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DETÁIIE !E 1.,A TECNOIOGIA ,¡J¡J5AKñU.IJ!AUA

Desde eI inici.o de 1as prácticas profesionales me rle

diqué a1 desarrollo de nuevos productos, especÍfica-

mente mermelada de PaPaYa.

I,a tecnología desarrollada abarcó todos 1oe pasos pa

ra 1a producción de mer¡nelada de papaya; tlesde 1as -
condiciones de transporte de Ia materÍa prima hasta

1a obtención det protiucto flnal .

Consideraciones generales de1 producto deaarroflado

Eete subcapÍtuLo ee primordial en e1 desarrollo de -
un producto ya que 1a tecnologÍa deearrollatla depen-

de de Ia naturaleza de 1a materia prj.ma' Para deea-

rrollar un protlucto es necesario estudiar lae carac-

terÍsticas tanto de 1a materia prima como deI produg

to terminado; de Ia m j.gma manera es Irecesario deter-

minar las posibles alteraciones que puedan presentar

?or 1o anterior erpuesto ae realizaron estudios en i

1as siguientes áreas:

- Alimentoo azucaracioe

- Papaya, generalidades

- IlicrobiofogÍa y control de cal,idad en 1a r¡ateria -
3f producto final .

Procesa.miento de 1a mermelada de papaya

Para determlnar eI procesamiento óptimo en Ia produc

ción de meroelada de papaya ee realizaron pruebas en

1oe diversoe métodoe para 1a producción de mermela -



das. Dr terminos generalee e1 procesamiento de Ia mer

melada eB e1 sigui ente:

Recepción de materia prima - Trataniento de Ia migma-

Cocción - Esterilización y comerclalización. .

ASPECIOS GII{ERAIES DE IA E},IPRESA

La totalidad de nueatro producto esta destinado a1 -
mercado tie 1os Estadoe Unidos; debido a que eete pro

¿lucto es típico de zonas tropicales y tiene buena aco

gida en dicho paíe. Inicialmente 1a produccj.ón se -
realizará por pedidos.

De acuerdo a1 estutlio económico realizaalo encontramos

que el valor de Ia invereión fija es tle 251690.000 -

Bucres, en tar¡to que e1 valor de1 costo de producción

eB tle 20r021.O0O aucrea; obteniendose un costo de 81

sucrea cada frasco de 500 gramos.

Bft{r f¿¡lq
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Las prácticas profesionaLcs las realicé en Frunec, -
empresa que elabora t'higoa en nrielrr y rtsardinas en -
salsa picantert; dicha empresa es prácticar[ente nueva

a 1o rlue ae debe su interés en desarroll¿rr nuevas 1í

neas de producción. Desde el inicio de las prácti -
ca6 me dedique al desarrollo de ner¡neladas de frutae
tropicale s.

Básica¡nente jaleas, compotas y mernreladas -que son -
Ios principales productog azucarados- son muy simila
res; todas l-as frutas pueden aer conservad.ae como

alimentos concentrados de azúcar y usualnente son de

excelente c al id ad.

De todas 1as pruebas realizadas, 1a que tuvo más éxi

to, taato por 1a facilj.dad de elaboración, bajo coe-

to y gran aceptación fue l-a mermelada de papaya.
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Durante 1as prácticae profesionalee se realizaron

pruebas a partir de frutas tropicales para la obten-

ción de mermeladas; talee cooo gui.neo y piña, Laeti-

mosamente loe resultados obteni.dos no rer¡niero¡t 1as

caracterí6ticas Índispensables para procetier a1 desa

rrollo de las mi smas.

Posteriormente se reafizarón pruebas a partir de pa-

paya, obteniéndose óptilnos resultados. Por esta ra-

gón me dedique a 1a investi¿;ación y desarro),Io de

mermelada de papaya.

Fara obtener un producto de excelente calldad; eI pri

ner paso a realizarse - una vez deterluinado el pro -
ducto que se desea obtener - consiste en estudiar

1as características tanto de Ia nateria prima como -

de producto terminado. Depentiiendo de los resulta -
dos obtenÍdos de las investigaciones se procedió a

tletermlnar el método óptimo para la producción de

mermelatla de papaya.

h este capítuIo encontra.mos dos subcapítuIos, arnbos

de gran importanc ia.

- Consideraciones 6enerales del producto desarrollado

- Procesamiento de :nermelada de papaya.
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Et departanento de investigación y d.esarrollo constl

tuye 1a clave para eI desarrollo de cualquier €mpre-

sa. Este departamento adquiere cada vez mayor impor

ta¡rcia debido a dos factores funda:nentales; 1a cornpe

tencia y e1 alto costo de la vida, que i-rnpulean a en

contrar nuevos medios para obtener mayores ¿;a.nancias.

Este departarnento ee dedica aI estudio y elaboración

de productos nuevos a partir de 1os estudios respec-

tivos de mercatieo, deearuollo de tecnologÍa y técni--

cas de laboratorio que permitan mejorar Ia cal-idad -
de los produc tos.

Todo producto que se desea )^anzar aJ. mercado debe reu

nir 1as eiguientes caracterlsticas:

- Bajo costo y fáci1 abastecimiento de ¡rtateria prima.

- lener igual o oejor sabor que e1 producto original.

- Conocer el mercado a1 que eI producto eetá desting

tlo.

- Buena calidad organoléptica y nutritiva de1 produc

to final .

Antes de determinar eI procesamiento requerido por:

determinado producto, es neceaario investigar carac-

terísticas, propiedades, conposición y alteraciones

que puedan presentarse tanto en Ia rn¿rteria prima cor

mo en e1 producto terminado.

Para desarrollar e1 producto |tmerrneLada de papaya" ,

se realizaron investigaciones y estudios en fos si -
guientes campo s:

t
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- Alimentos azuc arados

- Papaya, general idadee

- I'licrobiología y control de calidad en 1a materia -
prima y producto terr¡in¿rdo.

BIBLIOTECA
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I,a manufactura de jaleae y conaervas de frutas es una

de 1as más importantes Índustrias de subproductos de

frutas y está basada en el principio alto só1ido-al-
to ácido. lstos colrcentrados de frutas no solamente

son un método de conservar frutas sino también en e1

co¡nerció moderno, es una importante forma cle utifi -
zar frutas que, aunque son de excelente calidad, no

poseen atractivos a La vista. Tales frutas por 10 .
general no se comercializan en estado fresco. Además

deI sabor agradable d.e tales frutas conservad.as, -
e11as poseen valores nutritivos substanciales.

Las jaleas, compotas y mermeladas son productos pre-
parados de fruta con azúcar añaditla después de eer -
concentradas por evaporación a un punto donde no

puede ocurrir 1a descomposición microbiana. E1 c¡e-
cioiento de moho Bobre la,.superficie de 1as conaer -
vas de frutas ea controlado por 1a excLueión de oxí-
geno, este objetivo se lograba mediante parafina.
tras prácticas modernas reernplazan 1a parafina con re

cipientes sellados a1 vacío; 1as pérdidas de humedad,

el crecimiento de moho y La oxidación son controla -
tlas. L,a industria de 1a conservación requiere de con

trol conslstente sobre 1os geles. Esto fue desarro-
1lado solamente después de que estubo disponible in-
fornaci.ón sobre 1a formación de geles conteniendo

pectina.

La mermelada es un producto hecho de frutas cítricas
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generalmente y es e] producto parecido a 1a jalea he

cha de jugo, pÍe1 y trozoe de fruta apropiadaflente -
preparados con azúcar. Es concentrado para alcanzar
la estructura similar a 1a de ja1ea, con 1os mismoo-

está¡dares aproxim adarn ente , excepto por eI ueo de

piel .

?ectina y formación de gel

Las frutas y sus extractos obtienen 6us caracterÍsti
cas de forma de jalea de una sustancia llarnada pecti
na. Está fue descubierta primero en Fr¿rnc j.a por Bra

connot en 1825. Se forma una jalea cua¡rdo se alcan-
za una concentración adecuada entre pectina, azúcar

y ácido.

Debido a que la pectina es importzrnte en Ia formación
de1 ge1 d€ fruta, deben realizarce estudios eobre 1a

misma. I,os tejidos vegetales contienen pectina solx
bIe en agua, ácido péctico insoluble, protopectina y

un compuesto que contiene alguna suetancia péctica y
ceIulosa.

Pro top ec t ina

La 1á¡rina media de las cé1u1as vegetales consiste
protopectina más que otros constituyentes, La cual
cuando alcanza eI punto de ebullición en sol-ución

ácitla -fruta- tal como en 1a ma¡ufactura de ja1ea,

hidrolizada a pectina soluble. La protopectina es

de

CS

eL

lrecursor insoluble de pectina. El c¿,¡nbio puede ser

Llevado a cabo por hidró1Ísis enzimática o ácida. la
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ralcesprotopectina es abunalante en frutaa, hojas y

pul po aas .

Cuando las susta¡cias pécticas están en forma in sol u

b1e, no hidroli.zadas como en tejidos vegetales,

sustarcias son llamadas protopectinas. Cuand.o 1as -
sustancias ee tornan so1ub1ee, aon llamadas pectina.

nurante 1a matluración de 1as frutas, Ia protopectina

eg convertitia en pectina enzinatícanenter Durante -
1a ¡naduración atlicional , 1a pectina puede ser descom

pueata para formar alcohol metíIico y ácido péctico

ineoluble. i}r vista de que 1a protopectinasa es el -
agente ligador entre lae cé1u1aa en crecimlentor 1a

conversión a pectÍna resulta en un abfandamiento de

frutas verdes asl como las maduras, corre spondl enilo

aL cambio de protopectina a pectina. En presencia -
de azúcar y ácido, 1a protopectina es incapáz de for
nar un 6e1 .

Pectina

La pectina es aquel fruto de sustancias derivatlas de

Ioe jugos frutales 1as cuales forrnar¡ soluciones coloi

dalee en a6ua y son derivadas de 1a protopectina du-

rante e1 lroceso de maduración de Ia fruta. Bajo

ciertas condiciones adecuadas, 1a pectina forma un

8e1 .

Kertesz define el tér¡nino general pectina como aque-

11os ácidos pectínicos solubLes en agua de contenído

de ester netí1ico y grado de nuetralizaci.ón varia
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bles que 6on capaces de formar geles con azúcerr y -
ácitlo en concentraciones y conrlicionea adecuadao. EI

ácido poligalacturónico compuesto de áci.tio a¡hidrog¿

lacturónico forma eI esqueleto básico de todas 1as -
susta¡cias pécticas. La hidrólisis tie 1a pectina de

Ias manzaras con áIca1i, da ácido galacturónico y -
alcohol- etÍ1ico.
L,a pectina es un coloide reversible. Puede ser di -
suelta en agua precipitada, Beca y recuperada y rs
tlisuelta en agua sin perder su capacidad para formar

geIes. La pectina es precipitada por eI alcohol y -
se usa no só1o en identificación sino t¿unbién en 1a

preparación de pectinas comerci.ales. Reciente¡nente

se ha encontrado pectinas con bajo metoxílo que po -
see habilidades para formar gelee con baja concentr_a

ción de azúcar o aun sin azicar, bajo condiciones es

peciales.

Acido péctico

I,a hidról-isis de la pectina da ácido péctico. IIay -
varios productos intermedioe, tales como ácido pectí

nico. I,as unidades de pectina son reportadas co¡no -
ácido péctico con grupos carboxÍlicoe eeterificacloe
por alcohol metí1ico.

&g.S:.ó4 de ge1

Para que pueda f orroarse un ge1 se requieren 1oe sÍ -
guientes compuestos: pectina-azúcar-ácido-agua.

&r un substracto ácido -fruta- 1a pectina es un coloi
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tle cargado negativamente. I,a adiclón de azúcar in -
fluye eI equilibrio pectina-agua establecido y deses

tabillza 1a pectina. Esta estructura es capáz de ao

portar 1íquidos, e11a conglomera y establece una ma-

I1a tle fibras. la continuidad de Ia ma]Ia fornada -
por 1a pectina y 1a densidad tle 1as fibras formadas

son establecidas por 1a concentración.de pectina. A

Eayor concentración, más densas lae fibras de 1a es-

tructura. la rigidéz de 1a ma11a es influenciada

por Ia concentración de azúcar y 1a acidé2. A mayor

concentración de azúcar, nenoa agua soporta 1a es

tructura. La flexibilldad de las fi-bras en Ia es

tructura está controlada por Ia acidáz de1 substrato.

Cond.iciones muy ácidas resultan en una eatructu.ra de

geI, o tlestruyen la eetructura por acción de Ie hi -
dróIi.eie de Ia pectina. La baja acidéz de fibras dé

biles incapaces de Boportar e1 líquido y e1 gel se -
romp e .

La formación deI geI ocurre sola¡r¡ente dentro de un -
estrecho rango de vaJ.ores de pH. Las condj-ciones ó¡

timas de pH para 1a formación de ge1 se-encuentran -
cerca de 5.2. A val"ores mayoreB de 3.5 no es permi-

tida 1a formación de1 geI en eI rango usual de só1i-

dos solubles; a valores menores de éste 1a reeisten

cia de1 geI dismi.nuye lentamente. E1 rango óptimo -

de sólidos esta ligera:rente arriba d'e 65%. Es posi-

bIe tener formación de gel a concentracionea de sóIi
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dos de 60!( aumentando loe niveles de pectina y ácido.

también a consecuencia de altas concentraciones de -
sólidos se obtiena un ge1 de caracterÍsticas visco -
aaa. la cantialad de pectina requerida para formar -
el geI depende de Ia calidad de pectina.

Además de 1as jaleas hecbas de siatelnae azúcar-ácido

pécti.na, es posible formar gefeB de ácido pectÍnico-
por tratamiento con iones métalicoe, para 1o cual se

requieren con cen trac j.one s bajas tle gólidoe solubles.

Sinéregia ee un término empleatlo para describj.r ja -
leas que tienen Iíquido 1ibre, por ejemplo 1íquido -
desprendido del gel . Este ee llanado comúr¡rn en te 1á-

grimas de j a1ea.

Acido Cltrico
Se usa en mermeladae adémas de los ácidos orgánicos

que contienen las frutas con dos finee:

- Aumentar Ia acidéz de 1as mermoladae a ta1 nivel -
que Ia relación oBrix-ácido de e1 tlpico sabor

agradable de 1as mismas.

- Bajar e1 pH de Ia mermelada a 1os nivelee antes

mencionatlos con e1 fin de conaeguir una buena 6e-

lificación.
Benzoato de sotlio, aorbato tie potasio, ácido acético

Estos son preservantes que sirven para evitar e1 cre

cimiento y formación de microorganianoB, especialnen

te levaduras en 1a capa superior de 1a mermelada.

Cloruro de cafcio

Se usa en casog especialeo para ayudar a Ia gelifice
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ción. E1 calcio entra rápidamente en reaccÍón con -
1a pectina para formar pectato de calcio que ayuda

en fa fcrmación de Ia textura de Ia merrcelaCa, se

usa mucbo en nren¡eladas para diabéticos.

Colores y saboree artific ial es

En ciertos palses de1 mwrdo está permitido e1 uso de

colores y sabores artlflciales en cantidadea muy pe-

queñas para dar mayor énfasi.s af sabor y aspecto de

1ae mermeladas.
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La papaya o Carica papaya L. perteneciente aI género

Carica tiene rnás tie veinte variedades, todas las cua

les fueron encontradas en las zonas tropicales y sub

tropicaleE de tunérica. Originalmente 1a papaya fue

incluída en Ia familia Passlfioraceae y Cucurbita

ceae, poeteriormente fue transferida por ef botánico

al em án H. Graf zu Solms, a Ia fa.nÍ1ia Caricaceas; a

esta familia pertenecen 1os géneros Jaracatia y Cyli
comorpha, encontradas respectivamente en ¡imérica y

.lf rí c a.

Es una especie rnuy exigente, que precisa de un suelo

rico y bien re¿5ado; es sencible a1 frío y no puede -
cultivarse máe que en lugares muy abrigad.os del lito
ral . La fructificación es al año siguiente y 1a

plantación dura de 4 a 5 años.

Esta especie 1legó a Europa en e1 siglo XVI. yL't 1626

se ffevaron eemillas de papaya a Nápo1es, Ias cual-es

fueron senbradas, dando resultados positivos en 1651

En 1686 se trató de producir papaya en Holanda.

Se cree que 1a papaya ee Íntrodujo en Africa durante

Ios siglos XVI y XVII, encontrándose papaya en Za¡zí

bar en e1 siglo XVIfI. Es posib).e que 1a introduc -
ción a1 africa haya sido por l.la1aya via I'ladagascar.

Er 1861 se encontró papaya en Tabora, f inaLrnente en

1874 se desarrolló papaya en Uganda.

Origen de 1a papaya

Aunque no se conocen papayas en estado silvestre,



existen algunas formas primitivas de

en Centroamérica, por 1o cual se cree

es su área de orÍgen. De¡de allí se

Sudamérica en tieupos precol ombinoa.

Ubicación sistemática

¿)

frutos p eq ueños

que esa región

ha dispersado a

Bnbriofitas sifonó5ainas

Angiospermas

Dicoteledóneas

Árquiclanideas

Pari etal es

Caricaceas

Carica

Carica papaya

Divi s i ón

Subdi.vi sión

Clase

S ubc 1ae e

0rd en

Fa¡i1ia

G én ero

E6peci e

llorfología

TIBLIOTECA

Pese a su porte arborea que alcanza promedialmente _

10 metros de altura, 1a papaya puede coneiilerarse co

no ura yerba giga:rtesca, ya que carece de madera (xi
lema) te¡ido que caracteriza a una especie arbórea.

E1 tallo de 1a papaya es cilíndrico, hueco, con una

arnplia cavidad central (en fas partes jóvenes) 1a

cual esta divldida por tabiques tr¿rnsversales que de

Eaparecen conforne e1 ta11o envejece.

§r 1a papaya adulia, 1a epj.derrnis se reernplaza por -
tejidos suberosos ie color gris, constituida por un

parénquima rica er. cloroplastos. ftt esa regi.ón como

en todas 1as pl an: as

tores, de 1os cuaies

existB abunda¡rtes canaies secre

t t5¡

sale e1 Látex, blanco y espeso,
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a veces transparente' pero siempre pegajoso; éste 1á

tex es proplamente un tejido 1Íquido, conformado por

núcleos cefulares con protoplasma biológicamente ac-

tivo. Esta característica tlel 1átex de papaya es ex

clusiva tle esta especie y no 8e repite en ningún otro

látex vegetal .

Las hojas forma¡ un penacho o corona en la parte ter

minal de1 tronco, las nuevas se desarrollan continu¿

nente mientras gue lzrs viejas van cayendo' dejando -
sus buel-1as a 1o lar¿;o del tronco. E1 limbo o 1á¡n:.-

aa foliar es generalmente palmeado, profunda¡nente di

vÍdido en siete a once fóbu1os, cada una con una ner

vadura central; Ióbulos que a au vez se subdividen -

en 1óbul-os más pequeños.

I,a hoja es muy rica en canales lacticÍferos y contie

nen abundantes cri.stales de oxálato de calcio. E1

látex contiene 1a enzíma proteolÍtica papaÍna que

ilesde inmemoriables tiempos fue usada por los nati'-

vos .

l,as flores tle 1a papaya crecen en racimos auxj.liares

constj.tuÍdos de una o varias fl-oree. Hay flores de

varias clases que determinan tarnbién varias clases -

tle plantas; encontramos flores regulares, polÍgonas

o dioicas.

Frut o

fruto varía se¿unil tanaño

1a pl ant a

y forma de1

de 1a cual

eL tipo de -

frutos oval a-procede. ixi sten



dos, casi esféri cos,

curvado I .

ptrlformes casi cilindri.cos Y -

Según investigaciones eI peso de Ia frut¿ varla entre

l/2 y 5 kilogramos, estos últimos procedentes de f1o

res pistíIadas. Es de anotar sin ernbargo que en 1a

población de E1 Brpalme cerca de 1a ciudad de Queve-

alo, se cosechan frutas de 10 a 14 kilos; piríformes,

de pulpa suave' iu6osa y agradable.

S em i11as

I,os frutos normales contienen hasta 1.0O0 sen¡i'I]as -
cubiertas de una sarcotesta transparente. Los culti
vares de 1as papayas pueden ser hermafroditos o dioi

cos, según e1 tipo de Planta.

Dada Ia posibilidad. de que 1a fecundacÍón sea direc-

ta o cruzada según e1 tipo de planta, y atlemás de la

diploitiia de algunas plantas (36 cromosomas en lugar

de 1B) existen innumerabl'es variedades de papaya. Se

puede establecer por autopol in i zac ión , en varias ge-

neraci.one§, algunas 1íneas purasr Belecciona¡do plan

tas que producen frutos de alta calidad.

Pap aÍn a

Es 1a única enzima vegetal gue se uaa en gran canti-
dad. El producto comercial parduzco es el fátex se-

co y pulverizado de l-a papayzr, eI árbo1 crece en re-

giones tropicales y subtropicale6. aL ntadurar 1a

fruta se reduce e1 rendimiento del 1átex, el fruto -

mad.uro no produce nada de Iátex y aI parecer no coll-
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tiene papaína, la cual, se hal}a en e1 fruto verde de

1a papaya. Una de sus caracteríeticae es su conteni

do de grupos SH, de que parece depender Ia acti'vidad

de la enzima.

La papaína es rel,ativaaente reeistente al calor y en

pleada a temperaturas de 50 a 6ooC, es muy rápitta 1a

proteó]i 8i s.

f,a temperatura óptima para Ia acción de 1a papaÍna -

esta entre 60 y TooC para perÍodog de reacci6n de me

tlia hora. Se ha¡r deterninailo temperaturas de inacti

vación entre 75 y 8roc.

I,a papaína tiene aplicación en Ia intlustria de la cer

ne, pescado, Ieche y sus derivados; además tiene ac-

ción iligestiva.

En casos de difteria se apliea en soluciones a1 5ñ -

en partes iguales de glicerina y agua; en solucionee

aI 1596 en fisuras bucales (a nivel de 1a lengua) y -
corno injección en ciertos casos de cáncer.

Variedades

Er eI país básicarnente se culti.van doa variedades, -
las mismas que se 1as dj.ferencia por 1os frutos y se

1ae ha llamado irVarj-edad ro ja'r y "Varietiad amaril]a".

La variedad amarlfla es la más comercial y Ia más di

fundida en e1 país, es resistente a1 transporte, muy

dulce y de gran ta:oaño. L,a variedad roia exiBte en

menor cantidad, su cultivo a tiisninui'do considerable

mente y tiende a desaparecer, es más seca que 1a an-
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terior y de menor tamaño; es u¡a papaya muy agrada -
ble, suave y delicada, ar¡nque no contiene mucha ázu-

car.

Hace más de 10 años se introdujeron dos varÍedad.es

más 1a ', So1o 9rt y la ttSolo 11'r . Se tra j eron para co

mercializarlas como fruta fresca y para 1a extracci-ón

tle papaína; son pequeñas, de sabor agradable y alto

eontenitlo de papaína pero su cultivo no es muy dlfun

tlj-do; existen otras variedades quese han desarrolla-

do aún meno s.

Zonas productoras deI paí s

],a papaya Be produce en todas Ias zonas tropicales y

en el país 1as variedades existentes se han aclima-

tado de ta1 forma que se produce papaya desde 1as re

giones ubicadas a1 nivel de1 mar hasta lugares ubic¿

doa a una altitud de mi1 metroa; en 1as zonas aecas

no ee fáci1 su producción; en zonas hú¡uedas de más -

de 5OO ¡¡etros 1a papaya se prude. Se produce en e1

litoraf, en 1as partes subtropicales de las provin -

cias serra¡tas y en eI oriente hasta zonaa de mil me-

tros de al ti tud.

I,a papaya tiene 1a gran ventaja de ser una fruta que

se produce durante todo eI año, existe sln embargo t

cierto incremento de 1a producción y sobre todo nra -
yor facj-Iidad de cosecha en 1os rneses de abril y ma-

yo que corresponden a las salidas del invÍerno.

Eh 1981, el área total ocupada en eI pz,Ís por este -
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cultivo afcanzaba, aproximadamente, a 1!O hectáreas.

La producción correspondiente fue ile 6O0 toneladas -
anuales de 1as cual.es piácticamente e1 90É se desti"

no a 1a indu6trializaci.ón tradicional .

Estado de madurez requerido Para e1 procesamiento

Para eI procesamiento se deben escoger papayas madu'-

ras, Se considera en e1 eetado de madu¡ez 1os tres

siguientes fac tores:

Sabor, textura y cÓIor.

Es muy importante disponer de papayas de textura fir

me, excelente color de 1a pulpa y buen sabor, 1o que

significa que deberán Ber papayas maduras de ta1 na-

nera que 8e cumpla.B 1os requisitoe ale color y 8abor,

pero su madurez no debe ser excesiva porque entonces

no se cumpliría e1 requisito de textura. l,as papa -
yas cuyo Brix refractométrico es máa altor son IaE -
mas suavesr más a¡¡ariIl-as y au pulpa ee de color a¡¿

raüjaalo, es decir las máe maduras.

Se determinaron dive¡sos índices tle madurez con el ;

fin de establecer un criterio uniforme de gelección-

- Peso promedi o

- Ta.r¡a-ño promeilio

- Dureza de pulpa

- só1idos sol ubl ee

-pH
Al-m ac en a¡¡ i en to

Durante e1 almacena¡niento de la materia prima se de-
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ben tomar Ias sigulentes precausiones:

- Tener una atmósfera media, que no se aleie de 4O a

5oo det higrómetro.

- Lv j. tar que en e1 ambiente de conservación se en

cuentren sustanclas que emitan ualos olores.

- Bvitar corrientee de aire para mamtener 1a atuósfe

ra reposada.

- A1 colocar Ia fruta se debe tener cuidado , ya que

se recomlenda que e1 pendúncuIo quede hacia arrj'ba.

- La temperatura de la cánara frigoríflca, debe man-

tenerse alrededor de 4oC. A esta temperatura las

frutas tienen un período uayor de conservación.

Si eI control de humedatl y movimiento de aire no son

1os adecuados, durante el a1¡nacena¡niento, las frutas

ceden humedad aI meilio en que se encuentran y por 1o

tanto sufren una pérdida de peso; tticha pérdida de -
humed.ad se ha evafuado pesantlo 1as frutas conforme -
avanza el almac enami en to .

El lavado previo de 1as frutas en solución preaerv¡n

te, es benéftco.

Solo deben almacenarse frutas en estado rtpintonastrr-

en caso de almacenarse frutas verdes, 6stas no alcan

zan eI grado de matlurez deseado.

l{o se aconseja e1 almacena¡liento de Las frutas a tem

peraturas de congelación, debido a que no §e madura

r¡¡a

1a fruta.

BIBLIOTECA
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Ias enf er¡¡edatles de 1as frutas pueden ser causadas -
por e1 crecimiento de un orgánismo que obtiene su

alimento de1 húesped y suele perj udicarlo o ser ori-
ginadas por condiciones a¡nbientales ¿rdversas que cau

san anormalidades en Ias funciones o estructura de -
la fruta.
EI deterioro sufrido por Ias frutas crudas puede ser

dibido a causas físicas, a 1a acclón tle sus propias

enzimas, a Ia acción microbiana o a La combinación -
tle varios de estos factores.

Alteraciones mecánÍcas

Las alteraciones mecánicas causadas por aves, insec-

tos y otros a¡rimaLes o debida a golpes, cortes, heri

das congelación, desecacj-ón y otros defectos de m¿üi

pulación predisponen a Ia acción enzimática y a Ia -
invasión microbiana. E1 daño caueado previa:oente

por patógenos vegetales puede hacer que 1a parte co-

mestible de 1a fruta sea inutilizable o puede abrir
eI ca¡nino al c¡ecimiento de organísmos eaprófitos

que cau§¿rn su a1 teración. EI contacto con frutas es-

tropeada es causa de que extientla Ia conta¡ninación a

1as sar¡as.

BI aprovechamiento de 1as frutas en ir¡alas condlcio -
nes para l-a elaboración de jugos determina un aurnen-

to de los rnicroorga:rismos que aquellos presentan. La

existenci.a de condiciones a¡nbientales poco adecuadas

durante 1a recogida, transporte, almacenamiento y
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venta también favorece 1a alteración.
Alteraciones microbianas

l,os microorganismos presentee en J-a superficie de

las frutas recien recolectadas comprenden además de

la fl"ora sup€rficial normal , 1a procedente del suelo

y a6ue.

Las alteraciones microbranas pueden ser debidas:

- A Ia acci6n de gérmeneo patógenos sobre }as hojas,

ta11os, ralces, flores, frutos o cualquier otra

larte del vegetal que se util-ice como alimento.

- A Ios microorganismos saprófitos, que pueden produ

cir u¡a invasi,ón secundaria consecutiva a Ia ac

ción de Ios patógenos, penetrar en una fruta eana

o multiplicarse en Ia superficie.

Si hay oxÍgeno dieponible, las cé1ulas vegetales si-
guen respirando en tanto continúen vivas y Ias enzi-

mas hidrolíticas puede¡r continuar incluso deepúes de

muerta ]a c é1u1a.

La aptitud de un alimento para su conaurno se juzga ,

entre otras cosas, por su grado de madurez. 51 eI -
purto óptimo tle madurez se sobrepasa demasiado, el -
alimento puede considerarse inadecuado para e1 consu

mo humano o incluso estropeado. Podemos tomar como -
ejemplo, 1os p1átanos demasiado naduros, que tienen

1a pj.e1 negruzca y 1a pulpa oscura y reblancedi.da.

Cucurbi tác eas

Se incluyen en esta fa-mi1ia los pepÍnos, melones,



labazas, sancllas, papayas, etc. Todos eLfoe puetlen

ser atacados de lotlredumbre blanca por Rhizopus y vg

rias podredumbres de los taLloe. B1 los pe!Íno8 pus

de desarrollarse una gran variedad de microorganis -
mos, 1os más importantea de loe cuales son los cau.-

santes de moho azul , podretlu¡nbre bla¡lda bacteriana ,

a¡tracnosie, dlplodia o podredumbre terminal de 1os

pedúncu1oe, podreilumbre grj.s, agrietamiento algodono

ao, podretlumbrs rosa, podretlumbre por Fusarium. A1-

guJros tipos ile mefones son atacados por e1 moho azul,

potlretlumbre por Diplodia, potlredumbre bla¡tla bacte -
riana, podredumbre rosa y por Fusariem, carbón produ

cido por Rhizoctonia y podredrunbre por Phytophtora.

la alteración más correiente de las sandías es 1a po

dredumbre te¡minal de1 petlúncu1o, debitla a especies

de Diplodia; también padecen podredumbre blanda bac-

terÍana, antracnosis y podredumbre por Phytophtora;

asimismo 1a podredruabre por Pythiurn ocasiona al.tera-

ciones. Las calabazae, atlemás tle 1as podredumbroe -
mencionadae, padecen podredumbre grisr podredunbre -
por Pu sariuJD y antracnoeie.

I¡as alteracionea oicrobiotógicas más comunes en 1as

frutas y derivados son las causadas por levatluias y

mohoe.

Alteraciones causadas por l evadtras

Las

to
J-evaduras y

térmico a que

eSIiOras

eoneten
no resisten eL

1os alinentos
trat arn i en

al paeteu-
§us

se
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rizarlos, por 10 que su presencia en los productos -
enlatados en 1os productos enlatados es indicio evi-
dente de un tratamiento muy insuficiente o de La exis

tencia de gri.etas. Se cita¡l casos de frutas enlata-
das, mermeladas, gelatinas, jugos de frutas, jarabes

y leche condensada que han sufrido 1a accidn fermen-

tativa de 1as levaduras, resul-ta¡do u¡ abomba,rriento

de las latas como consecuencia del gas producido an-

hj.drido carbonico ( CO2 ¡.
Br Ia superficie de algunos productos como carnea de

cerdo escabechada en gelatina, encurtidos o aceitu -
nas y simi.lares, pueden crecer levaduras formadoras

de pe1ícu1a; su presencia es indicio de reconta¡nina-

ción o tratamiento térmj.co insuficiente acompañado -
de una evacuación defectuo sa.

Al,teraciones causadas por mohos

f,a causa común de 1as alteraciones sufridas por los
alimentos sometidos a u¡ enlatatlo casero 1a constitu
yen 1os mohos qus penetran en 1os recipientes por -
Ias fugas de sus cierree; 1as cornpotas, merrneladas ,

gelatinas y cremas de frutas toleran ef orecimiento
de los mohos a pesar de concentraciones de azicar
tlel orden d,e lO?L y de Ia acidez efevada que habituaf
mer¡te poseen. Se ha dicho que si la concentración -
de azúcar del extracto soluble de rnerrnelada fuera del

orden def 7O - 12y, y Ia concentración tie ácido de 0.8
aI 1¡í, 1os ¡nohos serían incapaces de a1 terar estos -
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lroductos. l,as cepas de Asperg1llus, Penicilliurn y

que crecen en jaleas y frutas confitadas se )¡a vi6to

que son capaces de des¿¡rrollaree en concentraciones

de azúc¿lr de hasta un 67.5'Á. L,a acidificación a pH

J evita el crecimiento de 1os dos prixneros y eI ca -
l-entamiento a gooc dura¡rte r¡n minuto 1os destruye a

todos.

Algunos mohos son bastante termorresj. s ten te s, en e8-

pecial 1os que forma¡ masas de ¡¡icelio fuertemente -
apretadas llamadas escl-erocios. Las ascosporas del

Byssochlamys fulva, un moho que fermenta Ia pectina'

ha resistialo el trata¡¡iento térmico y causado alte-

raciones en alimentos enlatados o embotellados. l,a

elevada concentración de azúcar de 1os ¡arabes de

1as frutas en a1míbar protege a 1os microor¿;anislrtos

contra 1a acción d.e1 ca1or, efecto que aumenta si 1a

fruta y eI azúcar se introducen en la 1.ata por sepa-

rado, con 10 que e1 azúcar queda localizado dura¡te

eI tratamiento térm ico.

Alteraciones de loe .ju¡:os de frutas

Los jugos se pueden obtener directamente exprimiendo

1as frutas; pueden extraerse por prensado de 1as mis

mas después de maceradas o trituradas, en cuyo caso

incluirá bastante ca¡rtldad de pulpa o se puede ex -

traer con agua, como ocurre con 1a ciruela. Los iu-

¿;os así obtenidos pueden ein!'l'earse en su estado natu

ral o concentrarse lor evaporación o congelación.
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Se pueden conservar enlatatlos, congeladoe o deshidra

tado s .

l,os jugos exprimidos o extraldos de fas frutaa son -
más o menos ácidos, dependiendo de1 producto; eI pll

varía de 2.4 para e1 de 1imón a 4.2 para eI de to¡na-

te. Todos contienen azúcar que oscila entre un 2$ a

171 o más tlependiendo deI producto. Aunque 1os nrohos

pueden crecer, en 1a superficie de tales jugos, si -
están expuestos a1 aire, su efevado contenido de hu-

medad favorece eI crecimiento de las levaduras y ba!

teriae, que crecen más rápidarnente, l,a eliminación
de 1as partículas sólirlas de 1oe jugos por extrac

ción y ta¡nizado eleva e1 potencial de óxido-reduc

ción y favorece el crecimiento de lae levaduras. l,a
mayorÍa de 1os jugos de frutas son 1o euficientemen-

te ácldos y tienen 1a cantidad de azúcarrneeesarÍÉr -
para favorecer e1 creci¡n j. ento

del j-ntervalo de temperaturas

mente de 15.6 a JJoq.

de 1

prop 1CLas,

ás dent¡o

principal -

Adr&nas de fas fermentaciones aJ'cohól-icas habituales,
1os jugos de frutas pueden experimentan otroe cambi-

os producidos por microorga¡i Bmo a:

- La fermentación 1áctica de 1os azúcaree.

- Ferr¡entación de los ácidoe orgánLcos de1 jugo por

bacterias 1ácticas homof ermentativae.

- Producción de muc Í1ago.
Los jugos de frutas concentrado¡ a causa de su eleva
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tla acidez y concentración de azicart favorecen e1 cre

cirniento de levadurae y de 1as especies ácido y azú-

car tolerartee de Leuconostoc y Lactobacillus. Es-

tos coricentrados suelen enl-atarse y posteriormente -
se someten a tratamiento t6rmico o se congelan. E1

tratamiento térmico destruye 1os más importantes rni-

croorganismos capacea de producir alteraciones y 1a

congelación inhibe su crec imi ento.

BIELIOTECA
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la calidad puede defÍnirse como 1as características
o atributos que hacen que un producto sea aceptable

para e1 consumidor, e1 control de calj.dad consiste -
en ef mantenimiento de 1a calldad a un nivel taI que

satisfaga aI consunidor y que resulte económico para

e1 productor; esto se basa en procedimientos acepta-

tlos y especÍficaciones destinadas a mantener esa ca-

lidad y disminuir 1os defectos de:

- Materia prima

- Producto sem i- el aborado

- Producto terminado.

Con la implantación de un prograrl¡a de controL de ca-

lidad se obtienen 1os siguientee beneficios:

- Debido a que La calidatl puede mejorarse y martener

. se dentro de ciertos 1írnites; los rechazos disminu

irán y perrnitirá u¡ aumento de producción.

- Como consecuencia de 1o anterior habrá una disminu

ción en el costo unitario del producto.

- Mejora Ias relaciones humanas deI personal pues eü

disminuir 1os rechazos se eliminan lae protestas y

excusae 1o que evita roces entre protluctore6, ins-

pectores de calidad y trabajadores.

De acuerdo con 1o a¡terior expuesto eI control de c¿

Lidad es de euma importancia en toda industria a1i -
menticia, debido a que los alimentos determinan 1a -

calidad nutriti.va de 1a afimentación de nuestros con

sumi.dores.
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ür e1 proclucto tiesarrollado, mermelada de papeLya se

realizaron los siguientes anáIisis:

- sólidos aolubles

-pH

- Acidez

- Grados Brix

- Determinación de consi stencia

- Ceniza.

Los aná1isis anotados se realizan ta¡to en materia -
prima como en producto terminado. No se realizan -
en eJ. producto semi-elaborado por 1a dificultad que

se presenta aI no disponer de suficiente personal en

La elaboración de mermelada de papaya.

El azúcar es anallzado antes de ingresar a 1a planta,

ya que e1 grado de pureza del mismo tleterm j¡ta Ia ca-

lidad d.e n¡ermelada que se produzca.

los análieis realizados en frutas y tleri.vados son de

gran inportancia ya que permiten determinar ai exia-

ten o no adul,teracioneg en e1 producto.

Los análisis que resultan de mayor valor dia6nóstico
gon; s¡t,¡¿sto aeco total , sótidos insol-ub1es en agua

sólidos solub1es, cenize y ciertoe conatituyentes de

las cenizas tales como potasio y fósforo.

La adición de pectina en cantidades suleriores a 1as

neceearias para corregir defi.ciencias normafesr vi -
ciará 1a acidez titulable como posible índice def

contenido de fru ta.
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I,as regulaciones estabfecidas por 1a ¡ood and Drugs

Act de1 Ca¡radá definen tlos tipos de mermeladas:

- La mermelada deberá contener no menos de u¡ 45% de

Ia fruta de que tome nombre, excepto cuando se tra
te de fresa6, en cuyo caao deberá contener no me -
nos de un 52l de Ia fruta ni de un 66% de sólidos

solubles en agua, determinados por refracto¡netría.

- Irlermeladas con pectina añadida, que deberá conte -
ner no menos de m 211.\ de 1a fruta de que tome e1

nornbre, excepto cuando se trate de fresas, en cuyo

caso deberá contener no menos de un 32ii de fruta ,

ni de un 6614 de sóIidos solubles en aÍjua determina

tlos por refractometría.

I.lUESTR}P

Fruta fresca

Desmenúcese una porción representativa de 1a muestra

paaándoIa a través de un Waring o de un homogeneiza-

dor ilobart, tras haber elininado 1ae pepitas si exis

ten. Pésense éstas eeparadamente y determlnece el -
porc entaj e gue representa.

Algunos análisis, como e1 de extracto 6eco y e1 de -
sófidos sob¡bIes e insolublee en agua, se 1leva a ca

bo directamente sobre Ia muestra; en tanto que otros

se realizan sobre una disolución prepara<1a.

Disolución preparari a

Pésense )OO grs. de la rnuestra tri.turada, en

de precipitado de 1.! litros; a-ñád¿rrse unos

un

BO0 rn1s.



de agua y hiérvase suavemente durante una hora cu -
briendose eI vaso con un vidrio re1oj. Restitúyeurse

ocasionalmente 1as pérdidas por vaporización airadie!

dole 1a ca¡rtidad oportuna de agua. Transfiérase eI

contenido del vaso a través tle una varilla de vidrio
a un matraz aforado de 2 litros, enfríense y enrásel

Be. Filtreee a través de algod6n absorvente o de pa

pel filtro rápido eI volumen necesario para 1os artá-

lisis subsiguientes. Este proced.imiento se emplea -
en conservas, mermeladas y productos similares.

Er frutas en co[servas, mernre]adas y otros encontra-

roos 1os siguientes aná1i si s:

- Peso escurido y contenido aproxinado de fruta . en

las meaclas de azúcar y fruta.

- Capacid.ad de agua de1 reci.piente y porcentaje de -
rell eno .

- Determinación de espacio de cabeza, peso neto y pe

so escurritlo en 1as frutas enlatadas.

- Análisis organolépti.co.

En e1 examen organoléptico se expresará 1a calidad -
de 1ag muestras mediante números enteroe, ta1 como -
ae observa en 1a siguiente tabla.

195¡
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?riBLA

Sabor muy

agr ad abl e

fdeal

B ueno

10

9

I

ACPTABLE

Pasabl e

R egul ar

Acepta-

bl- e

6

5

4

PARA RECIIAZO

I'1a1 o

Lfuy rraIo

2

I
o
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Durante e1 transcurso de 1as prácticas se reafizaron

una serie de aná1isis para tleterminar 1a composición

de Ia papaya en eI estado óptimo de madurez.

Se determinaron los siguientee índices de madurez

con ef fin de establecer un criterio uniforme tle se-

lección.

Peeo promedio 2.1 kllogramos

SóIidos solubles 8.8

pH 5.0

Tanaño promedio

tliametro longj.tudinal 65.8 cm.

diametro tranversal 48.6 crn.

L,a acitiez de 1as mermelad.as fructuó ent¡e 2 .A - 1.6

R[ pH prornedio de 1a mermelada es J.0

Valor al,imenticio en una porción tle 1OO gralr¡oe.

Huned ad

Calorias

C arb oh i tlr ato s

Calcio

Hi erro

V i t a¡n in ae

- Riboflavina

-A
- Acido nicotÍni co

- Acido ascórbico

85 - 94 er.
18

g gr.

10 mgr.

O. 5 mg.

O.02 mg.

2.1OO-c UI .

0.1 mg.

60 mg.

BIELIOTECá
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Composición química de hojae, frutos y sernillas

Humedad

Ceni za

Proteína

Gras a

Fi bra

C arb oh i drato e

OxÍdo de calcio

Hagnesio

Oxído fosfórico

Hi,erro

Vitanina C rng/100gr

Caroteno, expreaa

do como vitanina A

87.5%

l.4y'

5.6/"

0.496

1. os

8.r%

o.4069á

o.o7r%

0.1151;

o.00061696

,8.6%

28.90OO U1,/10O gr.

BIBLIOTECá

t95¡
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D¡PROCISAI,] IENIO

P¡PÁYA,l?pi,l ¡LAD



I,luestreo
_lRecepción de ¡,tat er i a prima

{
Pesaj e

I
tavado y escurrido

I
Selácción y clasificación -1

Refrigeración

FLUJO DEL ?ROCESO

-ytlpa 1O',!
¡

Crarificado

Procesamiento
J

Pelado y cortado
l

Rebanado y troc eado

-48-

7O% Trozos l
Jailtrado

;.1nic en am i en to AImac enami en to

Cocc 1ón
I

ilrvasatlo
l:'ster]"lrzac].on
I

r.h fii ado
_l!r-mpr ado

Cu

Et

C<¡

.lur,.t"n"
iIuetaao

mlrci. aI i zac i ón
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I.;uestreo

E1 objetivo de1 muestreo es obtener datos sob¡e 1a -
población de 1a que se extrae f a :nuestra y por 1o ge

neral , dj.chos datos se util j.za¡r para tomar una deci-

sión respecto a la folÍdran, esto se realiza con e1

fin de deterninar si eI lote es de buena calidad, 1o

cua]. es de suma i.mportauecia para obtener productos -
de primera c al idad.

Dura¡rte e1 ¡iuestreo deben

lotes que presenten l-os s1

- Deforroidades geom étricas

- Lesión ¡recá¡i.ca debida a

sión.

- Defectos de color.

- Lesiones producidas por

bios.

- fnmadurgz o sobrenradure z

desecharse 1os productos o

guientes d efecto s:

y desi¿ualdades.

l- j-npacto, punsión o abra-

anirnaJ.es, hon¿;os y oicro

v

- Conta¡oi.nación de materias prj,mas.

Recepc j-ón de mat eri a pri.m a tsIALIOTECA

la papaya, procedente de diversae plantaciones, es -
traneportada en camiones refrigerados Los cuales

constarr de re¿;illas para evltar lesiones rnecánicas -
de1 producto. una vez deter¡ninada 1a calidad de ma-

teria prima, ésta es receptada en la planta procesa-

dora.

P*g!-9

Esto se realiza para deterninar Ie cantidad de ¡oate-

ú5¡

fi
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ria prima

balance de

que ingresa a 1a planta procesadora y e1

materla correspondiente.

lavado y escurrido

A1 lj.mpiar Ia ;nateria prima se persigue:

- El1m i.n ac i ón de conta¡ninantes.

- Control de la carga microbia¡ra y de las reacciones

químicas y bioquíroicas que dificultan Ia eficien -
cia de1 proeeso posterior y 1a calidad de1 produc-

to.

La preparación de 1a papaya y su respectivo lavado -
ha venido reaLizandose manualmente; en ¡¡esas de ace-

ro inoxidable, 1as cuales constan de sumidero y a1i-

mentación constante de Pgua.

Pa¡a una operación a eecala industrial , resulta ouy

conveniente e1 "lavador de bandart. La fruta se des-

carga en un t¿inque de agua y de allí se traneporta -
por ruedio de una l¡anda de rnal1a metáica. EI a¿;ua -
de1 tanque puede calentarse y se mantiene en novimi-

ento por Ia acción de una bomba de circulación. Al-

final de la correa hay rociadores de a¿;ua fresca, -
que l avan 1a fruta que sale deI tzinque, antes de Ia

descarga sobre 1a banda de inspección. Se recomien-

da especialri,ente este tipo de máquina para eliminar
vestigioe de La solución borax en 1a superficie de -
1a papaya.

EI agua parz e! l-avado contlene tetratorato sódico -
borax- al 2r., para una lnejor linpieza de Ia fruta a¡r
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tes de su procesa[iento.

La limpieza húmeda deja aI proalucto limpio l-a rnayor

parte de Ias veces contaroinado con un exceso de agua.

E1 escurrido se fo realiza ¡oediar¡te ventiladorest

aunque existen máquinas especialmente diseñadas para

ta1 operación; como tamices rotatorios. Es nece6a -
rio realizar e1 escurrido debido a que un porcentaje

de la materia lavada se destina a 1a cámara fri6orí-
fic a.

Selección y cl,as]'l rcacr.on

La selección y clasificación son operaciones de sepa

ración, siendo La selección Ia separación en grupos

con propiedades físicas diferentes y ta clasifica
ción 1a separación en grupos con diferentes caracte-

ríeticas de calidad.

E1 control de1 deterioro es importante en cualquier

momento pero más durante 1a selección y clasifica
ción debido a que son 1as doe úLtirnas operaciones

previas a 1a ¡u ¿¡.n u f ac t urac ión .

La selección y clasificación se 11eva a cabo por ope

rarios entranados, capaceE de detect¿ir cierto núrnero

de factores de cal-idad.

- Tamaño y forma.

- l4adure z .

- Textura
_ ñ - 

tstBLtoTECl
!010r-

Esta operacrón se 1a i'ra venido realizando sobre iDe

I
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Ba6 d.e acero inoxidable. En producciones a mayor es

cala, se recomienda eI uso de correas transportado -
ras ale in spección.

Enj uhaj e

La fruta eeleccionada y clasificada es colocada en -
rejillas tle acero inoxidaL'le, las cuales son suaerbi

tlas en tanquea def mismo material , que contiene agua

clorada (1.5 p.p.m.) para tlesinfectar 1a fruta. a¡rtes

de su procesaniento.

Refr ig erac i. ón

la fruta que no va a ser procesada, es alnacenada en

cámaras de refrigeración; 1a papaya es tramsportada

a dicha cá¡oara mediante carros de acero inoxidable y

almacenada a 4oc.

Pelado y recortado

Estas dos operaciones se las realiza ma¡¡ualo¡ente en

mesae de acero inoxidable provi.stas de sr¡,ridero. EI

pelado elimina 1a cascara y pepas, estas últirnas dan

un sabor agrio aI producto final-. El_ recortado con-

siste en eliminar las partee dañadas o deterioratlas

de). producto.

Rebanado y troceado

Estas operaciones se ha¡r realj.zado ma¡rua1r¡¡ente obte-

niéndose trozos de aproximada¡rente t/2 c,tz.

A rnedida que se auruente el volumen de produccj-ón se

es!era mecaniza,r esta operación rnejorando Los rendi-
mientos y 1a cal j.daLd de1 producto.
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L,a máqui-na es ali entada media¡te una tolva; 1a p ap_a

ya es cortada en forma de tiras, por medio de cuciti-

l1as circuleires paralel-as entre sí y estas tiras fi-
nal.mente se transforrnan en cubos, mediante series de

cuchi.llas cruzadas. los cubitos se descargan por 1a

parte frontal de 1a rnáquina.

De acuerdo a Las inve st j.úaci one s y pruebas reelí-¿a -
das, aprox im ada.m en te e1 5Olí de Ia fruta que se

re para una parada debe ser procesada en forma

requ].e

de

pulpa y el 'l Oli regtante en forma de cubitos. Tamto

los trozos como 1a pulpa 6on almacenados en ta:rques

frigoríficos a 4oC hasta que eeam procesatlos.

Cl arifi c ac i ón

Esta es una práctica actualmente rnuy extendida, es -'

la adición de enzimas péctidas o pectolíticas a la -
fruta desintegrada, previo filtrado. ?or 1a acción

de estas enzimas, Las cadenas de pectina se rompen -
en uni.datles más cortas, con 1o que se obtiene v¿rrias

ventajas. Se obtiene un jugo ¡oás claro y brillante
y una mejor extracción del color natural de Ia fruta.
Además a1 destruir e1 ligante que unía a las célu1as

de los tej idos, aumenta eI rendj.¡,nrento en Ia pasta.

Con esto se favorece a1 friltado. Este proceso de -
clarlficación por ruedio de enzimas, se 11a¡oa "despec

tinizacióntr y se 10 realiza en tan<¡ues de acero Íno-

xidable; se ha estado u6ando pa.ra este proceso 1a

susta¡cia química 11a¡nada pectinol o milasa.
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f.,a fruta es deposi.tada en bastidores de roetal , en

forma de delgadas capas. Un pistón hidraúlico com -
prime 1a fruta y e1 juSo §aLe por las perforacionea

Localizadas en 1a parrte inferior oe1 filtrador y es

col ectado en unas cubetas.

l,a pulpa se almacena en tanques friSoríficos a 4oC ,

haeta eu utilizacj.ón en 1a preparación de mermeladas.

Cocción

E1 éx:.to de 1a producción de Ia mermelada de buena -

calidad, depen<le en 6ran parte de Ia cocción en rlon-

de se produce la mezcla de pectina, ácido, azúcar y

fruta por medio de ebullición, evaporación y concen-

trac i ón .

I,a ebulLición sirve para destrui.r u icroorgan i sn¡o a y

enzimas ( incluídas 1as enzj.mas péctidas añadidas du

rante 1a c1¿rrj.f icación); para lograr una mezcla

pleta de los ingredientes, tle taü manera que 1os

dazos de fruta queden completarnente eaturados con

solución concentrada de azúcar; y para lograr la pa¡

cial traneformacÍón de 1a sacarosa en azúcar inverti

do, gracias a Ia influencj'a de los ácidos de Ia fru-

ta y de Ia alta temPeratura.

Toilas 1as pruebas se reaLj.zaron en maxoitas a presión

atnosferÍca, cuyo procedimiento es e1 siguiente:

- Añada 1a c¿.iltidad correcta de azúcar, fruta y a¿;ua

en Ia I aruita para que se produsca e1 alrnibar'

pe-

1^
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- Cuando este en su punto, aaiicionar Ia pectina a -
una temperatura de SOoC y Erezclar bien.

- .Añadir eI resto de 1a fruta y dejar hervir por t0

m inutos.

- Durante todo ef lroceso de cocción debe controlar-

se 1a teioperatura y e1 contenido de sóIidos solu -
bles, esto tiene mayor importancia cuando la atez -
cla comienza a hervir. Cuando ee 11ega a la con -
centración adecuada de sólidos sol-ubLes interrurnpa

el cal enta¡r¡i ento.

- Añatla Ia c¿rntidad de ácido requerida y rnezcle com-

plet&¡¡ente.

- Como se usa pectj,na de gelificación rápidar s€ de-

be descargar' ei lroducto para el envasado de1 mia-

mo. Debe controlarse que eI lLenado se efectue a

88oc.

Dr pequeña escala ae usan marmitas d.e volteo, estas

han eido de gran utilidad' en las pruebas realizadas.

A mayor eecala e1 producto es descargado por e1 tubo

locaLizado en la parte inferior de Ia marmita y 11e-

vatlo a 1a roáquina dosi-flcadora.

Durante eEta operación, corno pudimos constatar, Ée -
produce gran cantldad de vapor por 1o cual se emplea

un ventilador para fa extracción del vapor.

Dr Ias prueLras realizadas se determino que eI punto

de ebullÍción de 1a raermelada es a 105og, para r¡acer

lecturas con e1 refractó¡retro era neces¿rrio enfriar
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1a muestra antes de real-izar l-a lectura ya que de

otro ¡nodo se podía ro:nper o dañar el prisrna de1 re -
fractómetro.

Para usos intlustrialeB se recor¡lienda trabá¡ar con mar

mitas a1 vacío, obteni.endose Ia ventaja de <¡ue se

dismlnuye e1 tiernpo de cocción; además se puede ada¡

tar ter,noi¡retros para realizar una Lectura más §reci-
ea de1 pu:rto f inal .

Fhvasado

Una vez terninada 1a cocción se enfrÍa ef producto

a B8oc, para su posterior envasado. EI envasatlo se

Lo ha venido realizeJ¡tlo ma¡ua1¡nente, enfria:rrio e1

producto en 1as marn)itas de volteo; cuando se desea

producir lotes de mayor volurnen se emplea La envasa-

dora de mermel adas.

A1 igual que eI envasado e1 sellado se 1o ha venido

reafizando ma¡rualmente, Ei se desea producir lotes -
de mayor volui¡ten se emplea eelladoras eernr-automati-

cas, Ias que pueden sellar de 15 a JO envases por mi

nuto.

Esterilización y enfri ado

?or el alto contenido de sól-idos, Ios irongos no pue-

den desarrollarse dentro de 1a maga de estos produc-

tos, pero puede haber crecimj.ento superficiaL. lino

de 1os ¡oétodos pa-ra prevenir eI crecimiento de hon -
gos sería concentrar el producto a '15'Á, pero e1 l¡éto

totlo resulta a¡tieconó;nico y 1os productos de baja -
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calidaal. E1 proc€dirrliento eúpleado en ]a actualidad

e§ uaa¡ recj.pienteB lilnpios y envasar en caliente' -
pues Ia cocción eateriliza e1 producto. Pero siem -
pre existe Ia posibilÍdad de que durante el llenado

y el §eI1ado el producto se contaüine. Entonces 6e

hace necesario calentar e1 espacio vacío superior

de1 envase, a suficiente temperatura coro para des -
truir 1as esporas.

fh Ia fábrica e1 procedimiento empleado fue el si :

guiente:

- Los envases sellados son colocad.os en canastas ¡qe-

táIicas, Ias cuales son conducj.das aI interit¡r deL

autoclave para su esterilización.

- Se cierra eI autoclave, y se introduce vapor a pre

sión at¡¡osférlca y a IOOoC aproximadarnente, duran-

te cinco minuto§., De esta manerE se deetruyen las

esporas de 1a euPerfic i e.

- Terninado e1 proceso 6e habre eI autoclave y ae en

frian los envases dejando entrar primero a€ua ca -
liente y luego agua fría.

Puede dejaree enfrÍar a temperatura a¡nbiente, pero -
Ia experiencia de¡sostro <1ue los productoe son de ba-

ja calidad. Es aconsej able enfriar 1os envases has-

ta J0 - 15oc, pues a esta temperatura, 1as 6otas que

quedan sobre eI envase se evaporan rápida;oente, de -
jando una superficie limpia y seca, rouy adecuada pa-

ra colocar 1a etique ta.
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Llt¡ iado y cuarenten¿l

Si e1 proceso de esterilización y liroplado fue bueno,

no ea necesari¿r la limpieza de los envasea para remo

ver la humedad de los mlsmos; en algunos casos 1os -

envases presentan suciedad y hay que renover la luis-

ma. E1 li.mpiado se 1o realiza nanual¡nente.

L,os envases limpj.os son sometidos a cuarentena, con

eI fin de cleter¡ninar la existencia de posibles alte-

raciones. Loa envases son almacenados a temperatura

ambiente en lugares frescos por espacio tie 14 dÍas '
al cabo de 1os cuaLes se desechan 1os productos o lo

tes que presenten alt eraciones.

Etiquetado y comercial ízacíón

L,os envases, una vez sooetidos a cuarentena, eon eti
quetados manualmente aunque pueden adquirj.rse máqui-

nas etiquetatloras. Todo el producto es cotoercializa

do en 1os Estados Unidoe.

BIBLIOTECA

195¡
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I,iERCADEO

t!s8

BIALIOTECA
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l,os principafee factores que intervienen en 1a tlema,4

da creciente y consta:rte tle frutas elaboradas tanto

en los países desarroll-ados como en deearrollo son -
1os siguient es:

- Durabilidad, 1o que supera el problema de1 carác -
ter perecedero tlel producto. Se puede vender el -
producto elaborado en 1a estación en que no hay

oferta de1 producto fresco y se 1o puede trarspor-

tar sin riesgo de deterioro del mi6mo.

- Comodidad para el conewr¡idor por ser menores 1os -
trabajoe de limpieza y preparación del producto.

- Sabor, textura y aspectos Buavesr aeí como nuevas

coobinaciones de productoa que atraen al consu¡ni -
dor.

Las condiciones deI cLima unidaa aI aumento de los -
i.ngresos del coneumidor iran establecido 1a pauta de1

aumento de 1a demar¡da de protluctoa elaborados en Ios

paÍses de nejor situación econónica.

ta totalidad de nuestro producto rrmerr¡elada de papa-

yan, está destinado aI mercado de 1os Estados Unitloe;

debido a que no es un producto típico y tiene buenir

acogida en dlcho paí s.

Inicialmente 1a protlucción se realizará de acuerdo

a 1oe peditloe de dj.cno producto proveniente de 1os -

Eetadoe Uni dos.

Los aná1isis realizados a nivel de consumidor l¡a¡r te

nido grar¡ acojida y deroanda, principaltoente por con

tener solo productos n atural es.
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COSTO OPERACIO]¡AL

L958

BtBII'O']fEAA
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lNVERSION

Denominación

Ierr€no

Ealif ic io I y construcciones

l'Íaquinaria y equipo

0troe activos

Vehícu1o

Sub to tal

Imprevietos de 1a inversión

tíja 20% de loe rubroe ante

rior e s

TOTAL

I'IJA

Valor

1! 201 . 560

to, ol7 .512

5'448.450

21232.O45

] r 690.0O0

20trgo.4e'l

4 r 118.098

24 | 10A.rA5

tt5¡

BIBLIOTECA
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Denominación

P1a¡l ta

0fi c in as

Tanque de almr¡

cenaniento H20

Casa del guar-

di a¡
C aaeta

AreaB de circ u

1aci.ón

Bodega

Futuras anplia

ci.oneg

TOTAI

T EA.R E],'IO S

I,: + 2

800

48

2A

4

800

64

,00

t4 5'¡o

Subtotal

456.OOO

2'¡ .160

16.460

15.960

2.2AO

456.000

]6.48O

171.000

1r291 .!60

Vafor

,70

5'lo

57o

570

5'lo

510

570

u5¡

BIBLIOTEc^



Denominación

Pl an ta

0ficina
Tanque de a1m¿

cenani.ento H20

Bodega frigorí
ca

Bod ega

Casa tlel guar-

dian

Caseta

Areas de ci,rcu

1ac ión

C ercan i ent o

TOTAI

CO]{STR UCCIOl{ES

t.lt 2

800

48

64

qA

64

¿t1

4

1.O44

26A

65-

Subtotal

7 ' 168.000

537.600

179 . 200

224.OOO

214.208

252.OOO

]6. o0o

919.600

426.924

lot ol't .572

Vafor

8.9¿,O

11 .200

2.AOO

4.000

7 0't a

9 .00o

9 .000

900

t.591

qtHI¡O@a
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I,IAQUI NARI A I EQUIPO

t{e Denomi.nación Valor

615 . OOO

247.400

116.OOO

250.000

22.400

400.000

29O. O0O

180 .000

60.000

lo0.0oo

200. ooo

270 .000

100.000

S ub to tal

t1 22g.8ro

247.400

679.200

500. oo0

179 .200

400. oo0

,80.0oo

180.000

240. OOO

300 .000

200. ooo

540. OOO

100.000

Calderas de vapor

25O kg H2Q/hora

Ervasador 5O0 gr.

Tanques frigorífi
cos. 16 mtJ

Compresores 2Hp

C arro s

Autoclave 6O0 kg.

Tanquee con eje

c en tral
Troceador y reba

nador

l,f esas de acero

ino xi d abl e

L,avador rotatorio
Tanizador

Marmitaa 150 kg.

BascúIa de peso

1

2

o

1

2

1

4

1

1

2

1

TOTAL 5'44A.450



67-

OTROS ACTIVOS

Den om in ac i ón

Equipo y muebles tle oficina
L ab orator i o

Refrac tóm et ro

P eac hírn e tro
Potenciómetro

T ermom e tro
I'lufla

Estufa BtBLtoT¡€A

Y ario a

TaLleree

Conatitución a 1a aoci.edad

Gaetos de instalacj.ón y mon

taje ( 10É tle M. y E. )

Repuestos y acceoorio s

(15ldeM.yE.)

SubtotaL

224.OOO

51O.90O

120.000

60.o00

526.845

790.190

101.500

50. OOO

17 .700

20.o00

42,600

51.tOO

224.OOO

u5r

TOTAI 2'212.O45



COSTO DE PRODUCCION

Den om in ac i ón

i.lat eri aI e I tlirec to s

Ilano de obra directa

Carga fabr1l

Ma¡o tle obra inalirecta

I,lateri alee indirec to s

Depr ec i as Í ón

Suministros

S eguros

Reparación y mantenimi ento

Imprevietos 15*

TOTAI

Costo unitario = 9s.1. de prod.ucción

Unidades produci das

Uni tlad e s producidas 264.OOO

68-

9 r.¡79 .Zal

2 | 016.000

1 ' 860.000

I ' 191.5O0

1,7Ar.902

1 | 1O2.160

61 .864

46r.980

lt 21g.5tt

?ot o20.504

Costo unitario 20t o20.ro4
264 . OOO r.§

Costo un i t ario 81 sucres

BlltsIJK'-IE'

Subtotal



Denom i¡ac i ón

¡iÁTERIAtrES DIRECTOS

Cantidad

191 Ton.

89 Ton.

264 . OO0

21.120

12.O00

8.000

69-

V al- or Subtotal

L lJ 1A_! 9',119 .2A'¡

}IA]íO D3 OBRA DIRECTA

Denonlnación lls Suel-do mensua]

?ap aya

Azúc ar

E:¡Ya 6 es

Cajas de carton

Cafificados

No cal i fi cados

Sub total

Cargae sociales del 100!6

17.000

lo. ooo

11' 5o

, | 281 .000

2 ' 760.000

I ' Or6. Ooo

"¡11.287

4r2 .000

575.OOO

1,008.ooo

froo8-oo0

7

()

TOTAI 2'016.OOO

Subtotal-
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CARGA FABRII



1t

tlAr{o DE OBRA I}IDIREClA

Denominación N9 Sueldo ro en su af Subtotal

Jefe de pl anta

laboratorista
IIecánico

G uard Í a¡r

I
I

I

1

45 .000

10.000

11.500

9.O0O

540.000

120. OO0

162.OOO

108. O00

910. o0o

I ' 860.o00

S ubtotal

520. OO0

2 ' 100.ooo

192.oOO

79.500

C argas

TOTA],

MATERIALES INDIRT,CTOS

Denominación C ant j-dad Vafor

sociales de1 lOoh

Sosa cáustica

Pectina

Acido citrico
Aci. do acético

4.000 k6

1.400 kg

980 kg

t59 k8

110

1. roo

400

500

t95,

?OTA],

BJELiOIR-N

I ' 191 .500



Concepto

Construcciones

Maquinaria

V ehíc ulo

TOTAI

Drergía E1éc tri ca

Diesel

l,ubri c an t e s

Agua

90.00O Kr¿.

145.000 rt.

D¡PR ICl ASION

Valor

r0,017. 514

5'44A.4rO

1r 690.9O0

STiHINI STROS

Cantidad

ta'

vida útil Subtotal

20 años

10 años

5 años

4

1t 181 .gO2

Valor Sub total

500.e77

544.845

,1a.tao

225.OOO

580.000

go.00o

40?.160l-8.00O m 1 22.62

I t_,/ L A_ll L'102.160

Conc epto
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RE?ARACION Y J'IAJ.¡1R{II4I ENTO

Denom in ac i ón

I'iaquinaria y equipo (1F)

Edificioe y construcciones ( l%)

rOTAI

Denom in ac i ón

Maquinaria Y equipo

Edificioe y con strucciones

Suñan

lncendios, terremoto, etc. O.4'Á

t61.454

1OO.526

461,980

Subtotal-

,t 448.450

totot?.512

y5r 495 §aZ

6l .a64

TOTAI 61.864

S DCUROS

Subtotaf



IMPREV]STOS DE I,A

CARGA FABRI],

iJ en om rn ac 10n

l,lano tle obra ind.irecta

Materialee indirectos

Deprec i as ión

Suminist¡o6

Reparacidn y man tenim i ento

Seguros

Slxnan

BIBLIOTECA

Imprevistos 15,h

74 -

Subtotaf

L ' 860.000

I r 191.500

ltlal .902

1 ' ,02 .160

467.98o

61 .864

at 261 .406

tt279.5ll

ttsl

TOTAf, I|2r9.r7l
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CONCIUSIONES

REC0i,itrNDACI0N¿S

BIBLIOTECA

tt St
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Las prácticas realizadae son de gran importar¡cia ya

que al desempeñarnos como profesionaLes, utilizemos

totlos Los conocÍmientos adquiritlos durante los añoe

de estudio en 1a Escuela Superior Politécnica del Ig

toraf.
Pudientlo anotar 1as siguientes recotnenilaciones y con

cl usi one s :

- &r eI Ecuaalor existe disponibllldad de nateria pri

ma.

- La industrialización de 1a papaya au:nentarla su

consuno, disminuyendo e} desperdicio de 1a fruta y

crearía una fuente de ingresos.

- EI proceso desarrollado produce procluctos de buena

calidad, 1oe que pueden competir con menneladas de

otras frutas producidas tanto en e1 Ecuador como

en el extrangero.

- E1 costo ate produccÍón de merr¡eladas no es elevado

debido principalnente a1 bajo costo de materia pri

ma.

- EI equipo y maquinarÍa seleccionada da posibilidaal

tle que en el futuro la planta pueda procesar alivel

sa clases de fruta, tales como piñar tomate de ár-

bol , etc.

Se crean nuevas pl azas

de !6tadosE1 mercado

producto,
fábri ca.

de trabajo.

Unidos a1 aceptar nuestro

fuente de inSresos Para 1a -¿1Seú Ura una
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- Ef estado de frescura y pureza de Ia Inateria prirna

determina 1a calidad y rendÍnliento del- producto.

- los aditivos que se añaden a1 producto meioran sus

cual idades organoléPticas.

- E1 m6tod.o de cocci6n e:npleado determina 1a calidad

y rendimiento del producto.

De acuerdo a 1a experiencia obtenida' recomendamos -

qus Ia Escuela de Tecnología de A1i¡oentos seleccione

las industrias donde se realizara¡ ]as prácticas.

B¡tsLtOTE¡:A

L¡larr;E..1..

tlt

tr:li
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E[aboracíón Iniiustrial tle Jaleas, I'iermelatlas y Com

potas

Ing. I.iarcelo Coronel S.

Conservación de Al- im en tos
'Nor¡¡an W, Desrosi er

- Jugo concentrado y aceite esencj.al, de naranja

Cendes

- Fu¡tia¡nentos de Nutrlción Noroal

Cdrinne H. Robinson

- l,as operaciones de 1a Ingenieria de 1os Alimentos

J. G. Brenna¡ - J. R. B.

- t{icrobioLogía de 1os Alimentos

l{. C. Frazier

A¡á1isi.s I'loderno de los Alimentos

Hart y Fi sh er

- l.lercado de frutas y hortalizas
FAO

Irutas I'ledi t erráneas
i{/Rebour



Ingenieria Quírn ica

B1

Año 1 Num I Julio 1981

D:ciclopedia Ingenieria Quím ica'l

D:rciclopedia rtTecnología Química"

- Notas T ácni.c as

How to cut food Products EIAUKD-üESA

Urshel

Fruít Jams, .Ie1liesr Syrups ¿ur d Saucee

Sunkist Growers Inc.

- Iruit Beverages and Purees.

- Hor¡ to make jel1ieo, jarne and preserve at home

Consumer and f'ood Econo-

mics Insti tute
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ANEXOS



ni

lf ORIíAS SA.l'lI TAR IAS

a.¡_,f,TECA

1.0bjeto
Esta norma tiene por objeto definir 1as caracterís

ticas y establecer las normas sa¡ritarias a que de

ben obedecer 1as mermeladas de frutas.

z..De11nrcr.on

La mermelada de frutas es un producto obtenido por

Ia cocción de pulpa de fruta, tubérculos o rizo -
mas, a1 que se 1e ha agregado azúcar y agua y con

centrado al calor hasta obtener una consistencia

pas t o sa.

). Definición

EI producto designado, genéricamente, ¡t¡nerrneladá

tle fruta'r, seguido de1 nombre del vegetal de ori-
gen. Loe procluctos preparados con más de una es-

pecie vegetat tentlrán 1a designación genérica de

rrmgrmelad.as de frutas mixtart, Beguida del nombre

de 1os vegetales componentee.

4. Cl asificación
Las lnermeladas

sición, serán

l'lermel adas de

0bteni.das de

lrÍermel adas de

tle frutas, de acuerdo con su compo

clasificades en:

fruta sirnpl e. -

una especie v eBe tal- .

frutas m ixtas. -
0btenida de dos o mas e sp ec 1es vegetal es, hasta



un máximo

permitialo

cuaL q ui er

total .

5. Norrnas de

de cinco

menos de

especie

especles

un quinto

vegetal en

vegetales, no si endo

de 1a cantidad de

relación con e1 peso

calidad y c arac teríst ic as

Característicao general es. -

tr1 producto deberá estar preparatlo con frutos' tu

berculos o rizomas sanos y limpiosr exentos tle rna

teria terrosa, parásltoa, mohos y detritus anima-

1es o vegetales. No deberá contener susta¡rcias -
extrañas a su cornposición normal aparte cie Ias pre

vistas en estas norrnae. No podrá ser coloreado -
aromatizado artificialmente. Se 1e podrá a€re6ar

glucosa o azúcar invertida. ta¡rbién se permitirá

la attición de pectina en urra cantidad rnáxima de -

296 y de ácidulantes para compensar cualquler defi
ciencia en e1 contenido natural tle pectina o de -
acitlez tle 1as frutas. ¡os acidulantes permitidos

son: ácido cltrico, tartárico, 1áctico o máLico ,

en una ca¡tidad máxima de 0.2!6, aisladoe o en con

junto, y ácÍtlo fosfórico en una cantidad máxi¡¡a -
de 0.1%. E1 producto elaborado deberá estar exen

to de levaduras, fermentaciones, parásitos' micro

organisnos patógenos o productores de descompoei-

ción o de otros que indiquen una manipulación in-a

decuada del producto.
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Características orgalol6p t i cas. -
Aspecto - t'lasa honogénea ile consistencia pasto_

sa pero firme, que permite eI ccrte.
Color - E1 propio del vegetal o de 1os vege-

tales de origen.
01or - Característico deI vegetal o de los _

vegetales de origen.

Sabor - Dulce y de acuerd.o con eI vegetal o _

vegetales de origen.

Características físicas y q uímic as. -
Humedad máxima, 2O/o, con exepción de 1as ¡neroela_

das de nara¡ja y ale membrillo, en 1ae que se tole
rará hasta 2 51í.

Sólidos solubles totales, máximo 65?6

G1úcidos no reductoree en almidón máximo, fol ex-
clusivamente en Ia mermelada de ba¡rano.

Pectina agregada, máximo 2S

Acido cítrico, tartárico, 1áctico o málico aiela-
dos o en conjunto, máximo O.296.

Acido fosfórico, máximo O. 1!6.

Caracterlsticae microbiológicas.-
Ausencj-a de microorganiemoe patógenoa y d.e r.icro-
organismos causantes tle 1a deecomposición de1 pro

tluc to .

Caracteríeticas microscópicas. -
Presencj.a de elementoe histológicos característi-
coe de Ia especie o de 1as eepecies vegetales com
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ponentes de1 producto

iledios de conservació

Se tolerará en las me.

servador, un agregado

máxima de O.2f , ácido

a Ia dosis máxi.¡na de

acético y bióxido de

o.o2%.

6. Normas de envase y de

. Ausencia de irnpurezas.

n.-
rmeladas de frutae como con-

de ácido sórbico a 1a dosis

benzoico o benzoato de sodio

O.l %, al iguerl que eI ácido

azufre a ]a dósis máxima de

acondicionamiento.

E1 embalaje deberá ser de material resistente a -
1a acción de1 producto. Las características orga

1épticae y 1a composición del producto no deberán

aer alteradas por e1 materi.al de1 embalaj e. Crqt

do estén embalados en recÍpientes cerrados hermé-

tieanente, e1 espacio libre de 1os recipientes no

tleberá exceder de1 1076 de 1a altura del recipj-en-

te. EI vacío en e1 interior de Ios reciplentes -
no deberá ser superior a ,OO mm. de Hg.

'/. Rotu'l ación

ta rotuLación de 1as mermelatlas tle frutae cuando

son simples, deberán 11evar 1a denominación gené-

rica t¡memelada de frutart, seguidá inmediatamente

tlel nombre de1 vegetal de ori¿;en, en caracteres -
tle igual tarnaño y color de 1as palabras I'mer¡nela-

da de frutatt y de la marca comercial . Las r¡¡ez

cl,as de mermeladas 1levarán 1a denominación de

rmermelada de fruta rnixtarr, seguida inmecliata¡nenl,
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te de Los nombres de los vegetales en mezcla y

de 1a marca comercial . L,as rnermeLadas de frutas

mixtas tleberán 11evar en e1 rótul-o, en caracteres

uniformes y deI mismo color' la cantidad en por

centaj es de cada uno de los vegetales, en orden

decreciente de sus reepectivaa proporciones. l,as

mermeladas de frutas que contengan aditivos, debe

rá¡r 1Ievar en e1 rótulo reepectivo 1a indicación

de1 aditÍvo, ael como la cLa6e a que pertenece. En

é1 rótufo deberá constar el nombre de1 fabrican-

te y su domicilio, e1 peso neto en unitiades del -
sietema métrico decimal, e1 número de identifica-
ción del lote y 1a fecha de su fabricación.

8. !4uestreo e i4ep.ecq¡ó¡

La inspección det 1oca1 Ce fabricación de las

memeladas de frutas será efectuada por un inspec

tor especializado, que podrá tomar muegtras para

análisis tanto en lae fábricas como en Ios loca -
1es de venta y consurno. ax 1as fábricas ta.nbién

podrán ser tomadas muestras de 1a materia prima

utilizada, de1 agua empleada en los procesos de -
lavado y de manipulación y de otras sustancias

que, directa o indirectamente, entren en contacto

con 1a f ¿¡bri c ación. La recolección irará tornan

tlo a1 azar, un núrnero adecuado de unidades para -

Ios ensayos análÍticos, de acuerdo con 1as norlrias

técnicas generales de muestres. Para Los f i¡res -
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fines de estas nor:rlas se considera iote, e1 total
tle las unidarieo que cor!¡prende una tr¿nsacción co-

m erc i aI .

!. Parad í¿;:na§

Inspección del c;.roaIa¡e en cu¿1rlto a} aspecto in
terno y externo

J¡spección externa del prod uc to.

Deternrinación del esfacio l ibre.

Características orjanolépti.cars; aspecto, color,

olor y sabor.

Acid.ez de titl:]¿rción

Iiurn ed ad .

Sól idos solubl es totales.
Glúcidos reductores, en glucosa.

G]úcidos no r:eductores, en sacarosa.

CLúcirlos no reductores, en alrnidón.

uE¡lL¿¿r5.

Pectina,

Aditivos

9x¿,-nén in i crobi o1 ó¿ico .
- !x¿,:nen :,iicloscolico.
10.1:étodo s de ar. á1 isis

l.iétodos físlcos .,' quínicos.

l:étodos :r: i c ro b i o 1ó¿ i c o s.

l étoclos ::r icrr-,scópicos.

11,i:orrnas par¿, consr¡1ta

llorrnas técnicas ¿eneral.es para urétodos de ¿.ná1i

sis rnicrol¡io1ó¿i co.
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I,Íormas técnicas generales para :nétodos de análi

sis microscópÍco.

Normas técnicas generales de muestreo.

ALIOTEAA.




