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Resumen

Se realizd esta investigacion, con el fin de rescatar el uso tradicional de la
pulpa del fruto de Pouteria caimito (cauje) y obtener nuevos productos con
valor agregado. Objetivos: Determinar la actividad antioxidante de la pulpa del
fruto de Pouteria caimito (cauje); Envasar la pulpa del fruto de Pouteria
caimito (cauje) en almibar y al vacio; Determinar los procesos Optimos para la
conservacion de la pulpa del fruto; Analizar sensorialmente la pulpa conservada
del fruto. Se obtuvieron latas con el producto conservado en almibar, con
180,58 mmHg de vacio, 1,85 cm de espacio de cabeza, 490,9 g de masa neta,
182,74 g de masa escurrida y 245 ml de volumen. En coliformes totales el
producto en almibar tuvo entre 1 UFC/g y 2 UFC/g. Gérmenes aerobios
mesofilos: entre 0 UFC/g y menos de 1 UFC/g. Mohos y levaduras: entre
1UFC/g y 2 UFC/g; valores que estan dentro de los limites especificados en la
Norma Técnica INEN 405. En la pulpa fresca se determin6é entre 39,91% y
80,51% de inhibicién de radicales libres. En la pulpa en almibar, entre 68,18% y
80 ,36 % de inhibicién de radicales libres. En aceptacién general a un 60% el
producto le gusta mucho y a un 20% le gusta un poco. Se acepto la hipotesis
“La industrializacién y procesamiento de la pulpa del fruto de Pouteria caimito
(cauje) es una propuesta beneficiosa para los agricultores y para la poblacion

ecuatoriana debido a sus propiedades gustativas”.

Palabras claves: Cauje, Dpph, antioxidante
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Summary

This research was conducted, in order to rescue the traditional use of the fruit
pulp of Pouteria caimito (cauje) and get new products with added value. To
determine the antioxidant activity of the fruit pulp of Pouteria caimito (cauje);
Pack the fruit pulp of Pouteria caimito (cauje) in syrup and vacuum; Determine
optimal process for the conservation of fruit pulp; Sensory analyze preserved
fruit pulp.Cans were obtained with the product preserved in syrup, with 180.58
mmHg vacuum, 1.85 cm headspace, net mass 490.9 g, 182.74 g of drained
mass and volume 245 ml. In total coliforms in syrup product was between 1
CFU / g 2 CFU / g. Mesophilic aerobic bacteria count: from 0 CFU / g and less
than 1 CFU / g. Molds and yeasts: between 1 cfu/ g and 2 CFU / g; values that
are within the limits specified in the Technical Standard INEN 405.In the fresh
pulp it was determined between 39.91% and 80.51% inhibition of free radicals.
In the pulp in syrup, 68.18% between 80 and 36% inhibition of free radicals.
Overall 60% accepting the product you like it and 20% would like it very much.
The hypothesis was accepted "Industrialization and processing of fruit pulp
pouteria caimito (cauje) is a beneficial proposition for farmers and for the

Ecuadorian population due to its taste properties."

Keywords: Cauje, DPPH antioxidant
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CAPITULO 1

1. TEMA.

“PROCESAMIENTO DE LA PULPA DEL Pouteria caimito (CAUJE)

CONTRIBUYENDO A SU APROVECHAMIENTO”

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

En el Ecuador existe una gran variedad de frutas, algunas son desconocidas en
cuanto a sus propiedades para industrializacién, a estas se les podria
implementar procesos para obtener nuevos subproductos, mejorando las
opciones alimenticias de la comunidad y la rentabilidad de los pequeiios y
medianos agricultores del agro ecuatoriano; generandose ademas nuevas

alternativas para las microempresas.

Una de estas frutas es la del Pouteria caimito (CAUJE), cuyo uso es
desconocido por la gran mayoria de jévenes, inclusive un alto porcentaje de
adultos, por lo que se ha decidido realizar esta investigacion, con el fin de
rescatar su uso tradicional y obtener nuevos subproductos con valor agregado,
el cauje es una fruta que tiene excelente sabor y es muy apetecida, pero
también es verdad que gran parte de las cosechas se desperdicia, debido a su

acelerado proceso de maduracion.

Considerando lo anterior y siendo que esta fruta se produce por temporada, se
podria maximizar su aprovechamiento, conservandola y procesandola, dandole
un valor agregado para incrementar el tiempo de utilizacién, pudiéndose ofertar
subproductos industrializados de buen sabor y calidad para el consumo

nacional e internacional.
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3. FORMULACION DEL PROBLEMA.

Conociendo que esta fruta se produce por temporada, se podria maximizar su
aprovechamiento, conservandola y procesandola, dandole un valor agregado
para incrementar el tiempo de vida dutil, pudiéndose ofertar subproductos
industrializados de buen sabor y calidad para el consumo nacional e

internacional.

Los procesamientos que se aplicaran a la fruta seran la conservacion en
almibar y el empaque al vacio, las dos con el fin incrementar su vida util y
aprovechar este fruto de temporada, para que se pueda consumir en el tiempo
que no hay cosecha. Estos procesamientos seran aplicados debido al
acelerado deterioro que tiene esta fruta, por su caracteristica fisica de ser muy

blanda y porque se oxida rapidamente.

En el pais no existen datos de cultivo, proceso y ventas del fruto de Pouteria
caimito (cauje), en esta propuesta, se trata de cumplir con las directrices del
cambio de la matriz productiva que promociona la produccion y procesamiento
de productos nacionales con alto valor agregado, aplicando procesos quimicos,
fisicos, biologicos y térmicos para su preservacion y venta como productos

terminados, contribuyendo asi a la solucion de este problema.

4. LIMITACION DEL ESTUDIO
El Pouteria caimito (Cauje) es una fruta de temporada, por lo que podria
producirse escasez de materia prima al realizar este proyecto de titulacion, por

lo que se tomaron medidas para disponer de suficiente abastecimiento.

17



La obtencion y el traslado de la materia prima se lo hizo desde el canton

Urdaneta. Provincia de los Rios.

Fig. 1. Ubicacion de la Universidad de Guayaquil

=]
o
=2
=
=
=)
=

=

Fuente: google maps

5. ALCANCE DEL PROYECTO
El alcance del proyecto va desde la recoleccion de la materia prima (frutos de
Pouteria caimito, Cauje) hasta obtener un producto terminado (pulpa del fruto
conservada), pasando por diferentes procesos, tales como: recoleccién del
fruto, seleccion de frutos sanos, lavado, esterilizacion, extraccién de la pulpa
del fruto, conservacion, envasado, entre otros. Se busca contribuir a la

colocacién de un nuevo producto con valor agregado en el mercado

18



6. OBJETIVOS:

General

Procesar la pulpa del fruto Pouteria caimito (cauje) contribuyendo a su

aprovechamiento

Especificos

Determinar la actividad antioxidante de la pulpa del fruto de Pouteria

caimito (cauje) mediante el método de extraccion metandlica.

- Envasar la pulpa del fruto de Pouteria caimito (cauje) en almibar y al
vacio para su conservacion.

- Determinar los procesos Optimos para la conservacion de la pulpa del
fruto de Pouteria caimito (cauje) como aporte al aprovechamiento
integral de las cosechas.

- Analizar sensorialmente la pulpa conservada del fruto de Pouteria

caimito (cauje).

7. IDEA A DEFENDER

La pulpa del fruto de Pouteria caimito (cauje) procesada en tipo conserva

mantendra sus propiedades nutritivas y organolépticas al igual que al natural.

PREGUNTAS A CONTESTAR

¢, Cual sera el método de conservacion que se le aplicara a la pulpa de la fruta

para alargar su vida util?

¢, Tendra aceptacion el producto elaborado por parte de los consumidores?

19



¢ Qué actividad antioxidantes existe en la pulpa del fruto de Pouteria caimito

(cauje)?

8. JUSTIFICACION DEL PROBLEMA (BENEFICIARIOS)
Los beneficiarios directos de los resultados de esta investigacién seran los
agricultores y poblacion en general, Se beneficiaran micro y macro empresarios
interesados en incursionar en el procesamiento de la pulpa del fruto de

Pouteria caimito (cauje).

10. HIPOTESIS.
La industrializacion y procesamiento de la pulpa del fruto de Pouteria caimito
(cauje) es una propuesta beneficiosa para los agricultores y para la poblacién

ecuatoriana debido a sus propiedades gustativas
11. VARIABLES

Independientes:

Factores de procesamiento
» Temperatura

tiempo

Grados Brix

Ph

vV VYV VWV V¥V

% de acidez
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Dependiente:
Producto terminado
» Capacidad antioxidante de la pulpa del fruto de Pouteria caimito (cauje)
» Propiedades fisico-quimicas de la pulpa del fruto de Pouteria caimito
(cauje)
» Propiedades Microbioldgicas del producto final a base de Pouteria

caimito (cauje).
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12. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Cuadro 1. Operacionalizacion de las variables a evaluar en el procesamiento de la pulpa del fruto de Pouteria caimito (cauje).

Variable

Definicion

Nivel de medicion

Maximo permisible

Instrumento de medicién

Influencia

Norma o

método

Independiente

Temperatura:
La temperatura es
una magnitud referida a las
nociones comunes
de calor, frio, templado o tibio,
medible mediante un

termémetro

°C

121°C

Termoémetro

Degradacion de

vitamina ¢

Independiente

pH: es una medida
de acidez o alcalinidad de
una disolucién. El pH indica la
concentracion de
iones hidronio[Hs0]" presentes

en determinadas disoluciones.

pH

4,7

pH metro PHep+ marca

Hanna

Conservacion del

producto

INEN 389

Dependiente

Antioxidante:
Un antioxidante es

una molécula capaz de

Intervalo entre 50 y

150 pl

200 pl

Genesys 10 UV

Conservacion del

producto

Método DPPH
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retardar o prevenir
la oxidacion de otras

moléculas

independiente

Grados brix : sirven para
determinar el cociente total
de sacarosa o0 sal disuelta en

un liquido

0-100

35°

Refractbmetro

Conservacion

producto

del

INEN 0377

23



http://es.wikipedia.org/wiki/Reducci%C3%B3n-oxidaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa

CAPITULO 2

REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. TAXONOMIA DEL ARBOL de Pouteria caimito (CAUJE).

El nombre cientifico del Cauje es Pouteria caimito, es un &arbol tropical
perteneciente al género Pouteria y la familia de las SAPOTACEAS. El fruto
tiene forma ovalada y posee de 1 a 4 semillas de color oscuro (casi negro). El
cauje esté relacionado a otras frutas sapotaceas como el Mamey y la Licuma
(Hora, 2012). En otros lugares del mundo se le conoce como Luminancia o
Cauje en Ecuador; Temare en Venezuela, Abiu, Abi, Abio, Abieiro o Caimito en

Brasil (RIOJA, 2013).

La fruta es como un caimito grande y amarillo, es muy vistosa y sabrosa, tiene
un latex pegajoso en la cascara de la fruta. La piel de la fruta es lisa y brillante,
de color verde oscuro cuando es inmadura y se convierte en un color brillante,
de color amarillo dorado cuando el fruto esta maduro y listo para ser recogido.
Los arboles maduros del Abiu producen cien y hasta un mil frutos cada uno

(MORTON, 1987).

2.2. ORIGEN Y DISTRIBUCION:

El Pouteria caimito (Cauje) es un habitante de la cabecera de la Amazonia.
Crece silvestre en la parte inferior de las laderas orientales de los Andes del
suroeste de Venezuela a Perd. A menudo se cultivan alrededor de lquitos,
Perd. En el Ecuador, es comun en las provincias de Guayas y Los Rios, los

frutos se venden en los mercados de Guayaquil. Crece mucho alrededor de
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Para, Brasil; con menos frecuencia cerca de Rio de Janeiro, y en una medida
limitada en Bahia. En Colombia, es bastante comldn en las regiones de
Caquetd, Meta y Vaupés, y abunda en las zonas adyacentes del Amazonas,

también en Venezuela (Crane & Balerdi, 2006).

2.3. CLIMA

El Pouteria caimito (Cauje) es estrictamente tropical o casi tropical. Se
desarrolla mejor en un ambiente himedo y calido todo el afio, pero (RADLK,
2015) sefialé que crece bien en la zona mas fria de Rio de Janeiro. En el Peru
no se ha encontrado por encima de 2000 pies (650 m), aunque en Colombia se
puede cultivar hasta una altitud de 6000 pies (1900 m). EI arbol se adapta
especialmente al suelo fértil y himedo. Los frutos son de temporada, en marzo

y abril en el Ecuador (RADLK, 2015).

2.4. CARACTERISTICAS DEL FRUTO.

2.4.1 Frutos

Hay mucha variacion en la forma, el tamafio y la calidad de los frutos de unas
plantas a otras, algunos son de carne firme, otras suaves y algunos son
insipidos, mientras que otros tienen agradable sabor.

La pulpa es blanca, translucida, mucilaginosa, fragante acaramelada. Lo
curioso de esta fruta es que hay que comerla con cuidado, sino se queda
pegado en la boca un latex que es un tanto complicado sacar, la solucidon que
se utiliza es frotarse con un poco de aceite de cocina y luego pasar un pafuelo

(T. K. Lim, 1998).
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El fruto es de color verde, cuando madura se vuelve amarillo brillante. Varia en
forma de elipsoide a esférica y puede tener un extremo puntiagudo (Pezon). Es
de 60 a 100 mm de diametro y pesa de 100 a 600 g, con un poco de fruta que
alcanza 1.500 g. Un rendimiento de 10-30 kg/arbol/afio puede obtenerse a
partir de los tres afios de edad y hasta 200 kg/arbol/afio a partir de los mas
viejos. En densidades de 200 arboles/ha se pueden obtener rendimientos de
hasta 40 toneladas. La carne es blanda y gelatinosa, translicida-blanco y cada
fruta tiene de 1 a 4 semillas grandes de color marron oscuro. Se come
ligeramente frio y sacando la carne o cortando la fruta en segmentos y comer
solo 0 en una ensalada de frutas. También se puede utilizar para jugo y en el
helado. La fruta es rica en vitaminas y minerales, tiene tiamina (0,2 mg),
ribiflavin (0,2 mg), niacina (3,4 mg), vitamina C (49 mg), calcio (22 mg) y hierro

(1,8 mg) (T. K. Lim, 1998).

El fruto es dulce, con gran contenido de calcio y fésforo, ademas de la lisina,
uno de los 10 aminoacidos esenciales para el ser humano, dado que estimula

la hormona del crecimiento y el desarrollo mental (Hora, 2012).

Fig. 2. Frutos de Pouteria caimito (cauje)
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2.4.2. Propiedades medicinales

En Brasil, la pulpa, debido a su naturaleza mucilaginosa, se come para aliviar la
tos, bronquitis pulmonar y otras dolencias. El latex se da como vermifugo (para
combatir los parasitos) y para purgar, ademas de aplicarse a los abscesos. La
infusion de sus hojas suele beberse para la diabetes y el reumatismo articular

(RIOJA, 2013)

2.4.3. Valor nutritivo

Cuadro 2. Valor nutritivo de la pulpa de Pouteria caimito (cauje),
componentes por 100 g de pulpa.

Energia 95 cal Hierro 1,8 mg
Agua 74,19 Faésforo 45,0 mg
Proteina 219 Vitamina A (Retinol) 46,0 mg
Lipidos 1,1g Tiamina 0,02 mg
Carbohidratos 2204¢g Componentes 100 g pulpa
Fibra 3,09 Riboflavina 0,02 mg
Ceniza 0,79 Niacina 3,40 mg
Calcio 96,0 mg Vitamina C (A ascorbico) 49,00 mg

Fuente: Vela 2011
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Cuadro 3. Composicion de 100g de porcion comestible del fruto de Pouteria

caimito
Proximal (g)
Agua 61-81,5
Calorias 62-95
Proteina 0,8-2,1
Lipidos (grasas) 0,4-1,6
Carbohidratos 14,5-36,3
Fibra 0,9a3
Cenizas 0,7-0,9
Minerales (mg)
Calcio 21-96
Hierro 0,8-1,8
Fosforo 17-45
Vitaminas (mg)
Acido ascorbico 11-49
Tiamina 0,02-0,04
Riboflavina 0,02-0,03
Niacina 3.4-1
Vitamina A 781U
Gliceridos 229
Vitamina B 0,2 mg
Vitamina B2 0,2 mg
Aminoéacidos (mg por g de nitrégeno (N 6,25))
Lisina 316
Metionina 178
Treonina 219
Triptéfano 57

Fuente: (Paull,

Abiu, junio2011)
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2.5 LOCALIZACION DE LA ZONA DE RECOLECCION DE FRUTOS DE
Pouteria caimito (CAUJE)
Los frutos de Pouteria caimito (cauje) fueron recolectados en el cantén

Urdaneta, de la provincia Los Rios, republica del Ecuador.

2.5.1 Ubicacion del canton Urdaneta
Los frutos de Pouteria caimito (cauje) fueron recolectados en Urdaneta,
canton de la provincia Los Rios en la republica del Ecuador, su cabecera

cantonal es la ciudad de Catarama (Fig. 3).

PROVINCIA DE
LOS RiOS

Esmeraldas

Imbabura

Pichincha

Morona
Santiago

Galapagos
. L J .
oy ™ @
' ®. »
& -

Fig. 3. Ubicacién del cantén Urdaneta en la geografia ecuatoriana
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2.5.2. Limites del canton Urdaneta

El cantdbn Urdaneta tiene los siguientes limites: al Norte con el cantdn
Ventanas, al Sur con el cantén Babahoyo, al Este con la provincia de Bolivar y
al Oeste con el cantén Pueblo viejo (Universo, 2013). Sus coordenadas
geograficas son 1°34’60” S, 79°28°'0"W en formato DMS o -1.58333 y -79.4667

en grados decimales, su posicion UTM es PU72.

2.5.3. Altitud del canton Urdaneta

El canton Urdaneta se encuentra a una altitud de 231 m.s.n.m.

2.5.4 Poblacion del canton Urdaneta

El cantdn Urdaneta tiene 29.263 habitantes, entre los que se encuentran
15.063 hombres y 14.200 mujeres, segun el Censo del 2010, ejecutado por el
INEC.

2.5.5 Extension del canton Urdaneta

El cantén Urdaneta tiene una extensién de 290 Km?.

2.6 METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Conservar los alimentos consiste en bloquear la accion de los agentes
(microorganismos o enzimas) que pueden alterar sus caracteristicas originarias
(aspecto, olor y sabor). Estos agentes pueden ser ajenos a los alimentos
(microorganismos del entorno como bacterias, mohos y levaduras) o estar en

Su interior, como las enzimas naturales presentes en ellos (Solano, 2015)

Desde hace mas de diez mil afios existen métodos de conservacién que se han
ido perfeccionando, tales como: salazén, curado, ahumado, escabechado,
refrigeracion y la aplicacion del calor mediante el cocinado de los alimentos. El

gran desarrollo de la industria conservera, la posibilidad de pasteurizar, liofilizar
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0 ultracongelar ha supuesto un notable avance en lo que se refiere a la
conservacion. Por otra parte los métodos de conservacion hoy cumplen doble
funcion, mantener el alimento en buenas condiciones y aportar unos sabores

muy apreciables (Solano, 2015)

2.6.1 Técnicas de conservacion aplicando temperatura

La Esterilizacion se realiza por el vapor de agua a presion. EI modelo mas
usado es el de Chamberland, que esteriliza a una atmosfera de presion de 127°
C a 11/2 atmésfera de presion, o a 134° C a 2 atmdosferas de presion, se deja el
material durante 20 a 30 minutos. Consta de una caldera de cobre, sostenida
por una camisa externa metdlica, que en la parte inferior recibe calor por
combustion de gas o por una resistencia eléctrica. La caldera se cierra en la
parte superior, por una tapa de bronce gue se ajusta perfectamente gracias a
un anillo de caucho, mediante bulones a "mariposa”. Esta tapa posee tres
orificios, uno para el manémetro, otro para el escape de vapor en forma de
robinete y el tercero, para una valvula de seguridad que funciona por

contrapeso o a resorte (Zaquinaula, 2015)

Para hacerla funcionar se coloca 2 o 3 litros de agua en la caldera, procurando
que su nivel no alcance a los objetos que se disponen sobre una rejilla de
metal. Se cierra asegurando la tapa, sin ajustar los bulones y se da calor,
dejando abierta la valvula de escape hasta que todo el aire se desaloje y
comience la salida de vapor en forma de chorro continuo y abundante, lo que
indica que el aparato esta bien purgado de aire. Se cierra la llave de escape y

se ajustan los bulones de la tapa en forma pareja, se deja subir 1, 11/2 0 2
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atmosferas la presion, manteniéndola constante durante el tiempo necesario

(Zaquinaula, 2015)

2.7 FRUTO EN ALMIBAR

Producto que consiste en poner en un envase hermético un material sélido,
semisolido o un sélido inmerso en un medio de empaque. De acuerdo a ello, el
producto final sera el resultado de la combinacién de las caracteristicas del
material en si, aquellas del medio de empaque, estad conformado por una serie
de pasos, entre los cuales se cuenta la formulacidbn en términos de los
diversos componentes de la conserva, que puede ser muy simple, o sea, una
materia prima en un medio de empaque de almibar, o puede ser mas complejo

con varias materias primas mezcladas en un medio de empaque (FAO, 2015)

2.7.1 Formulacion de conservas en almibar

Algunos pasos preliminares en la formulacion de una conserva, cuyo medio de

empaque es el almibar son:

Determinar la concentracibn de azlUcar de la materia prima, por
refractometria (°Brix).

« Fijar la concentracion de azucar del producto final (°Brix).

« Establecer la proporcion de sélido que se ha de poner en el envase.

o Determinar la concentraciéon de azucar del medio de empaque para

lograr la concentracion final deseada.

Para lograr un adecuado equilibrio en la conserva, de acuerdo a los valores de
concentracion de azucar preestablecidos, se debe realizar un célculo del

azucar proveniente de las dos fuentes consideradas en el proceso, la fruta y el
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azucar pura para preparar el almibar. Para esto se mide la concentracion de

azucar en un poco de jugo de fruta, mediante refractometro.

La concentracion expresada en fraccion (porcentaje dividido por 100) se
multiplica por la cantidad total de fruta que se ha de poner en cada
envase Yy, con ello, se obtiene el contenido de azlcar aportado por la
frota que ir4 en el envase.

La concentracion de azucar deseada en el envase, expresada como
fraccion, multiplicada por el peso total, preestablecido para el envase,
daré el total de azlcar en peso que contendra el envase.

Del azucar total del envase, se descuenta el azicar aportado por la fruta
y dard el total de azucar que se ha de agregar en forma de almibar.

Del peso total del envase, se resta el peso de la fruta y se obtiene el
peso del almibar, el cual deberéa contener todo el azlcar previamente
calculado. Si el peso del azucar del almibar, se divide por el peso total
del almibar, se tiene la fraccién de azucar del almibar. Si esta fraccion
se multiplica por 100, se tiene el porcentaje de azucar del almibar o

grados. Brix del almibar que se debe preparar.

Se debe cuidar que el peso de fruta en el envase debe determinarse con fruta

escaldada, porque de otro modo el envase de vidrio se vera vacio una vez que

se haya precalentado y esterilizado. Se recomienda que el peso de fruta sea

determinado en cinco envases para obtener un promedio para los célculos

(FAO, 2015)
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2.7.2 Caducidad del almibar

En almibares elaborados mediante esta tecnologia y conservados de manera
apropiada tienen una duracion aproximada de 6 a 8 meses. Una vez abierta la
conserva, debe tenerse en refrigeracion y consumirse en un tiempo no mayor a

2 semanas.

2.7.3 Beneficio del almibar

Al elaborar sus frutas en almibar asegura la higiene con que fueron elaboradas,
asi como de la calidad de las materias primas que se utiliz6. También es muy

significativo el ahorro econémico que es de al menos 20% (PROFECO, 2015)

2.8 QUIMICA DEL FRUTO DE Pouteria caimito (CAUJE)

En relacion a la quimica de Pouteria caimito (cauje), segun Condessa (2001)
en un estudio sobre los componentes volatiles de esta fruta por cromatografia

de gases se obtuvieron los resultados siguientes (Cuadro 4).

Cuadro 4. Componentes volatiles de Pouteria caimito por cromatografia

de gases.

COMPONENTE VOLATIL PORCENTAJE TOTAL

Alfa Copaeno 27.7 %
Palmitil Acetato 19.0 %
Acido Palmitico 12.4 %

(Condessa, 2001)
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CAPITULO 3
DESARROLLO EXPERIMENTAL

3.1METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La metodologia fue de caracter experimental, ya que mediante la aplicacion de
diferentes procesos utilizados a nivel industrial, se obtienen productos
determinados, siguiendo detalladamente las técnicas y métodos
experimentales, ademas, se utilizo la investigacion documentada consultando
para ello diferentes documentos cientificos, tanto en la biblioteca de la

Facultad, bibliotecas virtuales e internet.

El producto terminado y enlatado a partir de la pulpa del fruto de Pouteria
caimito (Cauje), fue obtenido en el Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas y
en el Laboratorio de Microbiologia y Bioquimica de la Facultad de Ingenieria
Quimica de la Universidad de Guayaquil, ubicada en la Cdla. Universitaria Av.

Kennedy y Francisco Bolofia.

3.1.1 Tipos de enfoques metodoldgicos

Este trabajo de investigacion presenta un enfoque de tipo cualitativo, porque se
lo realizé de manera cientifica, mediante la recopilacién de datos, informacién y
exploracién del tema tratado, el proceso para la obtencion del producto

terminado fue experimental.

3.1.2 Métodos y Técnicas

Se aplicaron métodos y técnicas estandarizadas para la conservacion de frutas,
los mismos que se relacionan con los métodos de investigacion mas utilizados,

como se explica a continuacion.
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e Método Experimental: se lo aplico en la practica mediante la
interpretacion y andlisis de las variables que intervinieron en el proceso.

e Método Deductivo: consistio en la observacion detallada de los cambios
presentados en cada una de las pruebas experimentales.

e Método Matematico: de la experimentacion se recopilaron datos que se
utilizaron para elaborar cuadros y graficos estadisticos, lo que sirvié para

visualizar los resultados alcanzados.

3.1.3 Normas aplicadas en esta investigacion

Cuadro 5. Normas aplicadas en el procesamiento integral del Pouteria
caimito (cauje).

Nombre Norma INEN o Cdodigo:

Conservas de frutas. Definiciones. INEN 377 Segunda revision
1988-04

Rotulado de productos alimenticios para NTE INEN 1334-1:2014

consumo humano parte 1. Requisitos Cuarta revision 2014-02

Rotulado de productos alimenticios para NTE INEN 1334-2:2011

consumo humano. Parte 2 rotulado Segunda revision

nutricional. Requisitos

Rotulado de productos alimenticios para NTE INEN 1334-3:2011
consumo humano parte 3. Requisitos para
declaraciones nutricionales y declaraciones
saludables

Rotulado de productos alimenticios RTE INEN 022
procesados, envasados y empaquetados

Fuente: (inem, s.f.)
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3.2 CALIDAD DEL PRODUCTO

Para garantizar la calidad del o los productos, estos deben cumplir con los
paradmetros de control que establecen las normativas de control de la Republica
del Ecuador (INEN), controlando que sus variables microbioldgicas, fisico —

quimicas y demas estén dentro de los minimos permitidos.

3.3 PARAMETROS DE ACUERDO A LAS VARIABLES

Cuadro 6. Parametros utilizados de acuerdo a las variables evaluadas

Variables Cantidad
° Brix 18.2
Ph 4.64
%Acidez 0.0466

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

3.4 EXPERIMENTACION

3.4.1 Fruto en Almibar

3.4.1.1 Recepcidn de materia prima

La fruta del Pouteria caimito (Cauje) se la receptd en el Instituto de
Investigaciones Tecnoldgicas, Laboratorio de Microbiologia y Bioguimica de la
Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad de Guayaquil. Los frutos
procedian del cantén Urdaneta y venian acomodados en cajas de asilamiento
(Icopor, poli estireno) para mantener el frio dentro de las mismas, para su
recepcion y seleccion se tomaron en cuenta dos parametros, de acuerdo al

estado de la fruta, estos fueron: sano y alterado.
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3.4.1.2 Clasificacion y seleccion

La clasificacion y seleccion de los frutos se llevo a cabo considerando su grado
de madurez, separando toda la fruta que no estaba en condiciones Optimas o
apropiadas para el proceso, lo que se realiz6 con el fin de mantener la

uniformidad del producto.

3.4.1.3 Lavado

Para el lavado de la fruta de Pouteria caimito (Cauje), se procedid a
sumergirla en una tina con agua para eliminar las impurezas de mayor tamafo;
luego se la coloco en otra tina, que contenia entre 100 y 150 ppm de cloro,
para la eliminaciébn de microorganismos; luego a otra tina para la eliminacion
del exceso de cloro en la fruta; no se realizé un cepillado debido a que el cauje

tiene una superficie lisa con pocas materias extrafias adheridas a ella.

3.4.1.4 Cortado, desemillado de la pulpa

El cortado se lo realiz6 también manualmente utilizando cuchillos. La extraccion
de la semilla se la realiz6 manualmente, también con cuchillos, evitando que se
guede alguna semilla en el proceso, en esta fruta es muy facil este paso ya que
por lo general trae de 2 a 3 semillas de considerable tamafo. Quedaron al final
del proceso tres partes: la cascara, la pulpa y la semilla. Luego la pulpa fue

sumergida en una solucion de acido ascorbico para evitar su oxidacion.

38



3.4.1.5 Envasado de la pulpa

En esta operacion se procedi6 a colocar los trozos de pulpa de cauje en forma
ordenada para que penetre mejor el jarabe y el calor, el envase utilizado fue
una lata N°300. Es importante expresar que para el envasado se colocé 60 %

de fruta y 40 % de liquido de cobertura.

3.4.1.6 Preparacion del liquido de cobertura

La formulacion del liquido de cobertura, se realizé tomando en cuenta el °Brix y
acidez de la fruta, para asi obtener un °Brix deseado en el producto final. La

composicién del liquido de cobertura fue de agua y azucar invertido a 35°Brix.

3.4.1.7 Llenado

Una vez bien disuelto el jarabe, el mismo que fue preparado en un envase
apropiado, se procedio a llenar los envases con la pulpa y el jarabe, dejando un
espacio de cabeza del 10 % de la altura de la lata. Puesto el jarabe se tuvo la
precaucion de colocar las tapas de los envases antes de llevar al Exhausting

para evitar que no entren materias extrafas al producto.

3.4.1.8 Preesterilizacion o Exhauting

Para realizar esta operacion se utilizdé un tanel de vapor tipo piloto (Exhauter),
con una cadena regulable para variar el tiempo de permanencia de las latas en
el interior del mismo. El tiempo de recorrido de las latas en el interior del tlnel,
para obtener el vacio adecuado, estd fijado en 5 min, obteniéndose una
temperatura de 90 °C, en el interior de las latas a la salida del tunel y colocar

enseguida las tapas de las latas
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3.4.1.9 Sellado de las latas

Efectuado el pre esterilizado o evacuado se procedi6 a sellar las latas en la
respectiva maquina, luego de ser selladas fueron revisadas para controlar que

no haya ninguna imperfeccion, luego fueron colocadas en el autoclave.

3.4.1.10 Esterilizacién de las latas

Una vez colocadas todas las latas en el autoclave se procedié a cerrarlo bien,
luego se abri6é la llave de salida de vapor, controlando su temperatura y
presion. La temperatura establecida para este proceso fue de 121 °C, a una

presiéon de 15 psi, por un periodo de tiempo de 15 minutos.

3.4.1.11 Enfriamiento

Cumplido el tiempo establecido en el autoclave se cerré la llave de vapor y se
abrio la llave de agua, una vez que la temperatura descendié aproximadamente
a unos 30 °C, se abrio el autoclave y se dejo enfriar las latas a chorro continuo

por el tiempo de 40 min, hasta que la presion de 15 Psi llegé a cero.

3.4.1.12 Secado de latas

Una vez que la temperatura de las latas estuvo a un nivel aceptable, se
sacaron del autoclave, se secaron bien con una franela limpia, luego se
colocaron en forma ordenada sobre una mesa, para al dia siguiente ponerlas

en una caja de carton.

3.4.1.13 Almacenamiento de las latas

Una vez empaquetadas las latas en las cajas, se procedio a almacenarlas en

un lugar seco y ventilado, sobre una plataforma por un periodo de tiempo
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minimo de 15 dias, para controlar si el proceso de esterilizado fue correcto y
controlar que las latas hayan sido correctamente selladas y ademés para que el

almibar cumpla su objetivo en la conservacion de la pulpa de la fruta.

3.4.1.14 Equipos y materiales para la conservaciéon en almibar

Para la conservacion de la pulpa del fruto del cauje enlatado en almibar, se

utilizaron los equipos y materiales siguientes:

Equipos:

e Estufa

e Exhausting

e Selladora de latas
e Esterilizador

e Balanza

e Autoclave

e phmetro digital

Refractometro

Materiales:

Cloro

Utensilios varios

Latas N° 300

Vaso de precipitacion
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3.4.2 Envasado al vacio

Para el envasado al vacio en relacion al manejo del fruto, se aplicé a la pulpa el
mismo procedimiento descrito para la aplicacién del almibar, para luego cumplir
con los pasos propios de esta técnica, las mismas que se describen a

continuacion.

3.4.2.1 Envasado

Previo el pesado, en esta operacién se colocaron 200 gramos de pulpa de la

fruta en las fundas Food saber, que fueron elegidas para este proceso.

3.4.2.2 Sellado al vacio

El sellado al vacio se lo aplicé a las fundas que contenian la pulpa de la fruta,
se lo llevé al sellador al vacio Food saber V 2480, el cual trabajo con las
condiciones de humedo y normal debido a la cantidad de agua contenida en

esta fruta.

3.4.2.3 Almacenamiento y congelacion

Se lo realiz6 colocando las fundas ya selladas en un congelador con una

temperatura de - 10 °C.

3.4.2.4 Equipos y materiales para el sellado al vacio

Equipos:

e sellador al vacio food saber V2480
e Balanza

e Congelador
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Materiales:

Cloro

e Utensilios varios
e Vaso de precipitacion

e Fundas food saver

3.5 DETERMINACION DE INHIBICION DE RADICALES LIBRES POR LA

ACTIVIDAD DE ANTIOXIDANTES MEDIANTE LA PRUEBA DEL DPPH.
Para la determinacién de inhibicion de radicales libres por la actividad de los
flavonoides presentes en las muestras, se efectud la experimentacion mediante
el método DPPH en el laboratorio de Microbiologia de la facultad de Ingenieria

Quimica.

Se utilizé un espectrofotometro Génesis 10 uv y un computador con programa
DATALYSE. Los reactivos utilizados fueron DPPH 0.1 mM (0.019716 g de
DPPH / 500 ml de alcohol metilico) y alcohol metilico. La cantidad de las
muestras utilizadas en esta prueba fue de acuerdo al orden siguiente:

e Pulpa del Cauje fresco 50 pl

e Pulpa del Cauje fresco 100 pl

e Pulpa del Cauje en almibar 50 pl

e Pulpa del Cauje en almibar 100 pl
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3.6 PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE LA CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE DE LA PULPA FRESCA Y LA PULPA EN ALMIBAR

Para determinar la capacidad antioxidante de la pulpa fresca y la pulpa en

almibar se aplicé los pasos que se presentan a continuacion:

1. Secado de 10 g de pulpa fresca 'y 10 g de pulpa en almibar

2. Colocacion de la pulpa en un recipiente, agregandole 100 ml de metanol,
dejandolo guardado por 72 horas

3. Calibracion del espectrofotometro colocando cantidades exactas de DPPH
con metanol

4. Colocacion de las muestra mas el Dpph en los compartimientos del
espectrofotometro Genesys 10 uv.

5. Introduccion de data en el programa DATALYSE

6. Se realiza la corrida para la obtencion de dos posibles resultados:
e Obtencién de una curva “estabilizada”, formandose en el grafico una linea

recta

e Obtencién de una grafica no esta estabilizada, determinandose la pérdida

de antioxidante
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3.7 INGENIERIA DE PROCESOS

3.7.1 Diagrama de flujo de procesos general
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3.7.2 Diagrama de flujo de procesos para la conservacion en almibar.
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3.7.3 Diagrama de flujo de procesos para el empacado de la pulpa al vacio
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3.8 DIAGRAMA DEL PROCESO POR EQUIPO

3.8.1 Diagrama del proceso del fruto en almibar por equipo

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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3.8.2 Diagrama del proceso de envasado al vacio por equipo

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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4. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
4.1 BALANCE DE MATERIA

4.1.1 Cortado

Para determinar el peso del desperdicio (cascara y semillas) producido en la
manipulacion de la pulpa del Pouteria caimito (cauje) durante el cortado para
la obtencién de la pulpa, se aplicé el procedimiento que se presenta a

continuacion.
C=Peso (g) total del cauje

C E= Peso (g) de desperdicio (Cascara)

3048.14qg F= Peso (g) pedazos fruta cortada

!

— E
l
=
2588.33¢g
Entra= Sale
C=E+F
E=C-F

E= (3048.14-2588.33) g
E= 459.81g

En este proceso se obtuvo 459.81g de cascara durante el cortado de la pulpa.
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4.1.2 Descorazonado (desemillado)

Para determinar el peso del desperdicio producido en la manipulacion del fruto
del Pouteria caimito (cauje) durante el descorazonado o desemillado para la
obtencion de la pulpa, se aplicO el procedimiento que se presenta a

continuacion.

F G= Peso de desperdicio (g)

l 2588.339g H= Peso fruta descorazonada

(9)
G
5
I
2419.2g

Entra = Sale
F=G+H
G=F-H

G= (2588.33-2419.2) g

G=169.13g

Como se puede notar, se obtuvo 169.13g de desperdicio durante el

descorazonado o desemillado.
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4.1.3 LLENADO

H
12419.29
I
1612.8g
|
Entra = Sale
H+1=J

J= (2419.2+1612.8) g

J=4032g
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4.2. RESULTADOS EXPERIMENTALES

4.2.1. Envasado en almibar de la pulpa del fruto de Pouteria caimito
(cauje) en latas

Una vez aplicado el proceso para el envasado de la pulpa, el mismo que se
detalla en la metodologia de esta investigacion, se obtuvieron latas con el
producto conservado en almibar, a estas se las envié al Laboratorio de
Alimentos de la Universidad de Guayaquil para realizarles los andlisis fisicos-
quimicos, habiéndose obtenido los datos siguientes: 180,58 mmHg de vacio,
1,85 cm de espacio de cabeza, 490,9 g de masa neta, 182,74 g de masa

escurrida y 245 ml de volumen (ver Fig.26).

Los analisis microbiologicos de la pulpa del fruto del cauje enlatado en almibar,
en relacion a coliformes totales la muestra No 1 presentd 1 UFC/g y la muestra
No 2 con 2 UFC/g. En cuanto a gérmenes aerobios mesdfilos la muestra No 1
tuvo menos de 1 UFC/g y la muestra No 2 con 0 UFC/g. Los mohos y levaduras
presentaron 2 UFC/g en la muestra No 1 y 1 UFC/g en la muestra No 2. Todos
los valores estan dentro de los limites especificados en la Norma Técnica

Ecuatoriana INEN 405 (ver Fig. 27).
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4.2.2 Resultados de las pruebas obtenidas por el método de DPPH para
la determinacion de antioxidantes

En esta seccion se presentan los resultados de las pruebas de capacidad de
antioxidantes determinados mediante estudio de espectrofotometria, se calculd

el porcentaje de inhibicion en cada una de las pruebas.

4.2.2.1 Recta de calibracion del reactivo

Se produjo disoluciones de 1, 2, 4 y 5 cc de Dpph enrazados en fiolas de 10 cc
con metanol. Se procedié a realizar la calibracién del espectrofotometro con
una longitud de onda de 517 nm, con el fin de obtener la recta con pendiente

positiva que establece la concentracion del radical.

Cuadro 7. Datos de calibracion del espectrofotometro con Dpph

CALIBRACION
Concentracién (mg/It) Absorbancia (517 nm)
0,1 0,01
0,2 0,054
0,4 0,112
0,5 0,145
1 1,182

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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0,16
0,14 y =0,328x - 0,0182
0,12 R? = 0,9989

0,1
0,08
0,06
0,04
0,02

Fig.4 Recta de calibracion del espectrofotdmetro
Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

De acuerdo a la Figura 4, se produjo un Coeficiente de Correlacién (R?) de
0,9939, muy cercano a 1, obteniéndose una recta de pendiente positiva con
alta correlacion entre sus puntos, quedando calibrado el espectrofotometro

para realizar las pruebas a las cuatro muestras de pulpa del fruto del cauje.

4.2.2.2 Evaluacién in vitro de la actividad antioxidante del extracto de la

pulpa del fruto de Pouteria caimito (Cauje)

La actividad antioxidante de las muestras de la pulpa del fruto del cauje frente

al método de radical DPPH, se basé en la determinacién de tres parametros

diferentes: el porcentaje de inhibicion, la actividad antioxidante y el porcentaje

de reactivo DPPH remanente, dictado en la primera lectura.

El porcentaje de inhibicién se calculé empleando la formula siguiente:
YlInhibicion = <M> x 100

abs;

abs; = Absorbancia inicial del estudio
abs; = Absorbancia final del estudio
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4.2.2.3 Célculo del porcentaje de inhibicion de radicales libre

Muestra N° 1 Pulpa del cauje fresco (50 pl)

% Inhibicion = [(abs; - absy)/absj] * 100
% Inhibicién = [(0,669-0,402)/ 0.669] * 100
% Inhibicion =39,91%

Muestra N° 2 Pulpa del cauje fresco (100 pl )

% Inhibicion = [(abs; - abss)/absj] * 100
% Inhibicién = [(0,621 -0,121)/0,621] * 100
% Inhibicion = 80,51%

Muestra N° 3 Pulpa del cauje en almibar (50 pl)
% Inhibicion = [(abs; - abss)/abs;] * 100

% Inhibicion = [(0,792- 0,252)/0,792] * 100

% Inhibicion = 68,18%

Muestra N° 4 Pulpa del cauje en almibar (100 pl)
% Inhibicion = [(abs; - absy)/abs;] * 100

% Inhibicion = [(0,866-0,17)/ 0,886] * 100
% Inhibicion = 80,36%
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4.2.2.4 Pruebas realizadas a las muestras de pulpa del fruto de Pouteria

caimito (Cauje)

En la prueba de la muestra No. 1, pulpa del cauje fresco, con 50 ul, se

determind un 39,91% de inhibicion de radicales libres, al realizar la prueba la

curva quiso estabilizarse, pero no se logré debido a la poca cantidad de la

muestra utilizada, este analisis se realizo el 5 de junio del 2015 (Ver Cuadro 8,

Figura 5).

0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1

ABSORBANCIA

PULPA FRESCA DEL CAUJE 50 pl

100 200

300 400

500 600 700

TIEMPO

800 900

Fig.5 Prueba No.1: Pulpa del cauje fresco, 50 pl

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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Cuadro 8. Datos experimentales de absorbancia vs tiempo, pulpa del cauje

fresco, 50

t/s ABS 300,001 0,312 630,002 0,331
0,064 0,669* 330,001 0,287 660,001 0,369
30,003 0,439 360,001 0,3 690,001 0,396
60,001 0,364 390,001 0,344 720,001 0,354
90,001 0,318 420,001 0,33 750,002 0,422
120,001 0,285 450,003 0,282 780,001 0,407
150,002 0,26 480,001 0,328 810,003 0,405
180,001 0,283 510,001 0,366 840,001 0,411
210,001 0,237 540,001 0,345 870,001 0,402**

240,001 0,309 570,001 0,378

270,002 0,238 600 0,334

* Absorbancia inicial
** Absorbancia final
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En la prueba de la muestra No. 2, pulpa del cauje fresco, con 100 pl, se

determind un 80,51% de inhibicion de radicales libres, al realizar la prueba la

curva se acerco a la estabilizacion, porgue se duplicé el volumen de la muestra

anterior, esta andlisis también se realiz6 el 5 de junio del 2015 (Ver Cuadro 9,

Figura 6).
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Fig.6 Prueba No. 2: Pulpa del cauje fresco, 100 pl

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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Cuadro 9. Datos experimentales de absorbancia vs tiempo, pulpa del cauje
fresco, 100 pl

t/s ABS 300,001 0,069 630 0,165
0,063 0,621* 330,062 0,063 660,001 0,159
30 0,339 360,001 0,1 690,001 0,161
60,065 0,246 390,063 0,091 720 0,157
90 0,191 420,002 0,124 750,002 0,146
120 0,151 450,001 0,123 780 0,141
150 0,12 480 0,149 810 0,134
180,063 0,099 510,001 0,111 840 0,127
210,001 0,084 540,002 0,188 870,002 0,121**
240,001 0,073 570 0,147
270,001 0,075 600 0,153

* Abosorbancia inicial
** Absorbancia final
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En la prueba de la muestra No. 3, pulpa de cauje en almibar, con 50 pl, se

determind un 68,18% de inhibicion de radicales libres, al realizar la prueba la

curva quiso estabilizarse, pero no se logré debido a la poca cantidad de la

muestra utilizada, este porcentaje fue superior al obtenido en la pulpa del cauje

fresco con el mismo volumen (39.91%), debido a que se utilizd6 el acido

ascorbico para que la pulpa del fruto no se oxide muy rapido, este andlisis se

realiz6 el 5 de junio del 2015 (Ver Cuadro 10, Figura 7).
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Fig.7 Prueba No.3: Pulpa de cauje en almibar, 50 pl

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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Cuadro 10. Datos experimentales de absorbancia vs tiempo, de cauje en
almibar, cantidad 50 pl
t/s ABS 300,005 0,35 630,007 0,33
0,051 0,792* 330,006 0,384 660,007 0,319
30,053 0,482 360,005 0,409 690,004 0,311
60,051 0,381 390,005 0,439 720,005 0,3
90,052 0,322 420,007 0,41 750,005 0,29
120,005 0,273 450,005 0,421 780,007 0,279
150,007 0,257 480,006 0,394 810,007 0,271
180,007 0,323 510,006 0,38 840,006 0,262
210,007 0,312 540,006 0,367 870,005 0,252**
240,005 0,374 570,005 0,354
270,007 0,391 600,006 0,343

* Absorbancia inicial
** Absorbancia final
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En la prueba de la muestra No. 4, pulpa de cauje en almibar, con 100 pl, se

determin6 un 80 ,36 % de inhibicion de radicales libres, al realizar la prueba la

curva se acerco a la estabilizacion, porque se duplico el volumen de la muestra,

también porque se utilizé el &cido ascorbico para que la pulpa del fruto no se

oxide muy rapido, este andlisis se realiz6 el 5 de junio del 2015 (Ver Cuadro 11,

Figura 8).
PULPA DEL CAUJE EN ALMIBAR 100 pl
1
< 0,8
>
Z 0,6
o
o
o 04
a
< 02
0
0 100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000
TIEMPO
Fig.8 Prueba No.4: Pulpa de cauje en almibar, 100 pl
Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
Cuadro 11. Datos experimentales de absorbancia vs tiempo, de cauje en
almibar, cantidad 100 pl
t/s ABS 420,023 0,307 870,024 | 0,17**
0,054 0,866* 450,025 0,293
30,055 0,604 480,023 0,281
60,008 0,546 510,023 0,27
90,008 0,502 540,023 0,259
120,008 0,464 570,023 0,248
150,008 0,448 600,023 0,239
180,009 0,444 630,025 0,229
210,007 0,428 660,023 0,22
240,008 0,41 690,028 0,212
270,008 0,387 720,025 0,204
300,007 0,367 750,023 0,197
330,008 0,351 780,026 0,189
360,024 0,335 810,023 0,183
390,023 0,321 840,023 0,176
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4.2.3 Determinacion del proceso para la conservacion de la pulpa del fruto
de Pouteria caimito (cauje)

El proceso aplicado para la conservacion de la pulpa del fruto del Cauje se
encuentra en la metodologia, seccidbn 3.4 Experimentacion, subtema 3.4.1
Frutos en almibar.

4.2.4 Andlisis sensorial

La encuesta se la realizé a 100 estudiantes de la Facultad de Ingenieria
Quimica de la Universidad De Guayaquil, a quienes se les hizo observar y
probar muestras de la pulpa del fruto del cauje conservadas en almibar, una
vez cumplido este paso se procedieron a llenar una matriz para determinar la
respuesta sensorial de los encuestados en cuanto a color, olor, sabor, textura y
aceptacion general del producto. Estos datos fueron utilizados para determinar
los porcentajes de aceptaciébn para cada una de las opciones de cada
caracteristica evaluada, de acuerdo al test que se detalla en Anexos, Cuadro

12.



4.4.1 Resultados del andlisis sensorial sobre las caracteristicas de la
pulpa de Pouteria Caimito en almibar.

4.4.1.1 Color

En cuanto al color los encuestados respondieron en un 63% que el producto
es muy bueno, el 15% cree que es agradable, el 10% que es bueno, el 7% que

es regular y el 5% cree que es desagradable (Figura 9).

COLOR

B Muy Bueno

m Agradable

M Bueno
Regular

B desagradable

Fig. 9. Porcentaje de respuesta sobre el color del producto

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

62



4.4.1.2 Olor

En cuanto al olor los encuestados respondieron en un 48% que el producto
tiene un olor ligeramente perceptible, el 24% cree que es normal, el 19% cree

que es imperceptible y el 9% cree que es intenso (Figura 10).

OLOR

M Intenso

H Normal

m Ligeramente Perceptible
" Imperceptible

B Desagradable

Fig.10. Porcentaje de respuesta sobre el olor del producto

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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4.4.1. Sabor

En cuanto al sabor los encuestados respondieron en un 72% que el producto
es muy bueno, el 15% cree que es bueno, el 10% que es regular y el 3% que

es pobre (Figura 11).

SABOR

H Muy bueno

B Bueno

m Regular
Pobre

B Desagradable

Fig.11. Porcentaje de respuesta sobre el sabor del producto

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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4.4.1.4 Textura
En cuanto a la textura los encuestados respondieron en un 45% que el
producto es semiblando, el 30% cree que es fibrosa, 20% cree que es blando y

el 5% cree que es poco fibroso (Figura 12).

TEXTURA

B Pegajoso

m Blando

m Semiblando
" Poco Fibroso

M Fibroso

Fig.12 Porcentaje de respuesta sobre la textura del producto

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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4.4.1.5 Aceptacion general

En cuanto a la aceptacion general los encuestados respondieron en un 60%
que el producto le gusta mucho, al 20% le gusta un poco, al 15% le es

indiferente y al 5% le disgusta un poco (Figura 13).

ACEPTACION GENERAL

B Me gusta mucho

B Me gustaun poco

u indiferente
Medisgusta un poco

B Me disgusta

Fig.13 Porcentaje de respuesta sobre la aceptacion general del producto

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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CONCLUSIONES

e Se obtuvieron latas con el producto conservado en almibar con 180,58
mmHg de vacio, 1,85 cm de espacio de cabeza, 490,9 g de masa neta,
182,74 g de masa escurrida y 245 ml de volumen. Todos los valores
microbiolégicos estan dentro de los limites especificados en la Norma
Técnica Ecuatoriana INEN 405.

e La pulpa del fruto de Cauje en almibar presenté una mayor actividad
antioxidante que la pulpa fresca, debido a la influencia del &cido ascérbico
aplicado para su procesamiento, los datos fueron muestra 1 pulpa fresca 50
pl, 39,91%; muestra 2 pulpa fresca 100 pl, 80,51%; muestra 3 pulpa en
almibar 50 pl, 68,18%; muestra 4 pulpa en almibar 100 pl, 80,36

e Se determiné el procedimiento para la conservacion de la pulpa del fruto de
cauje, cumpliendo los pasos siguientes: recepcién de frutos, seleccion,
lavado, obtencion de la pulpa, llenado, exhausting, sellado, esterilizado,
enfriado, secado y almacenado.

e En cuanto a la aceptacion general los encuestados respondieron en un 60%
que el producto le gusta mucho, al 20% le gusta un poco, al 15% le es
indiferente y al 5% le disgusta un poco.

e Debido a los resultados positivos sobre la conservacion y la respuesta
sensorial de los potenciales consumidores (encuestados) de la pulpa del
fruto de cauje conservada, los cuales pueden ser aplicados en su
procesamiento industrial, se acepta la hipotesis “La industrializacion y
procesamiento de la pulpa del fruto de Pouteria caimito (cauje) es una
propuesta beneficiosa para los agricultores y para la poblacion ecuatoriana

debido a sus propiedades gustativas”.
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RECOMENDACIONES

e Experimentar con otros métodos para la conservacion de la pulpa del cauje
con el fin de incrementar el porcentaje de aceptacion general.

e Analizar los otros componentes del fruto del cauje buscando diversificar las
alternativas de utilizacion.

e Realizar mayor investigacion que contribuya a la industrializacion de la fruta

del cauje.
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ANEXOS



Fig. 14. Recepcion de la materia prma

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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Fig. 16. Cortado y desemillado

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

Fig. 17. Llenado

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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Fig. 18. Preesterilizacién o Exhauting

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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ig. 19. Esterilizacién de las latas

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles
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Fig. 20. Envasado al vacio

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

Fig. 21. Espectrofotometro génesis 10 uv
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Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

il

Fig. 22. Pesado y preparaciéon del DPPH

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

Fig. 23. Preparacion de muestras para el Analisis de DPPH
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Fig. 24. Producto Terminado pupa del cauje en Almibar y Envasado al

vacio

Elaborado por: Andy Ramirez y Reinaldo Mieles

Composicién de 100g de porcion comestible B

61-81.5(Q)
6295 (g)
Proteina 0.8-2,
Lipidos (grasas’ 0. 6
Carbohidratos 14
Fibra 0.

Minerales (mg)

Calcio
Hierro 0.8-1.;
Fosforo

Vitaminas Smg)
11-.

Acido ascorbico
Tiamina 0.02-
Riboflaving
Niacina 3.4-1
Vitamina A
erido

NO CONTIENE SAL

Vitamina B2

Fig. 25. Etiqueta a utilizar para la venta del producto
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Fig. 27. Andlisis Microbioldgicos de las latas del Cauje en Almibar
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
ANALISIS SENSORIAL DE LA PULPA DEL FRUTO DE Pouteria caimito
(cauje) CONSERVADA EN ENVASES DE LATA (TEST REALIZADO AL
PUBLICO)

Nos proponemos obtener informacion sobre la reaccion sensorial del publico
respecto al subproducto procesado y conservado de la pulpa del fruto de
Pouteria caimito (cauje). Le solicitamos muy comedidamente probar la
muestra y luego responder al test que le planteamos a continuacion (La
informacion es confidencial):

Analisis organoléptico de la pulpa de Pouteria caimito (cauje) conservada
en envases de lata.

Fecha

Orientaciones: Probar la muestra y marcar con una X una de las opciones
para cada caracteristica

Caracteristica Opciones Muestra

Muy bueno
Agradable
Bueno
Regular
Desagradable

COLOR

Intenso (Olor de la pulpa de cauje)
Normal (Olor de la pulpa de cauje)
Ligeramente perceptible
Imperceptible

Desagradable

OLOR

Muy bueno (Sabor de la pulpa de cauje)
Bueno (Sabor de la pulpa de cauje)
Regular

Pobre

Desagradable

SABOR

Pegajoso
Blando
Semiblando
Poco fibroso
Fibroso

TEXTURA

ACEPTACION
GENERAL

Me gusta mucho
Me gusta un poco
Indiferente

Me disgusta poco
1 | Me disgusta

NIWIAROAORINW|AROAIRINWIAROARINWIAOAOIR|INWA~O

Cuadro 12. Formato Analisis Sensorial
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