladas de fruta simple.-

Obtenidas de una especie vegetal.

Mermeladas de frutas mixtas.-

Obtenida de dos ¢ mas especies vegetales, hasta -



un méximo de cinco especies vegetales, no siendo
permitido menos de un gquinto de la cantidad de -
cualquier especie vegetal en relacidén con el peso
total.

Normas de calidad y caracteristicas

Caracteristicas generales.-

%1 producto deberd estar preparado con frutos, tu
berculos o rizomas sanos y limpios, exentos de ma
teria terrosa, parasitos, mohos y detritus anima-
les o vegetales. No debera contener sustancias -
extrafias a su composicidén normal aparte de las pre
vistas en estas normas. No podrd ser coloreado -
aromatizado artificialmente. Se le podra agregar
glucosa o azlcar invertida. También se permitira
la adicidén de pectina en una cantidad méxima de -
2% y de acidulantes para compensar cualquier defi
ciencia en el contenido natural de pectina o de -
acidez de las frutas. Los acidulantes permitidos
son: &4cido citrico, tartédrico, léctico o malico ,
en una cantidad maxima de 0.2%, aislados o en con
junto, y Acido fosfdrico en una cantidad maxima -
de 0.1%. Tl producto elaborado debera estar exen
to de levaduras, fermentaciones, parésitos, micro
organismos patdgenos o productores de descomposi-
cion o de otros que indiquen una manipulacion ina

decuada del producto.



Caracteristicas organolépticas.-

Aspecto - Masa homogénea de consistencia pasto-
sa pero firme, que permite el corte.

Color - El propio del vegetal o de los vege-
tales de origen.

Olor - Caracteristico del vegetal o de los -
vegetales de origen.

Sabor - Dulce y de acuerdo con el vegetal o -

vegetales de origen.
Caracteristicas fisicas y quimicas.-
Humedad maxima, 20%, con exepcidén de las mermela-
das de naranja y de membrillo, en las que se tole
rara hasta 25%.
S6lidos solubles totales, maximo 65%
Glicidos no reductores en almidén maximo, 10% ex-
clusivamente en la mermelada de banano.
Pectina agregada, méaximo 2%
Acido citrico, tartérico, léctico o malico aisla-
dos o en conjunto, maximo 0,2%.
Acido fosfdrico, maximo 0.1%.
Caracteristicas microbioldgicas.-
Ausencia de microorganismos patégenoa y de mmicro-
organismos causantes de la descomposicidén del pro
ducto.
Caracteristicas microscépicas.-
Presencia de elementos histoldgicos caracteristi-

cos de la especie o de las especies vegetales com



ponentes del producto. Ausencia de impurezas.
Medios de conservacidn,-

Se tolerara en las mermeladas de frutas como con-
servador, un agregado de dcido sOrbico a la dosis
maxima de 0.2%, acido benzoico o benzoato de sodio
a la dosis maxima de 0.1 %, al igual que el acido
acético v bidxido de azufre a la ddsis maxima de
0.02%.

Normas de envase y de acondicionamiento.

%l embalaje deberi ser de material resistente a -
la accion del producto. Ias caracteristicas orga
lépticas y la composicidén del producto no deberan
ser alteradas por el material del embalaje. Cuan
do esten embalados en recipientes cerrados herme-
ticamente, el espacio libre de los recipientes no
debera exceder del 10% de la altura del recipien-
te. El vacio en el interior de los recipientes -

no debera ser superior a 300 mm. de Hg.

,

7. Rotulacion

La rotulacién de las mermeladas de frutas cuando

son simples, deberan llevar la denominacidn gené-
rica "memelada de fruta", seguida inmediatamente
del nombre del vegetal de origen, en caracteres -
de igual tamano y color de las palabras "mermela-
da de fruta" y de la marca comercial. Las mez -
clas de mermeladas llevardn la denominacion de -

"mermelada de fruta mixta", seguida inmediatamen-



te de los nombres de los vegetales en mezcla y -
de la marca comercial. Las mermeladas de frutas

mixtas deberan llevar en el rdétulo, en caracteres
uniformes y del mismo color, la cantidad en por -
centajes de cada uno de los vegetales, en orden -
decreciente de sus respectivas proporciones. lLas
mermeladas de frutas gque contengan aditivos, debe
rén llevar en el rétulo respectivo la indicacidn

del aditivo, asi como la clase a que pertenece. En
el rdtulo debera constar el nombre del fabrican-
te y su domicilio, el peso neto en unidades del -
sistema métrico decimal, el numero de identifica-
cién del lote y la fecha de su fabricacion.

Muestreo e inspeccidn

La inspeccidn del local de fabricacidn de las -
mermeladas de frutas sera efectuada por un inspec
tor especializado, que podréa tomar muestras para

andlisis tanto en las fabricas como en los loca -
les de venta y consumo. F¥n las fébricas tambieén

podran ser tomadas muestras de la materia prima

utilizada, del agua empleada en los procesos de -
lavado y de manipulacidn y de otras sustancias -
que, directa o indirectamente, entren en contacto
con la fabricacidén, La recoleccidn se hara toman
do al azar, un nUmero adecuado de unidades para -
los ensayos andliticos, de acuerdo con las normas

técnicas generales de muestres. Para los fines -



fines de estas normas se considera lote, el total
o A

de las unidades que comprende una transaccion co-

mercial.

9. Paradigmas

Inspeccion del embalaje en cuanto al aspecto in -
terno y externo

Tnspeccidn externa del producto.

Determinacidn del espacio libre.

Caracteristicas orzanoleépticas; aspecto, color, -
clor y sabor.

Acidez de titulaciodn

Humedad.

S6lidos solubles totales.

Glicidos reductores, en glucosa,

GlUcidos no reductores, en sacarosa.

Glicidos no reductores, en almiddn.

Cenizas.

Pectina.

Aditivos

Txamen microbioldgico.

“Examen iicroscopico.

10.Métodos de andlisis

Métodos fisicos y quimicos.
Métodos microbioldgicos.

o 5 L

l'etodos microscopicos.

11.Yormas para consulta

4 a L - # e .
lormas tecnicas generales para metodos de anali -

- - - » .
sis microbiologico.



Normas técnicas generales para métodos de anali -
sis microscdpico.

Normas técnicas generales de muestreo.







