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RESUMEN

La mermelada de sandia esta compuesta por la parte blanda, la cual contiene
vitaminas necesarias para el consumo diario como son la vitamina C y B6, por
lo que hace que sea buena para la inmunidad, y el sistema nervioso. Por lo
tanto el objetivo, fue formular una mermelada a partir de la cascara de sandia,
con la proporcion nutricional adecuada a partir de los andlisis nutricionales y
fisico quimicos obtenidos. El estudio fue realizado con estudiantes del quinto
ciclo de la carrera Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Educacién
Técnica para el Desarrollo de la Universidad Catélica de Santiago de
Guayaquil, con quienes se realizaron pruebas de degustacion y aceptacion,
asi mismo se desarrollo la tabla nutricional. El disefio experimental utilizado
fue completamente al azar (DCA) en arreglo factorial dos por tres con cinco
observaciones. Como resultado se obtuvo que el 76% de la poblacion

encuestada adquiriria la mermelada.

Palabras claves: Sandia, mermelada, cascara de sandia, panel

de degustacion, naranjilla.
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ABSTRACT

The Watermelon jam is made using the fruit’s soft shell, which contains the
required vitamins for daily consumption such as vitamin C and B6 that are
required for the body needs. Watermelon peel offer benefits for the skin such

immunity and the nervous system.

For these reasons, our project objective is the making of watermelon jam using
the shell peel with the adequate nutritional proportions, nutritional, physical

and chemical analysis obtained.

This project was possible with the students in the fifth cycle Agroindustry
Engineering assistance at “Universidad Catolica Santiago de Guayaquil”. They
were responsible of the respective tasting and acceptance as well as testing

and the development of the nutritional chart.

The experimental design that we use for our project was completely done at
random (DCA) with a factorial arrangement of two by three with five

observations concluding that 76% of the respondents would acquire our jam.

Key words: Watermelon, jam, watermelon peel, tasting panel,

naranijilla.
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1. INTRODUCCION

La sandia es una planta herbacea anual, su carne en el interior es rojiza, y su
corteza es lisa y de un color verde claro u oscuro, su nombre cientifico es

Citrullus lanatus y pertenece a la familia Cucurbitaceae.

En el Ecuador, hay tres variedades de sandia como son las sin semilla, rayada
y mini. La misma que es considerada como uno de los frutos de mayor
tamafio. Puede llegar a pesar hasta 10 kilos. Se cultiva en zonas célidas y la

mejor época para sembrarla es entre noviembre y diciembre.

El Servicio de Investigacién Agricola (USDA), ha encontrado que la corteza
de sandia contiene citrulina, el cual es un aminoacido que tiene un papel
importante en el ciclo ureal del cuerpo humano, el cual remueve el nitrégeno
de la sangre y ayuda a convertirlo a la orina. Alli es donde la citrulina ayuda a

crear la arginina que es constituye un aminoacido esencial para el cuerpo.

Una tesis doctoral de la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT) ha
realizado un estudio donde comprueba que el zumo enriquecido en citrulina,
procedente de la corteza del fruto, contiene propiedades beneficiosas para los
deportistas y los enfermos cardiovasculares, donde demuestra que una hora
antes de realizar una actividad fisica intensa reduce significativamente el dolor

muscular percibido al dia siguiente.

La citrulina tiene varios beneficios médicos. En la edicion de marzo de 2011
del “Journal of the Science of Food and Agriculture” demuestra que la citrulina
de la cascara de la sandia tiene efectos antioxidantes que protegen al

organismo del dafio de los radicales libres.



Este seria considerado como otro de los beneficios para el productor si la
sandia no califica para la venta por algun golpe, generdndose asi otra opcion

para su comercializacién y de esta manera no sea desechada.

En este contexto, surge la idea de elaborar un subproducto a base de la
cascara de sandia como es la mermelada, ya que de esta forma se podra
utilizar una parte de la fruta que es considerada como desecho, por lo que

sera de mucha utilidad y beneficio para los productores.

1.1 Antecedentes

La sandia se origin6 en el desierto de Kalahari ubicado en Africa. Sin embargo
sus primeros cultivos se encontraron concretamente en Egipto. En los
margenes del rio Nilo fue la zona donde se expandio el cultivo de dicha fruta,
ayudando en la produccion el agua del rio; el clima calido de estas latitudes;

y se comercializé en los paises como ltalia, Grecia, o Espafia.

La sandia a nivel mundial es el fruto que mas cantidad de agua contiene con
un 93 %, de manera que su valor caldrico es muy bajo, apenas 20 calorias
por cada 100 gramos. Es igualmente conocida por ser una de las frutas de
mayor tamafio, pudiendo alcanzar hasta 30 centimetros de diametro y 20 kilos

de peso del cual 1 000 gramos corresponden a la piel de la sandia.

Cabe destacar que es una de las frutas de mayor produccién en el mundo, y
los principales paises productores son Turquia, Grecia, Italia, Espafia, China

y Japoén.

1.2 Formulacion del problema

Elevado desperdicio que genera la sandia durante los procesos de

transformacion.



1.3 Objetivos

1.3.1 General

e Formular una mermelada a partir de la cascara de sandia, con la
proporcion nutricional adecuada a partir de los analisis nutricionales y

fisico quimicos obtenidos.

1.3.2 Especificos

e Caracterizar la mermelada respecto a sus parametros fisicos quimicos,
organolépticos y nutricionales.
e Obtener el costo de produccion por unidad de la mermelada de cdscara

de sandia.

1.4 Preguntas de investigacion

1. ¢Cudl es el beneficio de realizar una mermelada a base de la cascara
de sandia?

2. ¢Habrd un mayor ingreso econémico para los productores?

3. ¢La aceptacion sera mayor debido a que es un subproducto a base

de una parte que es considerada como desperdicio?

1.5 Justificacion

La sandia es una planta herbacea perteneciente a la familia de las

cucurbitaceas y que responde al nombre cientifico de Citrullus lanatus.

El Ecuador es un pais productor de frutas tropicales especialmente de la
sandia, y tiene un elevado potencial para su expansion tanto para el consumo

interno como para la exportacion.



Este proyecto es de suma importancia, por lo que se va a elaborar la
mermelada a base de la cascara de sandia la cual contiene citrulina el mismo
gue es un aminoacido muy util para los consumidores por sus multiples
beneficios en el organismo, de igual manera este proyecto ayudara a los
productores, por el mismo motivo se generara una mayor fuente de ingreso

debido a la utilizacién de un material considerado como desecho.



2. MARCO TEORICO

2.1 Sandia (Citrullus lanatus)

La sandia es una Baya globosa u oblonga. Su peso oscila entre los 2 y los 20
kilogramos. El color de la corteza es variable, pudiendo aparecer uniforme
como verde oscuro, verde claro o amarillo o a franjas de color amarillento,
grisaceo o verde claro sobre fondos de diversas tonalidades verdes. La pulpa
también presenta diferentes colores rojo, rosado o amarillo, dependiendo de

la variedad cultivada (Chemonics International, s.f, pp. 1-18).

2.1.1 Generalidades

Es la fruta que mas cantidad de agua contiene (93 %), por lo que su valor
calérico es muy bajo, apenas 20 calorias por 100 gramos. Los niveles de
vitaminas y sales minerales son poco relevantes, siendo el potasio y el
magnesio los que mas destacan, si bien en cantidades inferiores comparados
con otras frutas (Comision Veracruzana de Comercializacion Agropecuaria,
2013, pp. 5-13).

El color rosado de su pulpa se debe a la presencia del pigmento licopeno,
sustancia con capacidad antioxidante. El potasio es un mineral necesario para
la transmision y generacion del impulso nervioso y para la actividad muscular
normal, interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula (Comision

Veracruzana de Comercializacion Agropecuaria, 2013, pp. 5-13).

2.1.2 Composicion
Tallo: es delgado y anguloso, con estrias longitudinales. Esta cubierto de
vellos blanquecinos. La longitud del tallo puede alcanzar hasta 5 m.

Hojas: miden 5 x 2 hasta 20 x 12 cm. Estan cubiertas de vello. Sus Iébulos

son muy marcados. Cada hoja puede tener de 3 a 5 I6bulos.



Flores: son unisexuales y solitarias. Nacen de las axilas de las hojas. Con
frecuencia la planta tiene mas flores masculinas que femeninas. Son de color

amarillo y miden de 2.5 a 3 cm de diametro.

Frutos: son de forma globular u oblonga. Su longitud varia de 60 a méas cm.
La sandia tiene cascara lisa. Su color puede ser verde en diversas
tonalidades, rayado o moteado. Su cascara es dura. Su pulpa es suave,

jugosa, de color rojo, rosa, amarillo y blanco.

Semilla: puede ser de color blanco, rojo, negro y amarillo. Es plana y lisa.
Mide 0.7 a 1.5 mm (Comision Veracruzana de Comercializacion Agropecuaria,
2013, pp. 5-13).

2.1.3 Valor nutricional

Tabla 1. Composicion nutricional en 100 g de sandia.

Elemento Cantidad Elemento Cantidad
Agua (%) 93 Niacina (mg) 0.20
Energia (Kcal) 25-37-36 | Acido abscorbico (mg) 7
Proteina (g) 0.40-0.60 | Calcio (mg) 7
Grasa (g) 0.20 Hierro (mg) 10
Carbohidratos (g) 6.4 Fosforo (mg) 0.5
Vitamina A (mg) 590 Sodio (mQ) 1
Tiamina (mg) 0.03 Potasio (mg) 100

Fuente: Chemonics International (S/F)

2.1.4 Beneficios de la sandia

Segun Hinojosa (2010, pp. 1-7) entre los beneficios encontrados en el

consumo de sandia tenemos:



“Antioxidante: El licopeno proporciona una accién que impide la produccion
de radicales libres, los cuales tienen un efecto en cadena que causa dafios a
nivel celular.

Limpia los intestinos: La gran cantidad de fibra ayuda en el proceso
digestivo haciendo que se elimine con mayor facilidad los productos de
desecho.

Tension arterial: Las multiples sustancias nutritivas que poseen provocan un
equilibrio en el sistema circulatorio, manteniendo la tensién arterial en rangos
normales.

Sistema nervioso: Por contener potasio, mejora los impulsos nerviosos
haciendo que su transmision al organismo se efectué de manera normal.
Hidrata: Esta fruta esta compuesta de un 93 % de agua, se considera como
una excelente opcidn para mantener un correcto estado de hidratacion.
Adelgaza: El valor calérico de dicha fruta es de aproximadamente 20 calorias
por cada 100 gramos de sandia, por lo cual es una adecuada opcion para
realizar dietas de control y mantenimiento de peso, ademas que provoca una
sensacion de saciedad rapida.

Depurativo: Considerando a sus propiedades nutritivas, la sandia desintoxica
el organismo ya que tiene una funcién coadyuvante con el higado sintetizando
componentes grasos complejos, ademas de fabricar bilis.

Vias urinarias: Ayuda a los rifiones a cumplir su funcién, debido a su gran
cantidad de agua contribuyendo a su depuracion (Hinojosa, 2010, pp. 1-7).”

2.2 Cascara de sandia
2.2.1 Concepto

La cascara de la sandia contiene muchos nutrientes ocultos que la mayoria
de las personas desconocen y evitan comerla debido a que suponen que tiene
un sabor desagradable. En otras culturas si la aprovechan en una infinidad de
preparaciones culinarias: guisada, en vinagre, en almibar, confitada,
mermelada, en zumo, o cocidas como verdura apreciando su gran valor

nutricional (Roman, 2013, pp. 1-15).

2.2.2 Composicion

Reflejando su falta de sabor y jugo, la piel de la sandia contribuye muy poco
a tus necesidades nutricionales diarias. Un cubo de 1 pulgada (2.54 cm) de
piel de sandia contiene 1.8 calorias y una cantidad despreciable de azucar,

fibras, proteina, grasas y sodio. La piel de la sandia tiene poco sabor, y se



puede utilizar en la cocina para proveer peso extra sin alterar el sabor o el

contenido nutricional de un plato (Ortega, 2013, pags. 1-5).

2.2.3 Valor nutricional

Basandose en una dieta de 2 000 calorias al dia, 1 pulgada (2.54 cm) de la
piel de sandia contiene 2 % de la dosis de vitamina C diaria y 1 % de
vitamina B6. Estos valores aparentemente bajos pueden volverse
sustanciales si se aumenta el tamafio del plato, con el beneficio de que tiene
muy pocos efectos negativos en la dieta. Por ejemplo, mientras que solo tiene
1/2 g de grasas y aproximadamente 15 g de carbohidratos en 50 cubos de 1
pulgada (2.54 cm.) de la piel de la sandia, este tamafio de la porciébn provee
con el 50 % de la necesidad diaria de vitamina B6 y casi el 100 % de
vitamina C (Lee, 2011, pp. 2-6).

2.2.4 Beneficios de la cascara de sandia

Puede que la cascara no sea tan jugosa como la pulpa de la sandia, pero la
puedes ingerir. Una pulgada cuadrada de cascara contiene 1.8 calorias. La
mayor parte de las calorias provienen de los carbohidratos, con 0.32 g por
porcién. Una porcién te da 2 % del consumo diario recomendado de vitamina
C y 1 % de la vitamina B-6 que nuestro organismo necesita todos los dias.
Esto permite que la ciscara de sandia sea saludable para la piel, el sistema
inmune y el sistema nervioso (Wolf, 2013, pp. 1-10).

2.3 Citrulina

2.3.1 Concepto
La citrulina es un aminoacido no proteico que dentro del organismo es un

intermediario en el ciclo de la urea. En dicho ciclo, se forma a partir de la



ornitina y se convierte en arginina que regenera la ornitina original (Bendahan,
2012, pp. 9-11).

Aunqgue la citrulina no esta genéticamente codificada para ninguna proteina
conocida, puede por efectos postranslacionales formar eventualmente parte
de algunas proteinas generando fendmenos inmunes. La citrulina circula en
plasma, donde puede reflejar funcionalidad intestinal y se convierte
periféricamente en arginina lo que ha llevado a investigar su potencial vaso
activo (Bendahan, 2012, pp. 9-11).

2.3.2 Funcién en el organismo.

Los sintomas méas comunes de deficiencia de citrulina son la fatiga y la
debilidad sostenida de los musculos, A pesar de que éstos pueden provenir
de otros factores es importante aplicar pruebas de deficiencia de citrulina para
controlar los niveles de vitamina C y B6 en el cuerpo. La fatiga y el estrés
constituyen los principales obstaculos para que nuestro organismo tenga
salud y bienestar. El consumo recomendado de citrulina es de 6 a 18 gramos
al dia (Tanner, 2010, pp. 5-10).

2.3.3 Beneficios

La citrulina puede ser empleada como precursor de arginina 'y éxido nitrico.
La citrulina es util para el desarrollo de la masa muscular y la fuerza; también
se ha observado que acelera la recuperacién entre esfuerzos intensos
continuados y reduce el dolor muscular posterior al ejercicio. Diversos
estudios han encontrado ademéas, una mejora del rendimiento fisico,
reduciendo la fatiga y mejorando el rendimiento en deportes de resistencia;
Por altimo, la citrulina promueve la salud cardiovascular y protege el sistema
inmunologico. Incluso algunos estudios demuestran que es eficaz para

combatir la disfuncion eréctil (Callis, 2011, pp. 3-6).


https://www.nutritienda.com/es/wiki/arginina

2.3.4 Enfermedades en la cual su uso es aconsejable

Estudios muy preliminares realizados en Francia a finales de los afios de 1970
insindan que la citrulina puede mejorar la funcibn mental en personas con
enfermedad de Alzheimer y ademas reducir la fatiga general y el estrés. Sin
embargo, estos estudios no se realizaron al nivel de los estdndares cientificos

modernos, y no se les ha dado seguimiento (Perez, 2012, pp. 1-5).

2.4 Naranjilla

La Naranjilla es una fruta tradicional del Ecuador cultivada principalmente en
la zona oriental, se la utiliza para la elaboracion de jugos y pulpas. Es rica en
minerales y vitaminas Ay C (Solagro, 2011, p. 1).

La planta de naranijilla es un arbusto herbaceo expandido de 8 pies (2.5 m) de
alto, con tallos gruesos que se convierten en algo lefiosos con la edad;
espinosos en la naturaleza, sin espinas en las plantas cultivadas. Las hojas
son alternas, oblongo-aovadas de 2 pies (60 cm) de largo y 18 pulgadas (45

cm) de ancho, suaves y lanudas (Solagro, 2011, p. 2).

2.4.1 Generalidades

La naranijilla, generalmente sin espinas, se cree que es indigena y mas
abundante en el Pera, Ecuador y el sur de Colombia. Los formas que se
encuentran en el resto de Colombia y en los Andes centrales y del norte de
Venezuela y las cordilleras del interior de Costa Rica pueden variar desde
parcialmente a muy espinosas. Las principales provincias de la regién Andina
donde se cultiva la naranjilla son: Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua
y Chimborazo con una produccion total promedio de 507 toneladas. La
produccion de naranjilla en el Ecuador se realiza entre los 800 y 1500 msnm

con un clima célido y una temperatura de 16 — 24 °C (Solagro, 2011, pag. 2).
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2.4.2 Valor nutricional

Tabla 2. Composicion nutricional de la naranjilla en 100 g.

Elemento Cantidad
Calorias 23
Humedad 85.8-92.5¢
Proteina 0.107-0.6 g
Carbohidratos 5749
Grasa 0.1-0.24¢g
Fibra 0.3-464¢
Calcio 5.9-12.4 mg
Fosforo 12.0-43.7 mg
Hierro 0.34-0.64 mg
Tiamina 0.04-0.094 mg
Riboflavina 0.03-0.047 mg
Niacina 1.19-1.76 mg
Acido ascorbico 31.2-83.7 mg

Fuente: Solagro (2011)

2.5 Mermelada

2.5.1 Concepto

Las mermeladas son productos cuyos ingredientes principales son fruta y
azucar. Pueden conservar algunas caracteristicas basicas de las materias
primas utilizadas en su elaboracion, de las cuales el consumidor espera que
sean bajas en azlcares y por ende en calorias (Argote & Vargas, 2013, pp.
194-205).
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2.5.2 Produccion
Con el fin de obtener un producto de buena calidad es conveniente seguir un
procedimiento que permita mantener cierta uniformidad y es, por ello, que se

recomienda seguir el proceso (FAO, 2011, pp. 3-9).

El agregar una porcion del azlcar a la fruta en el calentamiento preliminar,
sirve para lograr un cierto grado de inversion de la sacarosa usada, es decir,
para transformar parte del azlicar en azucar invertido, que es una mezcla de
glucosa con fructosa, dos azlcares simples producidos a partir de la sacarosa
por accién del acido de la fruta. Con ello se evita la cristalizacion por la sobre
concentracion del producto y, ademas, se logra un brillo especial debido a la

glucosa. (Lopez, Mercado, & Martinez, 2011, pp. 32-35).

2.5.3 Aditivos

La pectina es una sustancia natural de las frutas que espesa las mermeladas
y gelatinas. Hoy en dia, la mayoria de los cocineros utilizan pectina comercial
en sus conservas. Disponible en forma liquida o en polvo, la pectina es natural,
segura y confiable. Sin embargo, los productos se suman a los gasto de la
elaboracion de la mermelada y no siempre estan disponibles facilmente en las
tiendas. Prueba un sustituto antiguo para la pectina comercial como la gelatina
y la maicena (Christensen, 2012, pp. 1-3).

2.5.4 Pectina

La pectina, es una sustancia mucilaginosa de las plantas superiores. Durante
largo tiempo, el ama de casa ha utilizado la pectina contenida en las frutas “in
situ” para “espesar” jaleas. Ha adquirido una gran importancia, sobre todo en
las industrias alimentarias, ya que son el principal agente gelificante usado
para restituir, a ciertos alimentos, una textura degradada por los tratamientos
de conservacion, para permitir su presentacion bajo una forma apropiada a su
buen mantenimiento y uso, ya que tienen la propiedad Unica de formar geles

extendibles en presencia de azlcar y acido, y también en presencia de iones
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calcio, y se utilizan casi exclusivamente en este tipo de aplicaciones
(Mendoza, 2012, pp. 3-7).

2.6 Anélisis bromatolégico
Se dedica al conocimiento de la naturaleza, composicion, elaboracion,
fabricacion, alteracion y estado de conservacion de los alimentos, por lo que

explica en términos cientificos:

e Composicion quimica de los alimentos.

e Transformaciones de los alimentos en su preparacion.

e Alteraciones deseables de los alimentos en su preparacion.

e Alteraciones indeseables de los alimentos en su preparacion.

e Procesos tecnoldgicos de elaboracién de los alimentos.

e Procesos de conservacion de los alimentos ya preparados.

e Procesos culinarios que hay que aplicar para el consumo de los
alimentos (Bakalar, 2011, pp. 1-8).

El analisis bromatolégico es una ciencia multidisciplinar cuya estructura

interna abarca numerosos aspectos:

2.6.1 Quimicay bioquimica de los alimentos.
Se ocupa de la composicién basica, estructura y propiedades quimicas de los
mismos, asi como de los cambios y reacciones que se producen entre sus

componentes quimicos (Ministerio de Salud, 2011, p. 1).

2.6.2 Andlisis de los alimentos.

Aplica los principios, métodos y técnicas analiticas necesarias para las
determinaciones cualitativa y cuantitativa de los componentes, especialmente
en relacion con el control de la calidad y la deteccion de falsificaciones,

adulteraciones y fraudes (Ministerio de Salud, 2011, pag. 1).
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2.6.3 Tecnologia de los alimentos.

Establece los procesos adecuados para su elaboracion dentro de unos niveles
de calidad previamente establecidos (Control de alimentos perecederos,
2009, pp. 1-5).

2.6.4 Microbiologia de los alimentos.

Estudia la presencia y actividad de microorganismos, tanto en sus aspectos
positivos de contribuir a la elaboracién de ciertos tipos de alimentos, como en
sus aspectos negativos de una actividad deletérea que conduce a la alteracion
de los alimentos, o incluso provocar un efecto patégeno en el organismo
humano que los consume, teniendo en cuenta los principios relacionados con

la higiene alimentaria (Ministerio de Salud, 2011, p. 1).

2.6.5 Escherichia coli (E. coli)

Es una de las especies bacterianas mas minuciosamente estudiadas, no
solamente por sus capacidades patogénicas, sino también como sustrato y
modelo de investigaciones metabdlicas, genéticas y poblacionales; es la
especie tipo del género Escherichia. Incluye gérmenes generalmente maéviles,
que producen &cido y gas a partir de la glucosa, la arabinosa, y habitualmente
de la lactosa y otros azucares (Fundacion Vaska para la Seguridad

Agroalimentaria, 2013, pp. 1-4).

Puede ser causa de enfermedad enddgena en pacientes debilitados o en
situaciéon de alteracién de la pared intestinal (peritonitis, sepsis, entre otros.),
pero las infecciones entéricas provocadas por este germen no son causadas
por las cepas que habitan normalmente en el intestino, sino por lineas
especialmente patdgenas en esta localizacion, que se transmiten por via
fecal/oral de persona a persona o a través del agua y alimentos (Fundacion
Vaska para la Seguridad Agroalimentaria, 2013, pp. 1-4).
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La Escherichia coli es una bacteria que se encuentra normalmente en el
intestino del ser humano y de otros animales. “Aunque no parece que su
presencia tenga una funcion especialmente relevante, se ha descrito que la
bacteria E. coli favorece la absorcion de algunas vitaminas, especialmente la

vitamina K” (Marimén, 2011, pp. 1-5).

La Escherichia coli es una bacteria habitual en el intestino del ser humano y
de otros animales de sangre caliente. Aunque la mayoria de las cepas son
inofensivas, algunas pueden causar una grave enfermedad de transmision
alimentaria, como la gastroenteritis. La infeccién por Escherichia coli (E. coli)
se transmite generalmente por consumo de agua o alimentos contaminados,
como productos carnicos poco cocidos y leche cruda (Organizacion Mundial
de la Salud, 2015, p. 1).

2.6.5.1 Procesos para la siembra de Escherichia coli
Pasos para incubar microorganismos por el método de siembra por estria en

caja de Petri (Marimon, 2011, pp. 1-5).

1. Prender el mechero bunsen.
2. Destapar la caja de Petri cerca del mechero de Bunsen.

3. Flamear el asa hasta que se ponga al rojo vivo, dejar enfriar, tomar
muestra con la punta del asa.

4. Ya con la muestra, estriar aproximadamente % de la superficie total
del agar; las estrias deben ser varias y muy juntas.

5. Flamear el asa nuevamente.

6. Jalar dos estrias de la primera parte y proceder con el estriado a un
lado esta vez ya sin tocar las primeras estrias, las estrias deben ser
menos y estar mas separadas que la primera vez.

7. Proceder con el estriado de la siguiente parte sin flamear el asa. Las
estrias deben ser menos y estar mas separadas que la segunda vez.

8. Estriar la tltima parte del agar, tener en cuenta que deben estar mas
separadas y ser menos en cantidad a la tercera vez.

9. Tapar la caja de Petri, escribir los datos necesarios (nombre del
microorganismo, nombre del medio, dilucién de la muestra (si la hay),
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nombre del grupo y fecha), voltear y proceder a incubar por 48 horas
(Marimén, 2011, pp. 1-5).

Pasos para sembrar microorganismos usando el método por extensién en caja
de Petri.

1. Tomar la muestra.

2. Prender el mechero de bunsen.

3. Poner las asas de Drigalsky en un vaso de precipitado con alcohol.
4. Calibrar una micropipeta para tomar 100 uL de muestra.

5. Abrir la caja de puntas para micropipetas cerca del mechero, tomar

una punta y proceder a tomar 100 pL de la muestra ya diluida.

6. Abrir la caja de Petri cerca del mechero.

7. Poner los 100 uL encima del agar y volver a tapar la caja de Petri.
8. Flamear el asa.

9. Abrir la caja de Petri nuevamente y extender la muestra en toda la

superficie del agar con el asa hasta que seque.

10. Tapar la caja de Petri, escribir los datos necesarios, voltear y

proceder a incubar por 48 horas (Alvarez, 2015, pp. 1-5).

2.6.6 Salmonella

El género Salmonella se incluye en la familia Enterobacteriaceae, integrada
por bacilos Gram negativos anaerobios facultativos. Poseen, por lo tanto, las
caracteristicas generales de las enterobacterias: son fermentadores de la
glucosa, catalasa positiva, oxidasas negativas y suelen ser moviles; es una
bacteria que puede causar una infeccidOn gastrointestinal conocida como
salmonelosis. Esta infeccibn puede ocurrir en los humanos y animales
(Gutierrez & Pablo, 2010, pp. 490-492).
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Este género bacteriano se divide en dos especies: Salmonella entérica y
Salmonella bongori las mismas que se encuentran en el medio ambiente y en

animales de sangre fria ( Ministerio de la Proteccion Social, 2011, pp. 17-18).

Son bacilos gram negativos, de 0.7-1.5 x 2-5 um, anaerobios facultativos, no
formadores de esporas, generalmente moviles por flagelos peritricos,
fermentan glucosa, maltosa y manitol, pero no fermentan lactosa ni sacarosa,
son viables en diferentes condiciones ambientales, sobreviven a la
refrigeracion y congelacién y mueren por calentamiento (mayor a los 70 °C).
(Ministerio de Salud, 2011, p. 1).

2.6.7 Toxicologia de los alimentos.

Investiga la posible toxicidad de algunas de las sustancias presentes en los

alimentos, por las siguientes causas:

e Composicion de las materias primas.
e A causa de una contaminacion

e Consecuencia de las tecnologias aplicadas (Jimenez, 2010, pp. 18-19).

2.6.7.1 Medios de cultivo

Es uno de los sistemas mas importantes para la identificacion de
microorganismos, para observar su crecimiento en sustancias alimenticias
artificiales preparadas en el laboratorio. EI material alimenticio en el que
crecen los microorganismos es el Medio de Cultivo (Casado, Torrico, &
Medina, 2012, pp. 3-17).

Para que las bacterias crezcan adecuadamente en un medio de cultivo
artificial se deben reunir una serie de condiciones como son: temperatura,
grado de humedad y presion de oxigeno adecuado, asi como un grado
correcto de acidez o alcalinidad. Un medio de cultivo contiene los nutrientes y
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factores de crecimiento necesarios y estar exento de todo microorganismo
contaminante. La mayoria de las bacterias patégenas requieren nutrientes
complejos similares en composicion a los liquidos organicos del cuerpo
humano. Por eso, la base de muchos medios de cultivo es una infusién de
extractos de carne y Peptona a la que se afiaden otros ingredientes (Casado,
Torrico, & Medina, 2012, pp. 3-17).

El agar es un elemento solidificante muy empleado para la preparacion de

medios de cultivo.

La Gelatina es otro agente solidificante pero se emplea mucho menos ya que

bastantes bacterias provocan su licuacion.

En los diferentes medios de cultivo se encuentran numerosos materiales de
enriguecimiento como hidratos de carbono, suero, sangre completa, bilis,

entre otros.

Los hidratos de carbono se adicionan por dos motivos fundamentales:
Incrementar el valor nutritivo del medio y por detectar reacciones de
fermentacién de los microorganismos que ayuden a identificarlos. El suero y
la sangre completa se afiaden promoviendo el crecimiento de los
microorganismos menos resistentes (Casado, Torrico, & Medina, 2012, pp. 3-
17).

También se agregan colorantes que actian como indicadores que detectan,
por ejemplo, la formacién de acido o como inhibidores del crecimiento de unas
bacterias y no de otras (el Rojo Fenol se usa como indicador ya que es rojo
en pH basico y amarillo en pH &cido. La Violeta de Genciana se usa como
inhibidor ya que impide el crecimiento de la mayoria de las bacterias
Grampositivas) (Gutierrez & Pablo, 2010, pp. 490-492).
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2.6.7.2 Agua peptonada

Es el medio usado como diluyente y de enriquecimiento bacteriano no
selectivo, recomendado por ser utilizado en lugar de solucion fisiologica,
recuperando células enterobacterias dafiadas debido a procesos
fisicoquimicos, a los que ha sido sometido el alimento. Si es utilizado como
medio base en la fermentacion de hidratos de carbono, se debe adicionar el
indicador de Andrade y el hidrato de carbono en cuestion (Casado, Torrico, &
Medina, 2012, pp. 3-17).

2.6.7.3 Agar Salmonella shiguella

Es el medio de cultivo selectivo y diferencial utilizado para el aislamiento de
Salmonella spp. y de algunas especies de Shigella spp. a partir de heces,
alimentos y otros materiales en los cuales se sospeche su presencia; la
selectividad, esta dada por la sales biliares y el verde brillante, que inhiben el
desarrollo de bacterias Gram positivas, de la mayoria de los coliformes y el
desarrollo invasor del Proteus spp, también es diferencial debido a la
fermentacién de la lactosa, y a la formacion de &cido sulfhidrico a partir del
tiosulfato de sodio (Dickinson, 2013, p. 1).

Los pocos microorganismos fermentadores de lactosa capaces de
desarrollarse, acidifican el medio haciendo virar al rojo el indicador de pH,
obteniéndose colonias rosadas o rojas sobre un fondo rojizo; la Salmonella,
Shigella y otros microorganismos no fermentadores de lactosa, crecen bien
en el medio de cultivo, y producen colonias transparentes, por ultimo la
produccioén de acido sulfhidrico se evidencia como colonias con centro negro
debido a la formacion de sulfuro de hierro (Gutierrez & Pablo, 2010, pags. 490-
492).
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2.6.7.4 Desoxicolato Agar

Es un medio de diferenciacion moderadamente selectivo para el aislamiento
de Salmonella, Shigella y vibriones de célera a partir de torundas fecales y
rectales de pacientes con diarrea. Generalmente se inhiben los
microorganismos coliformes capaces de fermentar la lactosa o la sacarosa
(Dickinson, 2013, p. 1).

2.6.8 Dietética.

Se ocupa de la elaboracion de los menus capaces de suministrar los
nutrientes requeridos para la correcta alimentacion de los diferentes grupos
de poblacibn o de personas especificas. Para ello, combina de modo
adecuado los alimentos, atendiendo a sus composiciones quimicas y teniendo
en cuenta los posibles efectos provocados por los tratamientos culinarios que

vayan a ser aplicados (Bakalar, 2011).

2.7 Investigacion de mercado

La investigacion de mercados es una herramienta que recolecta y analiza
informacion acerca del comportamiento de los consumidores, lo cual permite
disminuir la incertidumbre en la toma de decisiones. De esta manera, las
empresas investigan los mercados con el fin de efectuar un constante
seguimiento a las experiencias, caracteristicas y motivos de compra del
consumidor, asi como a las influencias ambientales, culturales, politicas o de
otra indole, las cuales influyen sustancialmente en el momento de decidirse

por un producto (ProChile, 2011, pp. 3-5).

2.7.1 Pruebas orientadas al consumidor

En las pruebas orientadas hacia las preferencias del consumidor, se
selecciona una muestra aleatoria numerosa, compuesta de personas
representativas de la poblacion de posibles usuarios, con el fin de obtener
informacion sobre las actitudes o preferencias de los consumidores. En las

pruebas con consumidores no se emplean panelistas entrenados ni
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seleccionados por su agudeza sensorial; sin embargo, los panelistas deben
ser usuarios del producto (FAO - Estudio de Mercados Agroindustriales, 2014,

pp. 1-5).

Los resultados se utilizan para predecir actitudes de una poblacién
determinada. Las entrevistas o pruebas pueden realizarse en un lugar central
tal como un mercado, una escuela, centro comercial o centro comunitario, 0
también en los hogares de los consumidores. Una verdadera prueba orientada
al consumidor requiere seleccionar un panel representativo de la poblacion

escogida como objetivo (Bignoni & Bauza, 2013, pp. 43-49).

Estos paneles internos estan integrados por personal no especializado de la
organizacion o institucion y generalmente se llevan a cabo antes de iniciar las
verdaderas pruebas dirigidas al consumidor. Los paneles internos resultan
mas faciles de organizar que las verdaderas pruebas dirigidas a los
consumidores y, ademas, permiten un mayor grado de control de las variables

y condiciones de evaluacion (Brito, 2013, pp. 1-3).

Por lo general, estos paneles internos estan integrados por un nimero de 30
a 50 panelistas no entrenados, seleccionados dentro del personal de la
organizacion donde se lleva a cabo el desarrollo o investigacion del producto.
El grupo de panelistas seleccionados debera tener caracteristicas similares a
la poblacion que consumira el producto (Watts, 2012, pp. 8-9).

Este tipo de panel es capaz de indicar la relativa aceptabilidad de un producto
y también identificar defectos en productos. Los resultados de los paneles
internos de consumidores no deben utilizarse para predecir el comportamiento
de un producto en el mercado ya que, este tipo de panel podria no ser
representativo de la poblacion real de consumidores (Ochoa, 2013, pp. 23-
56).
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2.8. Normas INEN
La norma INEN establece los requisitos que deben cumplir las mermeladas

de frutas.

Requisitos generales: El producto final deberd tener una consistencia
gelatinosa adecuada, con el color y el sabor apropiados para el tipo o clase
de fruta utilizada como ingrediente en la preparacion de la mezcla, tomando
en cuenta cualquier sabor impartido por ingredientes facultativos o por
cualquier colorante permitido utilizado (Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién, INEN, 2013, pp. 1-6).

El producto debera estar exento de materiales defectuosos normalmente

asociados con las frutas.

Defectos y tolerancias: Los productos regulados por las disposiciones de
esta Norma deberan estar en su mayoria exentos de defectos tales como la
presencia de materia vegetal como: cascara o piel (si se declara como fruta
pelada), huesos y trozos de huesos y materia mineral.

El producto, asi como la materia prima usada para elaborarlo, cumplira con lo

especificado en la Norma INEN 405.

Envase: Los envases para la mermelada deberan ser de materiales
resistentes a la accién del producto, que no alteren las caracteristicas

organolépticas, y no cedan sustancias toxicas.
El producto debera envasarse en recipientes nuevos y limpios, de modo que

se reduzcan al minimo las posibilidades de contaminacién posterior y de

alteracion microbioldgica.
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Llenado: debe ser tal, que el producto ocupe no menos del 900 /o de la

capacidad total del envase.
Rotulado: El rétulo del envase debe llevar impreso con caracteres legibles e

indelebles (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
Alimentacion, 2004, pp- 1-15).
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3. MARCO METODOLOGICO

3.1 Localizacién del ensayo.

La presente investigacion se llevé a cabo en la Planta de Industrias Lacteas y
Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Educacion Técnica para el
Desarrollo, de la Universidad Catdélica de Santiago de Guayaquil, ubicada en

La Avenida Carlos Julio Arosemena kildmetro uno y medio.

Gréfico 1: Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil

Fuente: Google maps

3.2 Caracteristicas climéticas

La temperatura media anual en Guayaquil es de 25.9 °C, con variaciones
anuales en la estacidon lluviosa o la seca, registrandose una temperatura
maxima absoluta promedio anual de 37.3 °C y una minima absoluta promedio
anual de 16.5 °C.

Las zonas de influencia de la estacibn meteorolégica de Guayaquil reciben
una precipitacion promedio anual de 971.1 mm. Con un total de 89 dias de
lluvia al afio, considerandose los meses mas lluviosos: enero, febrero, marzo

y abril; los meses secos son: agosto, septiembre, octubre, noviembre y
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diciembre. La humedad relativa media es de 75 %. La direccion predominante
de los vientos es desde el oeste, le siguen las direcciones sur y suroeste,

luego las provenientes del norte.

3.3 Materiales
e Bandejas
e Envases de vidrio con tapa
e Cucharas de palo
e Cuchillos
e Tablas de picar
e Mesa de acero inoxidable
e Ollas

e Cernidera

Materiales de laboratorio:

e Matraz Erlenmeyer (1000 ml, 250 ml)
e Tubos de ensayo

e Asa para sembrar

e Cajas Petri

e Vasos de precipitacion (250 ml)

e Gradilla

Equipos de laboratorio:

e Refractometro
e pH metro
e Incubadora

e Microscopio
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e Mechero

e Horno esterilizador

e Bafo Maria

e Contador de colonias
e Termoagitador

e Autoclave

e Balanza gramera

e Cocina

e Refrigerador

Materiales de oficina:
e Lapiz
e Hojas
e Cuaderno de registros
e Laptop

e Pegatinas

Insumos:

e (Cascara de sandia
e Azlcar
e Naranjilla

e Pectina

3.4 Factores estudiados.

Los factores en estudio fueron: dos tipos de azlcar y tres dosis de azUcar.
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3.5 Tratamientos estudiados.

Los tratamientos en estudio fueron los siguientes:

e Dos tipos de azlcar: azicar morena (Al) y azUcar blanca (A2).
e Tres dosis de azucar 100 g (P1), 200 g (P2), 300 g (P3).

¢ Lo indicado genera un experimento factorial 2x3.

3.6 Combinaciones de tratamientos

Tabla 3. Combinaciones de tratamientos.

NUMERO AZUCAR PESO
1 Al P1
2 Al P2
3 Al P3
4 A2 P1
5 A2 P2
6 A2 P3

Elaborado por el Autor

3.7 Disefio experimental
El disefio experimental utilizado fue completamente al azar (DCA) en arreglo

factorial 2 x 3 con cinco observaciones.
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3.8 Andlisis de la varianza

El esquema del analisis de la varianza se indica en la Tabla 4:

Tabla 4. ANDEVA

ANDEVA
Fuente de variacion G.L
Tratamiento 5
Mermelada 1
Azucar 2
INT AXP 2
Error 24
Total 29

Elaborado por el Autor

3.9 Andlisis funcional

Para realizar las comparaciones de tratamientos se utilizo la prueba de rangos
multiples Duncan al 5 % de probabilidad.

28



3.10 Manejo del experimento

3.10.1 Elaboracién de la mermelada

Recepcion Andlisis fisico quimico, microbiologico y
l organoléptico.
Extraccién » Separar la parte blanca de la cdscara.
Pesado —| Pesar la materia prima.
Coccion y e Azlcar morena
adicion de e Fruta
inaredientes ¢ Agua
l e Pectina
e Extracto de naranijilla.
Enfriado
Envasado

!

Almacenado |—— 6 °C

Elaborado por el Autor

3.10.2 Descripcion del proceso para elaborar mermelada

3.10.2.1 Recepcion de materia prima.

La sandia se obtuvo de la fruteria “el Manaba” en el sector de Guayaquil, la
cual fue llevada a la planta de la Universidad Catélica de Santiago de
Guayaquil, posteriormente se realizaron los andlisis de plataforma, fisico y

quimico de la misma, que consistieron en observar las reacciones en el
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proceso de transformacion y analizar sus caracteristicas organolépticas

seguido del valor nutricional.

3.10.2.2 Extraccion de la materia prima.
Proceder a separar la cascara de la pulpa, a continuacién se extrae la parte
blanca para picarla en pedazos muy pequeios, posteriormente, en la balanza

pesamos 300 gramos de la cascara de sandia

3.10.2.3 Pesado de la materia prima.

Pesar cada uno de los ingredientes en una balanza, para su posterior coccion.

3.10.2.4 Coccion y adicionado de ingredientes.
Colocar los ingredientes en una olla y llevarla a la hornilla (fuego bajo),
agregar azucar, pectina, extracto naranjilla, revolver constantemente y cuando

tiene la consistencia de mermelada, retirar del fuego y dejar enfriar.

3.10.2.5 Enfriado
Dejar enfriar la mermelada por 20 minutos mientras, se realiza la esterilizacion

de envases de vidrio y tapa hermética.

3.10.2.6 Esterilizacion de envases
Colocar los envases de vidrio, previamente, en el horno esterilizador durante
15 minutos a 125 °C.
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3.10.2.7 Envasado y etiquetado

Dosificar el producto en los envases de vidrio esterilizados y con tapas
herméticas con el fin de mantener las caracteristicas propias del producto;
etiquetar los frascos con el fin de registrar los datos respectivos de la

mermelada obtenida (fecha, lote, hora de envasado, peso neto y relacion).

3.10.2.8 Bafio Maria
Luego de envasar la mermelada, introducir los recipientes en el bafio de maria

por 45 minutos.

3.10.2.9 Refrigeracion
Retirar los envases con la mermelada del bafio maria y llevarlos a la

Refrigeradora a una temperatura de 4 a 6 °C.

3.10.2.10 Analisis organolépticos
Para llevar a cabo este analisis, tuvo que ser necesario realizar un panel de
degustacion, conformado por panelistas no entrenados (alumnos de la UCSG

gue cursan el cuarto y octavo semestre).

3.10.2.11 Tiempo de vida atil.

El tiempo de vida util del producto fue determinado realizando andlisis
semanales, para verificar que las caracteristicas organolépticas y fisicas
estuvieran intactas o no sufrieran alguna alteracion; realizandose los analisis

de pH, grados Brix, peso, Escherichia colli y Salmonella.

3.10.2.12 Analisis de pH
Este analisis de pH fue obtenido tomando 1 gramo de la muestra, mas 1 ml
de agua destilada; a continuacion, se lo llevo al pH metro para proceder a la

lectura de los valores correspondientes.
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3.10.2.13 Anélisis de grados brix
El andlisis de grados brix conllevo la toma de una pequefia porcion de la
muestra y que se coloco en el refractometro observando la escala para

obtener el andlisis.

3.10.2.14 Anélisis de peso

El andlisis de peso se lo obtuvo pesando las muestras cada semana en la

balanza.

3.10.2.15 Analisis microbiolégico

Los analisis microbioldgicos realizados fueron:

e Agar SS

e Agar Desoxicolato lactosa

e Esterilizacion de materiales de vidrio
Proceder a elaborar los agares utilizando el horno esterilizador, las cajas Petri,

matraz, vasos de precipitacion, tubos de ensayo, pipetas.

e Elaboracion de agar ss.
Utilizar 60 gramos del polvo Agar SS en 1 000 ml de agua purificada, luego
mezclar bien y llevarlo al termoagitador durante 2 a 3 minutos hasta disolver
por completo el agar SS. en polvo.
Evitar calentar demasiado la solucion de agar ss preparada debido que se

puede estropear el preparado.

Enfriar la solucion de agar SS. para luego verter el preparado en las cajas
Petri.

Esta es una base para Salmonella y algunas especies de Shigella.
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e Elaboracion de agar desoxicolato lactosa
Pesar enla balanza gramera 21.25 gramos del agar SS. En polvo y mezclarlo
en un matraz 500 ml de agua y llevarlo al termoagitador, esperar que hierva
por 1 minuto para disolver completamente el agar SS. En polvo, evitando
calentar demasiado el termo agitador.

Enfriar para luego verter el preparado en las cajas Petri.

e Elaboracion de agua pectona
Disolver 15 gramos del polvo de agua pectona en un litro de agua purificada.
Llevar al termoagitador para calentar ligeramente hasta disolver el polvo de
agua pectona procesar en autoclave a 65 °C durante 30 minutos. Se tomoé el
pH del agua pectona dando un valor de 7.

e Preparacion de muestra para siembra
En un vaso de precipitacion de 20 ml afiadir 20 ml de agua pectona y 1 gramo
de muestra de mermelada, homogenizar.
Colocar 10 ml de agua pectona en 10 tubos de ensayo. Con la ayuda de una
pipeta de 1 ml pipetear 1 ml de la solucién preparada y colocarla en cada tubo

de ensayo para preparar una solucién de 10 a la menos 1.

Pasos para sembrar microorganismos usando el método por extension en caja
de Petri.

1. Tomar la muestra de los tubos de ensayo con ayuda del asa de digralsky.
2. Prender el mechero bunsen para esterilizar el medio de cultivo.

3. Abrir la caja de Petri cerca del mechero y proceder a hacer un rallado de

las muestras.

4. Tapar la caja de Petri.

e Incubacién

Llevar las muestras a la incubadora a 37 °C por 24 horas.
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e Conteo de colonias
Después de 24 horas de incubacion se observé en el contador de colonias si

se proliferaron bacterias o no.

e Costo de produccion, dolares/gramos.
El costo de produccion se determind sumando todos los insumos y materia
prima utilizados en la elaboracion de 250 g de mermelada (costo de la sandia,
los endulzantes, la naranjilla, los conservantes envases, entre otros.), de la
muestra 1 que fue la mermelada seleccionada por el panel de degustacion y

por cumplir los requerimientos establecidos en la norma INEN.

3.10.2.16 Tabla nutricional
Del mismo modo para la obtencién de la informacién nutricional se procedié
a llevar una muestra de la mermelada al laboratorio PROTAL donde se

realizaron los analisis respectivos

3.11 Variables evaluadas

e Dosis de azlcar
¢ Volumen de naranijilla
e pH muestra

e Encuestas
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Dosis de azlUcar

En la Tabla cinco y siete se presentan los promedios del peso de azucar

expresado en gramos.

En la Tabla 7 lo que se refiere a la azlcar 2 present6 el mayor promedio con

191 g y el menor promedio fue de 185 g que correspondié a azlcar 1.

En la Tabla 7 lo que se refiere a los pesos se determiné que P3 tiene 288.9
gramos fue el que obtuvo el promedio mas alto seguido de P2 que tiene 182.4
gramos y el tltimo termind en tratamiento P1 en el cual se obtuvo un promedio

de 92.4 gramos de azucar.

En la interaccidén azlcar X peso, a pesar de no haberse detectado diferencias
significativas en los mayores promedios, se determinaron en dos tipos de

azucar con la aplicacion de P3.

Al realizar el analisis de varianza se detect6 que hubo diferencias significativas
(1 %) unicamente en la fuente de variacion peso, que al realizar la prueba de

rangos multiples de Tukey se detectd tres rangos de significancia.

El promedio general fue de 187.9 gramos y el coeficiente de varianza es de
7.78 %.

Tabla 5. Dosis de azucar

DOSIS DE AZUCAR EN GRAMOS

Azicar peso | Il [l v Vv X
Al P1 86 91 88 93 100 91.6
Al P2 170 125 185 196 200 175.2
Al P3 280 297 276 285 300 287.6
A2 P1 8 96 87 98 100 93.2
A2 P2 176 187 190 195 200 189.6
A2 P3 275 289 291 296 300 290.2

Elaborado por: El autor

o

=]

OOk, WNE

35



Tabla 6. Andeva de dosis de azlcar

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo Ill)

F.v. sSC gl CM F S F-tabla F-tabla
0,05 0,01
AZUCAR 288.3 1 2883 1,3 N 4.18296429 7.59766325
5 S
PESO 19351 2 96757. 453 *  3.3276545 5.42044504
5 5
AZUCAR*PES 2354 2 126.7 0,5 N  3.3276545 5.42044504
O 9 S
Error 5124 2 213.5
4
Total 19918 2
1 9

*Significancia

Elaborado por: El autor

Tabla 7. Promedio de dosis de azUcar

PESOS EN GRAMOS

AZUCAR P1 P2 P3 X
Al 91.6 175.2 287.6 185 NS
A2 93.2 189.6 290.2 191
X 92.4 1824 288.9 188
C B A
Ccv 7.78

Elaborado por: El autor
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4.2 Volumen de naranjilla

En la Tabla ocho y diez se presentan los promedios del volumen expresado

en ml.

En la naranjilla se observé que la muestra 1 presentd el mayor promedio con

67.87 mly el menor promedio 66.77 ml correspondié a muestra 2.

En la Tabla 10 a lo que se refiere al volumen se determind que V2 tiene 69.65
ml fue el que obtuvo el promedio mas alto seguido de V1 que tiene 66.7 mly
el ultimo termino en tratamiento V3 en el cual se obtuvo un promedio de 65.6

ml.

En la interacciébn naranjilla X peso, a pesar de no haberse detectado
diferencias significativas en los mayores promedios, se determinaron en la

naranjilla con la aplicacion de P2.

Al realizar el andlisis de varianza se detect6 que no hubo diferencias
significativas, que al realizar la prueba de rangos multiples de tukey se detectd

tres rangos de significancia.

El promedio general fue de 67.33 ml y el coeficiente de varianza es de
13.96%.

Tabla 8. Volumen de naranijilla

VOLUMEN DE NARANJILLA EN MILILITROS

N° NARANJILLA VOLUMEN I I 1l IV V X

1 M1 V1 61 45 56 87 90 67.8
2 M1 V2 46 65 69 79 90 69.8
3 M1 V3 48 52 63 77 90 66

4 M2 V1 41 54 67 76 90 65.6
5 M2 V2 44 52 74 88 90 69.6
6 M2 V3 49 51 66 70 90 65.2

Elaborado por: El autor
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Tabla 9. Andeva de volumen de naranjilla

Para realizar el anéalisis de la varianza fueron transformados a valores de raiz
cuadrada de x.

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo Ill)

F.V. SC Gl cCM™M F S F-tabla0,05 F-tabla0,01
naranjilla 0.04 1 0.04 0.03 NS 2.62 3.90
volumen 0.31 2 0.16 0.13 NS 4.26 782
naranjilla*volumen 0.01 2 0.01 0.01 NS 3.40 5.61
Error 31.02 24 1.29
Total 31.39 29
*Significancia

Elaborado por: El autor

Tabla 10. Promedio de volumen de naranjilla

VOLUMEN EN MILILITROS

NARANJILLA V1 V2 V3 X
N1 67.8 69.8 66 67.87 NS
N2 65.6 69.5 65.2 66.77
X 66.7 69.6 65.6 67.32
B A C
Cv 13.96

Elaborado por: El autor
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4.3 pH muestra

En la Tabla 13 se presentan los promedios la muestra del pH.

Enla Tabla 12 se observo que en la muestra 1 se present6 un pH més elevado
con 6.38 y la muestra 2 con un pH 6.26.

En la Tabla 13 en lo que se refiere al promedio de pH de las muestras, se
obtuvo que en la MTpH1 el valor fue de 6.30, la MTpH2 fue de 6.33, y la
MTpH3 fue de 6.34, siendo el promedio de MTpH3 el que presenta el valor

mas alto.

En la interaccion muestra x pH, a pesar de no haberse detectado diferencias
significativas en los mayores promedios, se determinaron en los 3 tipos de
muestras: M1pH1 de 6.63, M1pH2 de 6.63 y M1pH3 de 6.8.

Al realizar el analisis de varianza se detect6 que hubo diferencias significativas
(1 %)y al (5 %) en las fuente de variacion muestra y en la interaccion muestra
X pH, que al realizar la prueba de rangos multiples de Duncan se detecto tres

rangos de significancia.

El promedio general fue de 6.32 y el coeficiente de varianza es de 1.25 %.

Tabla 11. pH de la muestra
pH DE LA MUESTRA

n° MUESTRA pH I I 1l v \% X

1 M1 MlpH1 6.66 6.56 6.66 6.66 6.63 6.63
2 M1 M1pH2 ©6.66 6.56 6.66 6.66 6.63 6.63
3 M1 M1pH3 5.87 5.9 5.9 5.9 5.88 5.89
4 M2 M2pH1 6,1 587 587 587 6.08 5.96
5 M2 M2pH2 6.1 6.16 588 588 6.12 6.03
6 M2 M2pH3 6.8 6.79 6.71 6.81 6.83 6.79

Elaborado por: El autor
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Tabla 12. Andeva de pH de la muestra

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo 1ll)

F.V. SC gl CM F S F-tabla0,05 F-tabla0,01
MUESTRA 011 1 o0.11 18 ** 4,18 7.59
pH 0.01 2 0.01 0.84 NS 3.32 5.42
MUESTRA*Ph 397 2 1.99 316.87 ** 3.32 5.42
Error 0.15 24 0.01
Total 4.25 29
*Significancia

Elaborado por: El autor

Tabla 13. Promedio de pH de la muestra

pH DE LA MUESTRA
Muestra pH1 pH2 pH3 X
M1 6.63 6.63 589 6.38 *
M2 5.96 6.03 6.79 6.26

X 6.30 6.33 6.34 6.32
C B A
Cv 1.25

Elaborado por: El autor

Gréfico 2. Promedio de pH de la muestra

PROMEDIO DE pH DE LA MUESTRA
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Elaborado por: Eduardo Sandoval Calderén
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Tabla 14. Distribuciéon porcentual del panel de

degustacion muestra 1

Panel de degustacion Valor Porcentaje
Presentacion 4.23 84.71%
Color 4.29 85.88%
Textura en mano 4.17 83.53%
Textura en boca 4.05 81.18%
Olor 3.94 78.82%
Sabor 3.94 78.82%
Retrogusto 4.23 84.71%
Precio 4.29 85.88%

Elaborado por: El autor

Gréfico 3. Panel de degustacion muestra 1
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Elaborado por: El autor

En el Gréafico 3 de panel de degustacion de la muestra uno, se observa la
aceptacion de la mermelada de céascara de sandia en la cual se tomé en
cuenta algunas variables teniendo como resultado que fueron elegidas en el
siguiente orden: precio y retrogusto seguido con las caracteristicas de olor y

sabor con un porcentaje del 78.82 % de aceptacion de estas caracteristicas.

41



Tabla 15. Distribuciéon porcentual del panel de

degustacion muestra 2

Panel de degustacion valor porcentaje
Presentacion 4.23 84.71%
Color 4.05 81.18%
Textura en mano 3.88 77.65%
Textura en boca 3.76 75.29%
Olor 3.70 74.12%
Sabor 3.82 76.47%
Retrogusto 3.88 77.65%
Precio 4.17 83.53%

Elaborado por: El autor

Gréfico 4. Panel de degustacion muestra 2
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Elaborado por: El autor

El Gréfico 4 del panel de degustacion de la muestra dos, se observo la
aceptacion de la mermelada de cascara de sandia en el cual se tomd en
cuenta algunas variables teniendo como resultado que el precio y la
presentacion  tuvieron como resultado los valores mas altos en las
caracteristicas de presentacion del 84.71 % seguido del precio con 83.53 %
y culminando con el analisis sensorial del olor con un 74.12 % de aceptacion

de estas caracteristicas.
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Tabla 16. Distribucion porcentual del panel de

degustacion muestra 3

Panel de degustacion Valor Porcentaje
Presentacion 3.94 78.72%
Color 4.35 87.06%
Textura En Mano 3.29 65.88%
Textura En Boca 3.47 69.41%
Olor 3.71 74.12%
Sabor 3.82 76.47%
Retrogusto 4.18 83.53%
Precio 4.24 84.71%

Elaborado por: El autor

Grafico 5. Panel de degustacién muestra 3
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Elaborado por: El autor

En el Grafico 5 de panel de degustacion de la muestra tres, se observo la
aceptacion de la mermelada segun la calificacién de parametros como color,
textura, olor y sabor, donde se obtuvieron los siguientes resultados, el color y

el precio obtuvieron el mejor porcentaje de aceptacion seguido de la textura.
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Tabla 17. Distribuciéon porcentual de aceptacion

Muestras Valor Porcentaje
Muestra 1 4.14 82.94%
Muestra 2 3.94 78.82%
Muestra 3 3.87 77.50%

Elaborado por: El autor

Gréfico 6. Distribucion porcentual de aceptacion

PORCENTAJE DE ACEPTACION
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Elaborado por: El autor

En el Grafico 6 se presenta la aceptaciéon que tuvo la mermelada en la
poblacién escogida para el estudio, donde la muestra uno prevalecié con un
82.94 % seguido por la muestra dos con un 78.82 % y por ultimo la muestra 3
con un 77.5 % por lo que en conclusion el estudio de la composicion nutricional

se lo realizd con la muestra uno.
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Tabla 18. Distribucién porcentual de Conocimiento

Conocimiento Porcentaje
Si 24%
No 76%
Total 100%

Elaborado por: El autor

Grafico 7. Distribucion porcentual de conocimiento

PORCENTAJE DE CONOCIMIENTO

= NO
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Elaborado por: El autor

En el Grafico 7 se observa que el 76 % de las personas encuestadas no tuvo
conocimiento previo de la mermelada de cascara de sandia sin embargo se

encontrd una poblacién del 24 % tenia conocimiento de la misma.
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Tabla 19. Distribucién porcentual de mercado

Conocimiento Porcentaje
Si 82%
No 18%
Total 100%

Elaborado por: El autor

Grafico 8. Distribucion porcentual de mercado
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Elaborado por: El autor

Segun el Grafico 8 se observa que el 82 % de personas encuestadas
compraria la mermelada y un 18 % de personas no compraria dicha
mermelada como conclusion de este resultado se obtuvo que la mermelada

de cascara de sandia si tendria acogida en el mercado.
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Tabla 20. Costo de mermelada

Costo mermelada 250 gramos

Insumos Valor neto
Peptina $0,01
Cascara de sandia $0,07
Agua $0,12
Naranijilla $0,14
Azucar $0,2
Envases $0,2
Costo final $0,74

Elaborado por: El autor

En la Tabla 20 de costos se determiné que el valor de la mermelada de la
muestra uno tuvo un costo de USD $ 0.74 centavos por unidad con un

contenido de 250 gramos.

Tabla 21. Informacién nutricional

Informacion Nutricional
Tamano de la porciéon: 10 g
[ G S |
Porciones por envase: 13
Cantidad por porcién *%VDR
Energia (Calorias) 168 kJ (40 kcal) 2
Energia de grasa (Calorias de grasa) 0 kJ (0 kcal)
* % VDR

Grasa total 0 g 0%

Acidos grasos saturados 0 g 0%

Acidos grasos Trans 0 g

Acidos grasos mono insaturados  0g

Acidos grasos poli insaturados 0g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Carbohidratos totales 10 g 3%
AzUcares 109
Proteina 0 g 0%
*Los Porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta de
8380 kJ (2000 kcal).

Elaborado por: Lab. PROTAL
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RESULTADO
PARAMETRO UNIDAD e PORCION 10 g METODO
100g (Aplicando densidad
= (1,56375631 g/cc)
Grasa total* % 0.39 0.06 AOCS Ce 1B-89°
- % 0.25 0.04 AOCS Ce 1B-89°
Grasa Trans* % 0.00 0.00 AOCS Ce 1B-89°
Acidos grasos
mono % 0.09 0.01 AOCS Ce 1B-89°
insaturados®
Acidos grasos
poli % 0.05 0.01 AOCS Ce 1B-89°
insaturados®
HPLC-UV Mét.
Colesterol* mg/100g 0.00 0.00 Interno
(API-5,8-04-01-02C)*

=% Absorcion Atémica
Sodio mg/100g 25.03 3.91 (AOAC 985,35)"

R Absorcion Atomica
Sodio % 0.03 0.00 (AOAC 985,35)"
Carbohidratos* % 64.69 10.12 Célculo*
Azucares* % 64.48 10.08 Lane y Eynon*
Proteina* % 3.01 0.47 AOAC 19TH 920.152" |

Elaborado por: Lab. PROTAL

Los pardmetros obtenidos dentro de los analisis realizados a 10 gramos de
muestra de la mermelada, que cumple con los requisitos establecidos en la
norma INEN 1334 lo que indica que el producto puede ser comercializado

dentro del pais bajo la supervision del Instituto a cargo del mismo.

El aporte de carbohidratos del producto est4 por debajo de lo maximo
permitido como consumo diario dentro de la Norma INEN 1134, lo que resulta

aceptable (0.3 gr.) para nifios mayores de 4 afios y adultos.
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5. CONCLUSIONES

Dentro de la encuesta de los paneles de degustacion realizada a la
poblacion se concluyé que la muestra con mayor aceptabilidad fue la
namero uno, por lo consiguiente se procedio a realizar el estudio de la
composiciéon nutricional, el mismo que cumple con la norma INEN con
todos los parametros béasicos nutricionales de una mermelada por lo

que se podria comercializar en un futuro.

La encuesta de aceptacion realizada a la poblacién dio como resultado
que el 82 % de la misma consumiria la mermelada, y que solo el 18 %
no lo haria, por lo que se concluy6 que la mermelada tendria una gran
aceptacion en el mercado, por lo consiguiente seria un producto
innovador ya que el 76 % de la poblacion encuestada no tuvo

conocimiento previo de dicho producto.

En el proyecto se realiz6 un plan de costos de los insumos para la
elaboracién de la mermelada, por lo que se concluy6 que la unidad de
mermelada de 250 gramos tiene un costo de 0.74 centavos, lo cual
seria rentable en el estudio ya que en el mercado seria comercializada
a 1.50 délares, por lo que tendria una ganancia de 0.76 centavos, lo

cual seria viable y factible para una posterior comercializacion.

Se concluy6 que la mermelada de cédscara de sandia es un producto

econémicamente rentable que ayuda al aprovechamiento de la misma.
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6. RECOMENDACIONES

Promover un estudio econdmico de comercializacion a partir de la
produccion de la mermelada a base de cascara de sandia con los

resultados ya obtenidos en el proyecto.

Capacitar a los productores de materia prima, para que le puedan dar
utilidad al material de desecho, de esta forma se pueden generar mas

ingresos econémicos y a la vez mas fuentes de trabajo.

Generar méas productos innovadores para la industria alimentaria,
basandose en las pruebas quimicas, fisicas, bromatolégicas,
toxicoldgicas y organolépticas y a su vez que cumplan con todos los

requerimientos nutricionales para una adecuada alimentacion.
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ANEXOS



Anexo 1. Tabla de resultados de tratamientos

TRATAMIENTO1 lote  azucar blanca fruta agua naranjilla ph PHZ PH3 PH4 PH3 PROMEDIC PH refreactometra
mermelada 1 36 300 300 61 6,65 6,65 6,65 6,67 5,69 6,662 53
mermelada 2 91 300 300 a5 6,55 6,55 6,55 6,55 6,6 5,56 53
mermelada 3 88 300 300 56 6,65 6,65 6,65 6,67 6,69 6,062 53
mermelada a 99 300 300 87 6,65 6,65 6,65 6,67 6,7 6,664 53
mermelada 5 100 300 300 90 5,63 6,63 6,63 6,63 5,63 5,63 53
TRATAMIENTO 2 lote  azucar blanca fruta agua naranjilla ph PH2 PH3 PH4 PHS refractometro
mermelada 1 170 300 300 a6 5,65 6,65 6,65 6,67 5,69 5,662 54
mermelada 2 125 300 300 65 6,55 6,55 6,55 6,55 6,6 6,56 63
mermelada 3 185 300 300 69 6,65 6,65 6,65 6,67 5,69 6,662 63
mermelada a 196 300 300 79 6,65 6,65 6,65 6,67 6,7 6,664 63
mermelada 5 200 300 300 90 6,63 6,63 6,63 6,63 6,63 6,63 63
TRATAMIENTO 3 lote  azucar blanca fruta agua naranjilla ph PHZ PH3 PH4 PH3 refractometro
mermelada 1 280 300 300 48 5,85 5,85 5,85 5,9 5,9 5,87 51
mermelada 2 297 300 300 52 5,9 59 59 59 5,9 5,9 51
mermelada 3 276 300 300 63 5,9 5,9 5,9 5,9 59 59 49
mermelada a 285 300 300 77 5,9 59 59 59 5,9 5,9 19
mermelada 5 300 300 300 90 5,85 5,85 59 59 5,9 5,88 a9

Elaborado por el autor
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Anexo 2. Encuesta de panel de degustacién

Instrucciones: A continuacion se presentan tres muestras de mermelada, los cuales estaran numerados para facilitar su evaluacion. Es muy
importante gque no se adelante con la evaluacion y que tenga en cuenta |as instrucciones de quien guia la actividad. Margue con una X |2
carita gque segln su opinion describa cada una de las caracteristicas del producto que va a evaluar. Y en los recuadros paralelos escriba lo
que usted considera a cada pregunta.

Prueba N 1
1. HNiveles de preferencia
‘Variahlef 1. Mo me I Me 3. Mo me 4 hea 5 Me - _ .
Evaluacion gusta disgusta gusta nime | gustaun gusta 2 Evaluacion de atributos de valoracion

nads un poco disgusta poco mucho

T i T T i 2.4 ;Que opinion tiene de Iz presentacion del preducta™:
1.1 Presantacién a— - —_— — et

T i T T i 2.2 ;Que colores idenfifica en la memelada evaluado™:
1.2 Calor - e
12T raen T i T T i 2.3 ;Con gue relacions I texdura 2n mano la mermelads?:
mano — - — — =
1.4 Tecetura en T i T T i 2.4 ;Con que relacions la texdura en bocs la memmelada?:
Baca — - — — '

2.5 ;Que olores identifica en la mermelada™

(1] [N i “

1.5 Olar o) i i 3
2.6 ;Que sabores identifica™
1.6 Sabaor i _'J. i i "_'
T i T T i 2.7 ;Que sabores |2 quedan en la gargants luego de deglutir la mermelads™:
1.7 Retrogusto = - "t
R T i T T i 2.8 ;Cuanto estana dispuesto s pagar por estas mermealada?:

1.8 Precio 2 - L

Elaborado por el autor
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Irgitte: Ic un Sorlane die Mommalizacicn, IMEMN — Cas il 17-01-999 - Maguedas Morens T8 29y Mmagre — DislSc-lc uador — Prohibica b repecsiss didn

Anexo 3. Norma inen 405

cou s INEN s

Norma Técnica CONSERVAS VEGETALES. INEM 408
Ecuatoriana BEGUISITOS GENERALES Primera revisidn
1588-05
1. 0BJ ETO

1.1 Esta rodma adabloss 05 Pequisios gonaraios gus daban cumpln 5 CoNSonas. wajetalas.

2 TERMINDOLOGLA

2.1 Conservas vegetales. Es ol producio elaborado a base de las paries comesibles de horializas, legumbnes.
o fnutas, consarvado por madios Ssicos, asdushamania.

3. REQUIEITOS

3.1 Eni la slaboraciin do conservas wogoiakss, debs ulllzarse vegolaks sanos, do madoror aproplads ¥ no
dieben oconfersr nesikduos ¥ sus malaboliios de producias agroguimices vilizados on ol Fxlamignio Mosank-

tario, en canidades superiones a las inlerandas misimas permitidas por las egulaciones vigenies.

3.2 Las consen/as vegoiades dobon mantener ol clor y sabor caracierisiico de la materia peima wilizada

3.3 Los wegatales no deben prosentsr alioraciones caussdss por MKRoOManismos o oualquier agenio biokds
pioo, fisioo o Quimioo; adomas, deber eSlar eMpmios oo maloras osrates, coma hojas, FSoois y ot

En caso do jaea y mermaladas, doberan oompln con las iolerancias vegedales exiranas inoouas, establocidas
BN 135 FoPmas Comespondianies.

3.4 Las consaras wogoiaks deben esiar manis de sustancas consenadoras, coloranies y oros adivos,
DUy @mphed no s0a auionzeds sqnesameris o las nommas viganies corespondismies.

3.5 Las conser/as vegoisos doben sujeiarse a los limies misdmos de conlamiranios indicsdos on la Tabla 1.

TABLA 1. Limites de contaminanies en consersas vegetales.

CONTAMINANTES UMIDAD LIMITE MAXIMD METOODD DE ENSAYD
Arsénion mgky 0.1 NEN 288
Estano mgkyg 200,00 INEN 385
Cobra mgkg 50 INEN 270
Pioma mgkyg 03 INEN 274
Tnc mgky 50 INEN 355
Hiam mgky 15,0 INEN 400

1= 1987123
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HTE INEN 205 TR0

3.6 El volaman ocoupadd podr ol peoduco, incluyerds o cormspondionioc modio 3o cobonura, mo debe SoF
mang diel 20 % da la capacidad iotal dol anvase (ver INEN 2540

3.7 El wvacio relaido a la presion admosienca roemal, a 200 * C, no debe ser manor de 40 kKFa (300 mm Hg)
[emr INEN 382

3.8 MussTas ropresentadvas do cada lole dobon someterss &l comml oo estabikdad, mamoniEndose durania
14 dias a una jemperaiura de 37 "= 1 *C; durante el tempo indicado, o lole comespondisnts debs permas
niacer on bodega, para lesgo porerss A la disiriuckn y wenia.

4. AEQUISITOE COMPLEMENTARIDS

4.1 Envasado.

4.1.1 Los envases doban sor do maioriaks essiomes a la aocksn del producio; qua no alsnen las caraciorsioss
ongalipiicas, ¢ no codan susiandas ek que pusdan reprasaniarn un fesgo para la saked del corsumidor.
4.1.2 Los envases para conservas vegetales deben ser noevos ¥ esiar perleciamenia limpios ames daol amasas
do. En asa do wilizar ervases 0o vidro, dobonin adomas, astar esionizasdios.

4.2 Rodulada.

4.2.1 Los envases debeni levar impresa, con oaracienss legibles o indelables, de acuendo con la Morma INEN
1 334, la siguiente informacion:

a) rombre ¥ tipo de producio,

) marca comarncial,

o} ierdfcanion del koo,

o) razin sooial o la emnnesa,

) COMmEnito rato Bn unidadaes 51,

) fecha oo lempo Masimo o DOFSLmD,
) FirTe e Fegistn Sankaro,

hj lista di ingrodienes y adtivos,

i) prein di vwenta ol plobloo [PV P )L

[} pais ga onigen,

k| noitra donica INEN da refarercia,

I} forma da consanaacidn,

m) las dems espacicacionas sagidas por la Ly,

4.2.2 Mo debs jenor loyendas do significads ambiguo, figuras que mno cormespondan a la naluralaza del pros
ducio nil descripoion de caaciensicas gue no puedan compeobarse debidamenie.

-2- 1087123
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4.3 La comarcializaciin e esio producio oumplied oon o dispossio an las Reguladionas y Resolacionos dotadas

DOn Supecian a la Ley do Pesas y Modidas.

5. MUEETRED

5.1 El muasino deba realizarss do aoseedo con la Noma IKEN 378,

59

1987123




Anexo 4. Preparacion de la mermelada

Fuente: El autor

Anexo 5. Toma de pH

Fuente: El autor
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Anexo 6. Bafio maria

Fuente: El autor

Anexo 7. Siembra de E. Coli y Salmonella

o - 3 -

Fuente: El autor
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Anexo 8. Refractémetro
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Fuente: El autor

Anexo 9. Mermelada de cascara de sandia

Fuente: El autor
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