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DESCRIPCION

La investigacién tuvo como objetivo la
creacion de un nuevo producto totalmente
natural a base de miel de cafia como lo
son mermeladas y aderezos, para que las
personas empezaran a consumirlo en

lugar de aquellos productos que estan

hechos a base de azucar blanca procesada

y gque causan grandes dafios a la salud.

A lo largo de la investigacion se hablan
de los beneficios y propiedades de la miel
de cafia y de las pulpas de frutas que se
tuvieron en cuenta para realizar la
investigacion, también se tiene en cuenta
que frutas son aptas y cuales no para
elaborar el producto final, también se
Ilevaron a cabo encuestas entre personas
de distintas edades para saber qué tanta
aceptacion podria tener este producto, se
elaboraron tablas de sostenibilidad para

tener en cuenta cuanto tiempo de vida util



podia llegar a tener el producto y se
estuvieron realizando constantemente
muestras de prueba y error para reconocer
las variables que se podian presentar para

elaborar el producto final.

FUENTES

Se consultaron un total de 77 referencias
bibliografias donde se incluyen
investigaciones sobre lo perjudicial que
es el azucar blanca para la salud, los
beneficios y propiedades de la miel de
cafa, informacidn sobre las 9 frutas que
se utilizaron, informacién sobre
microbiologia y conceptos relacionados

con la miel y el aderezo.

CONTENIDO

El marco tedrico de la investigacion
comienza con un analisis acerca de los
dafios del azlcar, los beneficios y
propiedades de la miel de cafia, el origen
de la miel de cafia como tal, las

variedades de cafia, los productos que se

han llegado a realizar a base de miel de
cafa y los tipos de fruta a utilizar durante
la investigacion; pasando por el marco
metodoldgico donde se hace referencia al
espacio- temporal que es el lugar donde
elaboro el producto estrella que seria la
miel de cafa, los participantes: todas
aquellas personas que estuvieron
colaborando para que la investigacion
tuviera éxito, instrumentos de medicion,
analisis estadistico después de cada etapa
es decir luego de elaborar cada muestra y

finalmente los anélisis de resultados.

METODOLOGIA

La investigacion es de caracter
experimental de campo, se someterd el
objeto en estudio “elaboracion de
mermeladas y aderezos con base en la
miel de cafia” para observar y analizar los
resultados de las variables producidas en
el objeto, que se desarrollaran mediante
la practica a través de experimentos de

ensayo Y error.



Realizando un procedimiento de
muestreo fisico de dos 0 mas grupos
comparativos de variables de prueba y
error. Sujeto a observaciones de los
resultados comprobados mediante los
grupos de muestreo.

El enfoque de la investigacion es
cuantitativo-cualitativo, que habla de un
esquema basico en el campo
investigativo, pero en donde dominan la
descripcion, la explicacion, la
comparacion o la experimentacion, segun
el objeto de investigacion y los

objetivos que se plantea el

investigador en cada caso (Cerda,1993).

Es por estas razones que el
proyecto de investigacion estara
desarrollado bajo un enfoque
cuantitativo-cualitativo, que se entiende
como el enfoque general de la
investigacion, de manera que se aplicara
la técnica de observacion y el anélisis de

los resultados hallados en las variables en

el estudio del objeto como técnicas en la
recoleccion de datos.

Para esta investigacion se
aplicaron encuestas y entrevistas
disponiendo de medios y técnicas de
observacion de los participantes de
acuerdo a las indicaciones acordadas, no
habra limite para la recoleccion de datos.

La investigacidn termino cuando
se reunieron los datos tabulados y se
consolidara la informacion de manera
cuidadosa y luego analizaran
minuciosamente los resultados del grado
de aceptacion del producto final, a fin de
extraer generalizaciones significativas
que contribuyan al conocimiento del
proyecto investigativo.

CONCLUSIONES

Para elaborar las conclusiones se tuvieron
en cuenta un conjunto de variables con lo
fueron descartar algunas frutas a lo largo
de las muestras prueba y error ya que no

todas eran aptas para elaborar



mermeladas y aderezos, la temperatura y
modo de almacenamiento y la forma en
cdmo se procesan las frutas al momento
de elaborar el producto y finalmente las

practicas de manipulacion.

ANEXOS

La investigacion incluye un total de 4
anexos que consisten en las pruebas que
se realizaron a los profesores de
gastronomia que estuvieron colaborando
en la investigacion y que fueron un factor

clave.
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RESUMEN

Elaboracion de un producto natural a partir de la miel de cafia y pulpas de frutas para la
elaboracion de aderezos y mermeladas como acompariante de diferentes platos

gastrondmicos y sustituir el consumo de estos productos derivados del azlicar procesado.

Para llevar a cabo esta investigacion se comenzé por el proceso de conocer a fondo la
elaboracion de miel de cafia, para entrar en materia se realizé una salida de campo en el
municipio de Chiquinquira, en la vereda de Llano Grande, alli se pudieron reconocer los
pasos principales para extraer la miel de la cafia que son siembra, cosecha, seleccion,

lavado, descortezado, troceado, extraccion, filtracion, concentracion, enfriado y envasado.

Es de gran importancia conocer a fondo todo este proceso pues la miel de cafia es el
anfitrion principal dentro de la mermelada y el aderezo, claro esta sin opacar las
propiedades de todas y cada una de las frutas que se va a utilizar en este proyecto de

investigacion.

La idea de este proyecto surgié en parte de la problematica que hay con el aztcar
procesado y del hecho de que la mayoria de productos son a base de este, que resulta ser
bastante perjudicial para la salud, no se puede sustituir el aztcar blanco por miel de cafia en
todos los productos pero si en algunos como los que se estan exponiendo que es la

mermelada y el aderezo, no son productos basicos de la canasta familiar pero si son entre



otros unos de los que mas consumen las personas habitualmente. Ademas de este factor
que resulta ser muy importante la idea también es observar con cuales de las frutas que se
utilizaron, tanto la mermelada como el aderezo tuvieron mejor respuesta, con tener una
mejor respuesta a lo que se refiere es que lo que no se quiere es que se pierdan propiedades
tanto de las frutas como de la miel de cafia y tampoco que el producto se fermente se
forma extremadamente acelerada pues se sabe que hay frutas que son mas dulces o mas
acidas y esto provoca ciertas reacciones dentro del producto ya sean de forma positiva o no
tan positiva, por esto es necesario hacer una prueba tras otra hasta llegar al resultado que se

quiere lograr.

Es por esto que surge la necesidad de desarrollar un producto mas saludable, totalmente
natural, sin aditivos y sin conservantes, si cabe la posibilidad, el hecho de crear conciencia
entre las personas acerca de los beneficios de consumir un producto natural a base de miel

de cafia y no uno a base de azUcar procesado.

Para desarrollar la metodologia se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos: descripcion
del proceso de elaboracion de miel de cafia, descripcion de ingredientes, materiales y
técnicas, identificar beneficios y aportes nutricionales de la miel de cafia, presentacion de

un producto novedoso a partir de la miel de cafia.



INTRODUCCION

Este proyecto fue hecho con el fin de dar a conocer un producto nuevo totalmente
natural a base de miel de cafia con pulpa de fruta. La idea del proyecto es mostrar una nueva
opcion donde el protagonista es la miel de cafia, la cual tiene una cantidad de nutrientes y
propiedades beneficiosas para la salud, todo esto con la intencién de dejar un poco de lado
aquellos productos que tiene como base el azlcar procesada, enfocandose mas que todo en

la elaboracion de confituras en este caso las mermeladas y aderezos.

Dentro del proceso del proyecto se dardn a conocer los items que fueron mas
importantes para elaboracion de este producto final como lo son el proceso de elaboracion
de la miel de cafia, desde la siembra y la cosecha de la cafia hasta el momento en que la miel
es empacada, las frutas que se utilizaron para la elaboracion del producto y sus variedades,
de igual manera se tendran en cuenta otros procesos importantes tanto para la elaboracion de
mermeladas como para la elaboracion de aderezos como lo son la manera de procesar la
pulpa de fruta para llegar al producto final, su método de coccion y su forma de

almacenamiento.



Es importante tener en cuenta que a lo largo del proceso se puede notar que no todas
las frutas son aptas para la elaboracion del producto final ya sean las mermeladas y/o los
aderezos ya sea por influencia del pH, cantidad de pectina, acidez, o hasta el mismo sabor,
pues finalmente el objetivo fue analizar el comportamiento de estos productos durante un

lapso de tiempo prolongado.



CAPITULO 1-PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1. FORMULACION DE PREGUNTA
¢Como se desarrolla un producto natural a partir de la miel de cafia y pulpas de frutas
para elaborar aderezos y mermeladas como acompafante de diferentes platos gastronémicos

y sustituir el consumo de estos productos derivados del azucar procesado?

2. SUBPREGUNTAS

¢ Como se desarrolla el proceso de elaboracion de la miel de cafia de manera natural?

¢ Como se desarrolla el proceso de produccion del aderezo y la mermelada de manera natural
a partir de la miel de cafia y pulpas de frutas?

¢cudles serian los usos gastrondmicos de este aderezo y la mermelada para presentar de otra
forma el consumo de productos derivados del azicar procesado?

¢ldentificar cudles serian los beneficios y aportes nutricionales del consumo de estos
productos naturales con el fin de presentar otra forma de consumir aderezos y mermeladas a

partir de miel de cafia y sustituir el consumo de estos productos derivados del aztcar?

3. OBJETIVOS
3.1.GENERAL

Desarrollar un producto natural a partir de la miel de cafia y pulpas de frutas para
elaborar aderezos y mermeladas como acompafiante de diferentes platos gastronémicos y

sustituir el consumo de estos productos derivados del azucar procesado.



3.2.ESPECIFICOS

Describir el proceso de elaboracion de la miel de cafia de manera natural.

Describir cada uno de los ingredientes, los materiales y las técnicas a utilizar en el
proceso de elaboracién de aderezo y mermelada natural a partir de la miel de cafia y
pulpas de frutas.

Identificar los beneficios y aportes nutricionales del consumo de estos productos
naturales con el fin de sustituir los productos elaborados con base en el azucar
procesado.

Presentar otra forma de consumir aderezos y mermeladas a partir de mie de cafia y

sustituir el consumo de estos productos derivados del azicar procesado.



4. JUSTIFICACION

El proposito del proyecto es la elaboracion de un producto natural a base de miel de
cafia y pulpa de frutas, para determinar qué tan viable es la propuesta y reconocer la
aceptacion que puede llegar a tener entre las personas, con el fin de sustituir de una u otra
forma el consumo de azucar procesado que causa un dafo perjudicial en la salud tanto fisica

como emocionalmente.

Es una buena propuesta de investigacion ya que los productos naturales que hay a
base de miel de cafia son muy pocos 0 no son de facil acceso para el publico, por lo que la
gente tiene que recurrir a aquellos productos que estan hechos a base de azlcar procesado,
lo cual es terrible por la cantidad de enfermedades que esta puede llegar a provocar en el
cuerpo de una persona tal y como se explica en los parrafos posteriores donde se habla de

los dafios que causa el azlcar procesado.

A lo largo del proyecto se explican los beneficios, propiedades y origen de la miel de
cafia, el proceso que se lleva a cabo para obtenerla, pues todo esto es fundamental para que

el consumidor sepa que es lo que contiene el producto y como se elaboro.

Las personas que saldrian beneficiadas de la realizacion de este proyecto serian en
general todas, desde nifios y jévenes hasta adulos de la tercera edad, pues seria un producto

con muchos beneficios que ellos, que podrian incluir dentro de su canasta familiar.

Dentro de proyecto también se desea observar con cual de todas la pulpas de frutas
que se van a utilizar funcionan mejor tanto en la elaboracion de los aderezos como en

mermeladas, es decir con que fruta la miel de cafia tiene mejor aceptacion, con cual perdura



mejor, y con cual no se modifica el sabor si no que por el contrario tanto la miel de cafia
como la pulpa de fruta mantiene sus propiedades organolépticas y nutricionales, es decir que
el proyecto mantiene una constante de prueba y error hasta encontrar el resultado que se
desea, para esto es necesario tener en cuenta el tipo de fruta que se esta utilizando, método
de procesamiento de la fruta, métodos de coccion, temperaturas y medios de
almacenamiento. Desde luego también se tiene muy en cuenta la opinion de las personas que
van a consumir el producto, porque son ellos quienes lo van a comprar y van a dar su
aprobacion, por esta razon es necesario realizar encuestas que nos permitan saber los gustos

de las personas.



CAPITULO 2 - MARCO TEORICO

1. LOS DANOS QUE CAUSA EL AZUCAR PROCESADO

Segun el articulo azucares adicionados a los alimentos: efectos en la salud y regulacion
mundial.(2015). Zabala, Hernandez., Vargas. el azicar que va adicionado en los alimentos
se define como el “jarabe” que se agrega durante el proceso de preparacion de un producto
lo cual va asociado con los problemas de salud mas comunes que se presentan como por
ejemplo el sobre peso, la diabetes, algunos tipos de cancer, la caries dental, etc. Ademas el

azucar procesado también afecta de manera negativa el cerebro.

Se hace una comparacion del consumo del azlcar con otros productos que también causan
dafo a la salud y las acciones para controlar el consumo deben ser similares a las que se
toman con el tabaco y el alcohol pues si se excede su consumo esto podria traer graves
consecuencias por lo cual es necesario informar y sobre los efectos contradictorios que

puede traer el consumir estos productos en altas cantidades y de manera frecuente.

El aztcar procesado modifica de alguna manera la quimica interna, haciendo que el azucar
se vuelva necesaria para mejorar el estado animico de las personas se explica en el articulo
aprendiendo a cuidar el cuerpo y la mente. EI consumo de azucar y sus consecuencias en la

salud humana.(2005) Racauchi..l , Bidart. J.

La ciencia oficial no reconoce aun la capacidad adictiva del azucar, a pesar de que la
mayoria de las personas la experimentan.

El problema ha surgido cuando los alimentos altamente dulces estan en todas partes
y al alcance de la mano y, lo que es peor, el azucar ha sido afiadido a la mayor parte de los

alimentos que se consumen. Se han realizado estudios que indican que el azUcar incrementa



10

los opiaceos (extracto de la exudacion lechosa obtenida de la capsula de la amapola en el
cerebro), lo cual provoca placer como lo hacen en mayor medida algunas drogas. Este
incremento de opiaceos es la causa principal de la fisiologia que provoca la adiccion al azucar
y por la cual el consumo de azlcar aumenta afio con afio. Adicionalmente produce otras

enfermedades como lo son:

- Descalcificacion en los huesos: pues se pierde calcio, y la zona més afectada suele ser la

mandibula pues estan en constante contacto con el azlcar.

- Problemas en la oxigenacion celular en la sangre: la transmision de informacion del cerebro

al cuerpo es obstruida por problemas con el hierro.

- Problemas visuales, urinarios y tactiles por carencia de Vitamina A

-Carencia de Vitamina C, lo cual dafia el desarrollo 6seo, la absorcion de hierro, reparacion

de tejido dafiado, a la cicatrizacion, la metabolizacion de las grasas consumidas.

A estos factores se suma el impacto de la publicidad que promueve el consumo de
productos con altas concentraciones de azlcar, promocién que inicia desde las edades mas
tempranas definiendo habitos que durardn toda la vida; en especial, la dependencia del
azucar. Este fendmeno se evidencia fuertemente en el pablico infantil, al cual se le somete a

una intensa promocion de consumo de bebidas y alimentos altamente azucarados.

El azticar aumenta la segregacion de insulina y contribuye a la obesidad y la diabetes
segun el articulo todo lo que necesitas saber de la insulina, Pescador. D, (2012) lo que quiere
decir que el cuerpo no es capaz de quemar grasas, por esto se comprende que cada vez que
se consumen carbohidratos el sistema digestivo los desmenuza hasta convertirlos en glucosa,

lo cual produce un efecto negativo pues al haber demasiada glucosa se producen dafos en
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los vasos sanguineos, 6rganos, Y en casos extremos se puede llegar a quedar en coma y es
ese momento en el que el sistema tiene que regularse y producir mas insulina,
inmediatamente esta envia una sefial al higado para almacenar el exceso de glucosa en forma
de grasa por lo tanto es necesario llegar a realizar alguna actividad fisica o tomar medidas

en cuanto a la alimentacion para eliminar es exceso de grasa.

El aztcar puede propiciar alergias a los alimentos, la intolerancia al azucar resulta
ser muy comun, ya que produce una serie de problemas digestivos, eso implica sintomas
como fatiga, calambres abdominales, hinchazén dolorosa, gases, nduseas o vomitos.

Romero. S. (2018)

Si uno toma un refresco con un contenido de 6 a 8 cucharadas de azUcar, el azlcar
Ilega al estomago y de ahi pasa a los intestinos, donde es absorbido inmediatamente por la
sangre ya que no es parte de alguna fibra que inhiba o retarde el proceso de absorcion. Si ese
azUcar pasara al sistema circulatorio, sin previo metabolismo, el consumidor podria
enfrentarse a un coma por hipoglucemia y moririamos. El pancreas nos salva de ello,
segregando grandes cantidades de insulina para procesar la azucar. Pero cuando este acto se
repite de manera constante -como ocurre con el tipo de dieta actual-, con frecuencia los
niveles de insulina se elevan significativa y bruscamente. Este proceso tendera a afectar el
organismo a largo plazo, pues se desarrollardn enfermedades cronicas del corazon, diabetes

y cancer.

El sistema endocrino estd compuesto por un gran ndmero de glandulas
interconectadas que segregan hormonas que sirven como mensajeras de las funciones
corporales. Al ingerir azUcar, algunas de las glandulas se fuerzan a trabajar de mas para

compensar los efectos del azlcar en el cuerpo. Por ejemplo, la glandula adrenal, ubicada en
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la parte superior de los rifiones, se sobre estimula al consumir azucar. Esto puede afectar las
adrenales que juegan un papel importante en regular el sodio y el potasio, la presion

sanguinea, el metabolismo de la glucosa, la adrenalina y la secrecion de esteroides sexuales.

La hiperglucemia es la palabra utilizada para referirse a las altas concentraciones de
azucar en la sangre, es lo que ocurre cuando el cuerpo no alcanza a producir la cantidad de
insulina suficiente, por ejemplo las personas que llegan a tener diabetes acumulan toda esta

glucosa en el torrente sanguineo.

La hiperglucemia pueden dafiar los vasos sanguineos que llevan la sangre hasta los
organos vitales, las enfermedades que se pueden llegar a presentar de las cuales ya se han
hablado anteriormente no suelen presentarse o ser notorias durante la nifiez o la adolescencia,
pero si pueden llegar a aparecer y de manera muy notoria dentro de la etapa adulta y mas
aun si no llevan un control médico adecuado o no han tomado las medidas necesarias para

tratar la diabetes.

Algunos de los sintomas que suelen presentarse cuando las concentraciones de azlcar

son muy altas son las siguientes.

Orinar de manera frecuente: los rifiones tiene que expulsar la glucosa sobrante a

través de la orina.

Tomar mucha agua: por la misma razén por la que las personas van seguido al bafio

se pierde mucho liquido al orinar, y tienden a tener mucha sed. Dowshen Steven (2018).
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Perder peso: al no tener suficiente insulina, el cuerpo utiliza la glucosa, lo que lo
lleva a descomponer el musculo y la grasa almacenada en un intento de dar energia a las

células hambrientas.

Sentirse cansado: el cuerpo no puede utilizar adecuadamente la glucosa como fuente

de energia, y la persona puede sentirse inusualmente cansada.

Otro problema grave ademas de la hiperglucemia es la cetoacidosis diabética que es
cuando el cuerpo no tiene la insulina suficiente, la glucosa permanece dentro de la sangre y

no puede entrar en las células para que la utilicen como fuente de energia.

Cuando el cuerpo no utiliza la glucosa como combustible comienza a utilizar la grasa
y cuando esto ocurre se liberan a la sangre unas sustancias quimicas llamadas cetonas, que

al igual que el exceso de glucosa se eliminan a través de la orina.

La alta concentracidn de cetonas puede producir que la sangre se vuelva acida, y esto
alteraria el equilibrio quimico del organismo. Si esto no se trata a tiempo, puede conducir

al coma o incluso a la muerte.

Algunos de los sintomas causados por la cetoacidosis diabética son: agotamiento,
tener mucha sed o tener que orinar mucho, tener la boca seca o presentar signos de
deshidratacion. Si esta enfermedad no es tratada a tiempo los sintomas pueden empeorar,
entre estos estan el dolor abdominal, nauseas o vomitos, aliento de olor afrutado, respiracion

rapida y profunda, confusion y perdida de la conciencia. Dowshen Steven (2018)
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Los alimentos requieren ser descompuestos por las enzimas para ser asimilados por las
células. Las enzimas trabajan de manera 6ptima cuando el cuerpo tiene un balance apropiado
de minerales. Al consumir azlcar disminuyen las reservas de minerales y esto puede debilitar
el sistema de enzimas con lo que algunas particulas de alimentos podrian entrar a la corriente
sanguinea. Si esto ocurre, el sistema inmunolégico puede confundir dichas particulas con
invasores, provocando que el organismo lance un ataque de defensa cada vez que se consume

ese alimento.

Los fagocitos son un tipo de glébulos blancos que combaten bacterias y virus
invasores y, como parte integral del sistema inmunoldgico, juegan un papel importante en
prevenir y controlar infecciones al tener un consumo excesivo de azlcar, esta tarea se vuelve
un poco mas complicada para los fagocitos pues el azucar que se llega a consumir va a la

sangre practicamente toda.

El consumo de azucar lleva a enfermedades como deterioro de las cavidades dentales,
hambre descontrolada, aumento de peso, diabetes, obesidad, cancer de pancreas, higado

graso. Mcnaughton, C (2014)

Altas concentraciones de azucar en el sistema circulatorio causan dafios permanentes a las
estructuras moleculares de las proteinas. Una vez dafiadas, las proteinas pueden provocar

enfermedades crénicas degenerativas.

El cancer se ha convertido en una epidemia y es una de las principales causas de
muerte. Sus causas son multiples y se ha sefialado que el azucar puede ser una causa

importante. Diversos especialistas han sefialado que el azlcar puede inducir el cancer a
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través del siguiente mecanismo: las células del organismo segregan productos de desecho
Ilamados radicales libres. El cuerpo, a través de las enzimas, neutraliza los efectos negativos
de los radicales libres. Estas enzimas protectoras requieren un balance adecuado de
minerales para ser efectivas y cuando el aztcar reduce los minerales del cuerpo, las enzimas
no son tan efectivas en sus funciones de proteccion. Se incrementa entonces la presencia de
radicales libres que pueden causar una reduccion en la disponibilidad de oxigeno para las

células, esto a su vez puede llevar a mutaciones celulares cancerigenas.

Los dafios causados por el azlcar han llevado al desarrollo de alternativas que tienen
el poder de endulzar con Todos estos productos promovidos por la industria procesadora de
alimentos no son una solucion al azlcar, pues mantienen y promueven el gusto por alimentos
y bebidas dulces, al tiempo que representan diversos riesgos para la salud. En realidad, los
sustitutos del azicar pueden ser ain mas peligrosos que el azicar mismo. Marcola. J, Degen.

K (2008).

El azucar incrementa el riesgo de cancer, debido a que la tendencia del alto consumo
de hidratos de carbono tiende a la deshidratacion lo cual es un efecto pro cancer y pro
inflamatorio, pues las células cancerigenas utilizan la fructosa como glucosa para aumentar

su crecimiento. Graham, Tomasina. M. Kohl. B, etc. (2012)
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2. ANTECEDENTES DE ESTUDIOS REALIZADOS SOBRE LA ELABORACION
DE PRODUCTOS CON BASE EN LA MIEL DE CANA

TITULO

MERMELADA A BASE DE MIEL DE CANA Y ARANDANOS

- segun el proyecto de investigacion Desarrollo y caracterizacién de un producto
arandano-miel (investigacion y desarrollo en ciencia y tecnologia de alimentos
Que desarrollo la formulacion para una mermelada a base de miel de cafia y
arandanos, la cual tuvo como resultado una excelente aceptacion sensorial.
Las necesidades alimentarias que presenta la poblacién son variadas, muchas de ellas exigen
colores, aromas y sabores nuevos. Por ello se requieren de productos innovadores como
mermeladas de frutas no comunes como arandano sustituyendo el aztcar por miel de abeja.
Se formula un producto base fruta-miel hasta obtener una mermelada sensorialmente
aceptable de entre varias formulaciones. Sensorialmente el color no es distinguido diferente,
pero en aroma, apariencia general y sabor se establece que el mejor aceptado es la
formulacién con 50% de fruta y 50% miel (Formulacion 1) al compararlas con formulaciones
de menor cantidad de miel y la misma de fruta (Formulacion 2 y 3). La mermelada mejor
aceptada sensorialmente (200 g miel-200 g fruta) se le realiza las determinaciones
fisicoquimicas segun Norma y de costos. Se desarrollo la formulacion para la mermelada de
arandano-miel con una excelente aceptacion sensorial por parte los panelistas no entrenados.
El analisis fisicoquimico demuestra que la mermelada obtenida cuenta con los criterios

necesarios para cumplir las Normas Oficiales Mexicanas. El costo para su elaboracion es
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accesible para la produccion de una pequefia empresa con una gran factibilidad de ser
comercializados.

En cuanto al analisis fisicoquimico demuestra que la mermelada cuenta con los criterios
necesarios para cumplir las Normas de Calidad y el costo para su elaboracion es accesible
para la produccion de una pequefia empresa. Rocha. L, hernandez. L, etc (2016)

TITULO

Proyecto de investigacion de una bebida refrescante a base de miel de cafia con naranja
agria, limén mandarino y acido ascorbico.

En el proyecto de elaboracidn de una bebida refrescante con base de miel de cafia se
llevd a cabo una investigacion sobre unas bebidas que pasaron por una serie analisis
fisicoquimicos, tuvieron tres tipos de tratamiento y cada tratamiento se replicé 4 veces.
Finalmente se concluy6 que las bebidas refrescantes tuvieron una buena aceptacion, aunque
tuvo una aceptacion mas baja entre los panelistas, de todas formas, utilizar la miel de cafa
como base para elaboracién de bebidas refrescantes es una buena opcién pues esta aporta
cualidades organolépticas y mejora el valor alimenticio haciendo la comparacion con

edulcorantes que ya la mayoria de las veces son utilizados (Sepulveda, Salazar, 1998).
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3. PROPIEDADES Y BENEFICIOS DE LA MIEL DE CANA

La miel de cafia es un endulzante natural ideal para diabéticos, este jarabe, al
contrario de lo que sucede con el azlcar procesado, tiene una carga glicémica de 55, lo que
hace que sea un endulzante apto para personas diabéticas. El sabor de la miel de cafia es muy
similar a la miel de abejas.

La miel negra es rica en hidratos de carbono, vitamina B y distintos minerales como
el potasio, calcio, hierro, acido fosforico y magnesio que favorecen al organismo. Los
carbohidratos que contiene la miel la vuelven un alimento energético que aumenta las
reservas de energia y permite administrarlas mejor durante el dia, el contenido de
manganeso, magnesio, potasio y calcio favorece bastante a los huesos; tiene hierro lo cual
permite que al consumirla se incremente la hemoglobina en la sangre. Su consumo también
ayuda a equilibrar la presion arterial y por lo tanto ayuda a cuidar el corazén. Almanzan.O,
Cabello. A, Garcia R, etc. (2018)

La miel de cafia es un endulzante natural de enorme riqueza que se puede utilizar
para darle sabor dulce a bebidas, postres y demas preparaciones.

Dos cucharadas de miel de cafia contienen la cantidad diaria recomendada de cobre,
un importante oligoelemento que ayuda a reconstruir la estructura de la piel y mantener el
cabello sano, si una persona sufre de problemas de estrefiimiento puede optar por la miel de

cafia como edulcorante pues este ayuda mucho al transito intestinal. Caceres Nancy (2016)

Entre los derivados de la miel de cafia encontramos el alcohol etilico, la panela

granulada y la miel, para cada uno de estos el proceso es diferente pero enfocandonos en la
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miel de cafia durante la evaporacion del jugo de cafia sale a la superficie impurezas de este,
y hay que retirarlas para que la miel quede clara, transparente y de consistencia homogénea,
la miel es utilizada desde luego como endulzante pero hay que tener en cuenta que al
momento de usarla es necesario poner una cantidad menor para que su sabor no predomine
sobre cualquier producto. Cecivel Alava P, (2015).

Las propiedades de la miel de cafia frente al azGcar como un edulcorante natural tanto
en la cocina como en la reposteria son muchas. Su consumo es interesante en deportistas y
aquellos que necesitan un aporte de energia extra pues es rica en hierro y esta recomendada

también para personas con anemia y embarazadas. Caceres Nancy (2016).

4. ORIGEN DE LA MIEL DE CANA

La cafia de azUcar es un producto que permite una amplia diversidad productiva,
razon por la cual es posible encontrar en el mercado derivado como: azlcar, panela y alcohol.

La Miel de Cafa es uno de los productos mas beneficiosos y demandados del sector
apicola. Su produccion, originaria del sur peninsular y las Islas Canarias, se ha extendido
hasta paises del continente americano como Venezuela o México y lugares tan remotos como
la India, lo que explica sus incontables denominaciones: panela, melaza, piloncillo,
raspadura, etc. La miel de cafia es un jugo de sabor muy dulce que se obtiene a partir de la
cafia de azucar después de un proceso de molienda y triturado por medio de rodillos que
comprimen la planta para obtener un liquido de consistencia espesa. El jugo de cafia, una
vez extraido de la planta, se cocina al fuego para evaporar toda el agua que haya quedado y
obtener un sabor mucho mas concentrado aun. Aungue tradicionalmente se ha utilizado

como sustituto natural del azlcar.
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5. VARIEDADES DE CANA

5.1. CANA VALLUNA
Origen: sureste asiatico.

Historia

Fue llevada a Espafia por los arabes en el siglo VIII a. de C., donde se cultivaba
principalmente en las tierras costeras de Malaga y Granada, donde aun se cultiva.
Posteriormente los esparioles llevaron la planta a las Indias Occidentales (Actualmente
centro América y latino América), en muchas de cuyas zonas el clima era mas favorable que

en la Peninsula, por lo que casi se abandond el cultivo en esta (Carabali, 2015).

Composicién Quimica De La Cafia De Azucar

La cafia de azUcar en sus tallos almacena energia en forma de sacarosa disuelta en
la savia. Se extrae el azlcar al evaporar el agua de la savia. El jugo de su tronco, una vez

cosechada la cafa, se convierte en melaza

La melaza es una mezcla compleja que contiene Sacarosa, azUcar invertido, sales y
otros compuestos solubles en alcali que normalmente estan presentes en el jugo de cafia
localizado, asi como los formados durante el proceso de manufactura del aztcar. Ademas de
la sacarosa, glucosa, fructosa y rafinosa los cuales son fermentables reductores de cobre, son
principalmente caramelos libre de nitr6geno producidos por el calentamiento requerido por

el proceso y las melanoidinas que si contienen nitrégeno derivadas a partir de productos de


https://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Fructosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Rafinosa
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condensacion de azucar y amino compuestos de donde se obtiene el pan de azucar y de su

molienda el aztcar comercial y la panela son cristalizadas.
Cultivo De La Cafa De Azucar

La cafa se propaga mediante la siembra de trozos de cafia. De cada nudo sale una
planta nueva idéntica a la original. Una vez sembrada la planta crece y acumula azucar en su
tallo el cual se corta cuando estd maduro. Tiene un tallo macizo de 2 a 5 metros de altura con
5 6 6 cm de diametro. La cafa tiene una riqueza de sacarosa del 14% aproximadamente,

aunque varia a lo largo de toda la recoleccién (Carabali,2015).

Recoleccion:

e Se corta cada 12 meses.

e La cafa se puede cosechar a mano o0 a maquina.

e La cosecha manual se hace con personas con machetes que cortan los tallos
(generalmente después de quemada la planta para hacer mas eficiente la labor) y los
organizan en chorras para su transporte.

e Una persona puede cosechar entre 5y 7 toneladas por dia de cafia quemada y 40%
menos de cafia sin quemar.

e La cosecha mecanica se hace con maquinas que cortan la mata y separan los tallos
de las hojas con ventiladores.

e Aunque se han ensayado con cierto éxito varias maquinas de cortar cafia, la mayor

parte de la zafra o recoleccion sigue haciéndose a mano en todo el mundo.
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e El instrumento usado para cortarla suele ser un machete grande de acero con hoja
de unos 50 cm de longitud y 13 cm de anchura, un pequefio gancho en la parte
posterior y empufiadura de madera.

e La cafia se abate cerca del suelo, se le quitan las hojas con el gancho del machete y
se corta por el extremo superior, cerca del ultimo nudo maduro.

e Las hojas se dejan en el suelo para enriquecerlo de materia organica.

e La planta retofia varias veces y puede seguir siendo cosechada.

e Laplanta se deteriora con el tiempo y por el uso de maquinaria que pisa las raices,

asi que debe ser replantada entre 5y 10 afios.

5.2. CANA PALMIRA

Origen: sureste asiatico.

Historia

Fue llevada a Espafa por los arabes en el siglo VIII a. de C., donde se cultivaba
principalmente en las tierras costeras de Malaga y Granada, donde aun se cultiva.
Posteriormente los espafioles llevaron la planta a las Indias Occidentales (Actualmente
centro América y latino América), en muchas de cuyas zonas el clima era mas favorable que

en la Peninsula, por lo que casi se abandond el cultivo en esta.

La cafia de azucar en sus tallos almacena energia en forma de sacarosa disuelta en la savia.
Se extrae el azUcar al evaporar el agua de la savia. El jugo de su tronco, una vez cosechada

la cafia, se convierte en melaza (Carabali,2015).
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La melaza es una mezcla compleja que contiene Sacarosa, azUcar invertido, sales y
otros compuestos solubles en alcali que normalmente estan presentes en el jugo de cafia
localizado, asi como los formados durante el proceso de manufactura del azticar. Ademas de
la sacarosa, glucosa, fructosa los cuales son fermentables reductores de cobre, son
principalmente caramelos libre de nitrégeno producidos por el calentamiento requerido por
el proceso y las melanoidinas que si contienen nitrégeno derivadas a partir de productos de
condensacion de azlcar y aminocompuestos de donde se obtiene el pan de azlcar y de su

molienda el aztcar comercial y la panela son cristalizadas.

Los porcentajes de sacararosa y melaza son mayores ya que este tipo de cafia tiene

un tallo més grande lo que aumenta la capacidad de produccion de estos compuestos.

Este tipo de cafa se diferencia de la especie Saccharum -officinarum. Por varios factores:

6. El tipo de suelo donde es cultivada ya que existen variedades de minerales presentes en
este que ayudan que el crecimiento de la planta pueda ser acelerado y presente un
porcentaje de sacarosa mayor.

7. Latemperatura y la humedad del lugar.

8. las correlaciones genéticas entre los caracteres: diametro de tallo, altura de tallo.

9. la especie Pachic Haplustolls es un tipo de cafia extra fina utilizada por la mayoria
ingenios del valle del cauca ya que sus niveles de sacarosa son mayores a otras especies

logrando derivados de mejor calidad.

Cultivo De La Cariia De AzUlcar


https://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
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La cafia se propaga mediante la siembra de trozos de cafia. De cada nudo sale una
planta nueva idéntica a la original. Una vez sembrada la planta crece y acumula azUcar en su
tallo el cual se corta cuando estd maduro. Tiene un tallo macizo de 2 a 5 metros de altura con
5 0 6 cm de didmetro. La cafia tiene una riqueza de sacarosa del 14% aproximadamente,

aunque varia a lo largo de toda la recoleccion.

Recoleccion:

e Se corta cada 12 meses.

e La cafia se puede cosechar a mano 0 a maquina.

e La cosecha manual se hace con personas con machetes que cortan los tallos
(generalmente después de quemada la planta para hacer mas eficiente la labor) y los
organizan en chorras para su transporte.

e Una persona puede cosechar entre 5y 7 toneladas por dia de cafia quemada y 40%
menos de cafia sin quemar.

e La cosecha mecéanica se hace con maquinas que cortan la mata y separan los tallos
de las hojas con ventiladores.

e Aunque se han ensayado con cierto éxito varias maquinas de cortar cafia, la mayor
parte de la zafra o recoleccidn sigue haciéndose a mano en todo el mundo.

e Elinstrumento usado para cortarla suele ser un machete grande de acero con hoja
de unos 50 cm de longitud y 13 cm de anchura, un pequefio gancho en la parte
posterior y empufiadura de madera.

e La cafia se abate cerca del suelo, se le quitan las hojas con el gancho del machete y
se corta por el extremo superior, cerca del Ultimo nudo maduro.

e Las hojas se dejan en el suelo para enriquecerlo de materia organica.
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e La planta retofia varias veces y puede seguir siendo cosechada.
e Laplanta se deteriora con el tiempo y por el uso de maquinaria que pisa las raices,
asi que debe ser replantada

e entre5y 10 afios.

4.3. CANA HO

La letra h indica la zona agroecoldgica y el tipo de donde la cafia (Saccharum-
Officinarum). sera cultivada Para alcanzar un &rea representativa de la zona azucarera de
Colombia, la investigacion comprendid los ingenios con mayor &area dentro de la zona
simiesca y las zonas agroecoldgicas 6H1, 11H1 y 15H1 que representan 58% del total

cultivada con cafia.

5. TIPOS DE FRUTAS AUTILIZAR EN EL PROYECTO

5.1. FRESA

De acuerdo al estudio de Ndcleo Ambiental S.A.S. (2015). Es una especie horticola,
se le considera herbacea, se caracteriza porque las hojas y otros érganos se forman en la parte
lefiosa de la corona y se le puede considerar como una planta perenne de vida corta existe
una gran cantidad de especies de fresa a través del mundo. Aungue no se sabe bien su origen,
se indican dos zonas de procedencia: una en Europa, especificamente de los Alpes europeos,

y otra en Sur América en Chile.
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Para el afio 2013 en Colombia se produjeron 42.453 toneladas de fresa, siendo
Cundinamarca el departamento con mayor produccion 22.562 ton, seguido por Antioquia
con 12.545 toneladas, Norte de Santander con 3.360 toneldas, Cauca 2.808 toneladas y

Boyacéa con 542,2 toneladas (DANE Base de Datos de investigaciones agropecuarias, 2013).

Las variedades més utilizadas comercialmente son Camarrosa, Albion, Camino Real,
Monterrey, San Andreas, Portola, Ventana y Palomar (estas dos ultimas, las mas cultivadas

en Colombia).

Condiciones climaticas

El cultivo de fresa se caracteriza en grupos de acuerdo con las horas de luz que se
recomienda para cada variedad, asi, pueden ser: de dia largo, corto o neutro, esta
caracteristica depende de la zona geogréafica donde se ubique el cultivo. (Bonilla, 2011)
Plantas de dia corto: Variedades que responden al fotoperiodo (duracion del dia); requieren
dias cortos con una duracion menor de 14 horas de luz para el desarrollo de yemas florales.
En Colombia las variedades de dia corto pueden presentar dos periodos de cosecha por
temporada. Plantas de dia neutro: Variedades que no presentan respuesta al fotoperiodo
(duracion del dia); requieren de temperaturas en el suelo superiores a los 12°C para el

desarrollo de yemas.

9.1.Variedades de Fresa en Colombia

Comercialmente, las distintas variedades de fresa se clasifican en grupos de dia corto,

dia neutro o dia largo, segun las horas de luz (dependiendo de si la variacion es mayor o
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menor a ocho horas diarias). Para Colombia la duracion del dia es muy similar durante el
afio; aun asi aumenta en los meses diciembre a junio y disminuye de julio a noviembre
(Nucleo Ambiental S.A.S.2015).

Camarosa: Es la variedad maés cultivada a nivel mundial (alrededor del 60% de la
produccién mundial). De facil adaptacion climatoldgica., se cultiva desde regiones sub-
tropicales humedas (Florida. y Argentina). Pasando por regiones mediterraneas (Espafia,
Portugal, Marruecos. Chile, el sur de Italia y el sur de California), hasta regiones templadas
(Nueva Zelanda y la costa central de California). Al agricultor colombiano le gusta por su
alta productividad y su buena resistencia post-cohecha. Es una variedad sensible
Antracnosis.

Ventana: Es una variedad de dia corto y se producir en zonas frias (mayores a 2800
msnm). Presenta mayor productividad y mejor calidad de fruta comparado con la variedad
Camarosa, Su fruto es grande (ligeramente mas grande que la Camarosa), firme, resistente y
con un color., tanto interno come externo, mas claro que variedad Camarosa no se deforma
facilmente debido a su excelente polinizacion; ademas es resistente a problemas sanitarios
como los &caros y sensibilidad a enfermedades del suelo.

Camino real: Variedad de dia corto. Sus rendimientos medios son superiores a los de
Camarosa y su porcentaje de fruta de segunda calidad considerablemente més bajo. Las
plantas son pequefias. Compactas y faciles de manejar (Cuando ya estan establecidas), su
fruta es grande (similar a Camarosa), firme y con color interno y externo mas oscuro que
Camarosa, Ha tenido buena aceptacién entre los agricultores nacionales, pero su manejo es

un poco mas exigente.
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Palomar: Es una variedad temprana con mas calidad organoléptica del mercado. La
produccién por planta es un poco inferior a Ventana, pero al ser de menor tamafio y mas
compacto se puede sembrar mas plantas por hectarea incrementando la produccion por
superficie.

Albidn: Se caracteriza por la alta calidad de su fruto, tanto en tamafio como en sabor
y firmeza (del orden d 32 gramos por fruta), Es de muy facil recoleccion y es resistente a las
actividades post-cosecha. En Colombia, actualmente es la variedad de mayor crecimiento
en area sembrada y se destaca por su adaptabilidad a zonas entre 2'500-2800 msnm.
Resistente a Phytophthora, Verticillium y Antracnosis, Es una de las variedades preferidas
por los agricultores por sus producciones constantes durante la cosecha.

San Andreas: Es una variedad de dia neutro moderado. Su fruto es de excelente
calidad (similar a Albién) y sabor, con poca necesidad de frio. En vivero, resistente a
enfermedades. Es mas precoz que la variedad Camarosa, con curva de produccién estable
durante todo el ciclo.

Monterrey: Es similar a la variedad San Andreas en las caracteristicas de produccion.
Sus principales diferencias son el sabor y el vigor de la planta. La variedad Monterrey es
muy dulce, por la falta de acidez. La planta es mas vigorosa que La variedad Albion.

Portola: Es la variedad més productiva. Es ligeramente mas temprana que la variedad
Albidn producir fruto. La fruta es tolerase a la lluvia y es de tamafio similar a la variedad
Albidn, pero de color mas claro. El sabor de la fruta es excelente y especialmente consistente

y firme durante la cosecha (Nucleo Ambiental S.A.S.2015).



29

9.2.Propiedades y beneficios de la Fresa

Las fresas aparte de ser tan deliciosas y dulces con un color excepcional tienen un
gran aporte de beneficios, este fruto puede ser implementado en nuevas preparaciones
gastrondmicas, bebidas refrescantes, postres etc... ademas este tiene una gran cantidad de
aportes nutricionales que ayudan para el cuidado de la salud son muchas las ventajas que
tiene este fruto como es bajo en grasas y tiene pocas calorias, un alto contenido en fibra,
Vitamina C, antioxidantes, Potasio y &cido félico, que la convierte en una fruta necesaria
durante el embarazo (Quintas Angela, 2016).

Sus beneficios son maltiples desde limpiar los dientes a regular el transito intestinal
gracias a la gran cantidad de fibra, ayuda a disminuir el nivel de colesterol malo en la sangre,
gracias a la gran cantidad de acido ascérbico, lecitina y pectina que contiene el fruto.

Son una fuente de vitaminas del grupo B, como la vitamina B6, la niacina, la
riboflavina, el acido pantoténico o el &cido folico.

Actla como un potente antioxidante y antiinflamatorio natural, Contribuyen a la
salud 6sea, gracias a su alto contenido en magnesio, potasio y vitamina K.

Son una importante fuente de vitamina C, lo que las convierte en un poderoso
antioxidante que potencia el sistema inmunitario.

Ayudan a perder peso, por su bajo contenido calérico y su alto contenido en nitrato.
Las fresas son un buen aliado para las dietas de pérdida de peso. Ayudan a reducir el apetito,

favorecen la circulacion sanguinea (Quintas Angela, 2016).
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9.3.MORA

Conocida como mora de castilla 0 mora azul, es una de las frutas mas valiosas
cultivadas en el mundo entero, la mora es una fruta perteneciente al grupo de las bayas; es
muy perecedera, rica en Vitamina C y con un alto contenido de agua. Es originaria de las
zonas altas tropicales de América principalmente en Colombia, Ecuador, Panama,

Guatemala, Honduras, México y Salvador.

El género Rubus es uno de los de mayor numero de especies en el reino vegetal. Se

encuentran diseminadas en casi todo el mundo excepto en las zonas desérticas.

La planta de mora comienza fructificar a los 6 6 8 meses después del trasplante.
Dependiendo del manejo y cuidado de la plantacion, la planta presenta un periodo de 10 6
mas afios de produccidn, la misma que aumenta a medida que crece y avanza en edad el

cultivo (Infoagro Systems, S.L., 1997).

En Colombia, la especie cultivada comercialmente es la Rubus glaucus o mora de
Castilla. Dentro de las moras cultivadas existen variedades e hibridos con espinas y
variedades sin espinas. Asimismo, dentro de esta clasificacion se diferencian

comercialmente en dulces y no dulces (Eroski S. Coop., 2018).

9.3.1. Variedades de Mora en Colombia

Las variedades mas comerciales de moras son:



31

e Logan: son un cruce entre una zarzamora y una frambuesa, son mas &cidas que las
zarzamoras y menos aromatizadas que las frambuesas. Presentan una coloracion
purpura y estan desprovistas de semillas.

e Young: resultantes del cruce entre una zarza de los rastrojos y una frambuesa. Tiene
aspecto de zarzamora alargada. Su sabor es acido y poco aromatizado.

e Boysen: cruce entre la variedad Young y la frambuesa. Son de gran tamafio y su
aspecto es muy similar a la frambuesa.

e Tay: es un cruce entre la zarzamora y la frambuesa originado en Escocia. Es grande,

acida y de un tono escarlata.

9.3.2. Propiedades y beneficios de la Mora

La mora es un fruto delicioso y jugoso que puede ser muy aprovechable para
infinidad de recetas ya sean postres, jugos, platos exdticos hasta podemos incluirla como
decoracién de los mismos platos no ay limite para esta fruta con sabor inigualable, ademas,
es considerada como uno de los antioxidantes naturales méas saludables por otra parte, este
fruto cuenta con muy pocas calorias. Esto la convierte en el complemento ideal para elaborar
dietas para favorecer la pérdida de peso. No obstante, esta no es la Unica forma de
aprovecharla también nos ofrece beneficios en cuanto a la salud, funciona como

antinflamatorio natural.

El consumo regular de esta fruta contribuye de buena manera a aquellas personas
que padecen enfermedades con sintomatologia inflamatoria gracias a su aporte de nutrientes,

la mora sirve para tratar enfermedades como la artritis o la osteoartritis, incluso favorece el
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tratamiento de hematomas por traumas directos y otro tipo de inflamaciones, sin importar el

lugar donde se ubiquen en el organismo.

La propiedad antioxidante de esta fruta estimula la depuracion de toxinas y otras
sustancias poco favorables. Asi, se encarga de brindarle cuidado a la piel, al sistema
circulatorio y a otro tipo de 6rganos su consumo regular desintoxica el cuerpo de forma

Optima y natural (Florez, 2017).

En todo el mundo hay muchas personas que sufren problemas de anemia y que
desconocen tal padecimiento. En este caso, la ventaja de consumir fruta reside en sus altos
contenidos de hierro asi las cosas, la anemia puede prevenirse y tratarse. La mora es uno de
los frutos més ricos en hierro su consumo no solo ayuda a combatir la anemia, sino que

también mantiene las plaquetas en un numero ideal.

Muchos de los beneficios de este pequefio fruto se encuentran asociados. Un ejemplo
contundente de ello es la manera en que la mora combate la fiebre al ser un alimento
antioxidante, la accién de este fruto ataca los cuerpos bacterianos causantes de los virus en
pocas palabras, se encarga de desinfectar el organismo. De la misma manera que acontece
con los episodios de fiebre, la mora también tiene beneficios con respecto a la cavidad bucal,
especificamente con los dientes. Consumir de forma regular este fruto favorece la limpieza
y el fortalecimiento de los dientes, gracias al efecto de la vitamina C sobre las bacterias por
otra parte, también funciona en pro de la prevencion de diversos padecimientos como la

halitosis, la placa y la inflamacién de encias (Fl6rez Katherine, 2017).
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9.4.LULO

Segun el estudio de estos Autores investigadores e ingenieros agronomos de la
Universidad Nacional de Colombia Lobo, M.; Medina, C.I.; Delgado, O.A.; Bermeo, A.
(2007), la siembra del lulo, en Colombia, se lleva a cabo generalmente con materiales
locales, que reciben nombres diferentes o la misma denominacién para ecotipos distintos,
con asignacion del apelativo “Lulo de Castilla” a poblaciones cultivadas en diversas zonas
del pais (Chacon, Cardona y Ariza, 1996; Cabezas y Novoa, 2000; Franco et al., 2002;
Gomez et al., 2004; Rios, et al., 2004). EI material de propagacion se obtiene a partir de
semilla extraida por los pro-ductores, intercambio con otros agri-cultores o compra de
material vege-tativo a partir de viveros locales, sin certificacion alguna, con existencia de un
solo cultivar registrado, el lulo “La Selva” (Bernal, Lobo y Londofo, 1998). En el sentido
anterior, Hodgkin et al. (2007), Indicaron que en el siglo XX los gobiernos dedicaron
esfuerzos para promover la oferta de cultivares mejorados, pese a lo cual, las comunidades
locales de los paises en desarrollo continGan obteniendo el material para la siembra
principalmente a partir de fuentes tradicionales o informales, aspecto que ha sido
puntualizado por diversos autores (Gaifani, 1992; Hardon y de Boef, 1993; Mellas, 2000;
Tripp, 2001; Bellon y Risopoulos, 2001; Badstue et al., 2002). Para apoyar la
implementacién de un programa de oferta de materiales para la siembra, se conformé una
coleccidn de la especie cultivada y taxa relacionados, la cual entré a formar parte del Sistema
de Bancos de Germoplasma, para la Alimentacion y la Agricultura, de la Nacion

Colombiana.
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Esta se derivd de las accesiones existentes a partir de expediciones de colecta en
diversas zonas, las cuales, de acuerdo con los libros de campo, datos de pasaporte e informes
publicados, provienen de los departamentos de Antioquia, Boyaca, Caldas, Cauca,
Cundinamarca, Huila, Magdalena, Narifio, Norte de Santander, Putumayo, Quindio, Tolima,
Santander y Valle del Cauca (Garcia y Garcia, 1985; Estrada, Garcia y Garcia, 1986; Marin
y Hernandez, 1988), a las que se adicionaron entradas de otras localidades del pais e
introducciones a partir de jardines botanicos, investigadores y bancos de germoplasma de

otras areas del mundo (Lobo et al., 2002).

9.4.1. Variedades de Lulo en Colombia

Segun un estudio por los investigadores de la Facultad Ciencias Agropecuarias de la

Universidad Nacional de Colombia, (Posada Casierra F, Garcia José E, Ludders Peter, 2004).

En Colombia, el cultivo del lulo en el afio 2000 ocupaba un area de 4.804 ha con una
produccion promedio de 37.477 t-a-1 y un rendimiento promedio de 7.801 t-ha-1 (Ministerio
de Agricultura y Desarrollo Rural, 2001). Del area sembrada, el 74% se establecié bajo la
tipologia de economia campesina tradicional y el 26% restante se cultivo bajo economia
empresarial (Franco et al., 2002). Las dos variedades botanicas de lulo mas importantes en
el pais son la septentrionale y la quitoense: la primera se caracteriza por la presencia de
espinas en el tallo y en las hojas, mientras la segunda variedad no presenta espinas; ademas,

el fruto es generalmente menos acido que en la variedad septentrionale (Estrada, 1992).
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9.4.2. Propiedades y beneficios del Lulo

El lulo de color naranja brillante de carnosidad blanda al igual que otros citricos,
contienen un valor nutricional excelente para el consumo ya que posee muchas Vitaminas
como la A, C, E y Ky entre otras la B3, B6, B5 y B. Esta fruta es una fuente de minerales
esenciales para nuestro organismo como el Potasio, Hierro, Calcio y Fdsforo, Debido hacer

tan nutritiva tiene una variedad amplia de beneficios para el cuidado de nuestro cuerpo.

Salud digestiva: La fruta Lulo es una excelente fuente de fibra dietética llamada
pepsina en particular, son extremadamente beneficiosas para el bienestar digestivo. La fibra
puede ayudar a agregar mas volumen a las heces de una persona, lo que mejora la manera en

que se transportan los desechos a través de su sistema (Beneficioss, 2018).

Salud del corazon: El potasio que se encuentra en la fruta lulo también actia como
un vasodilatador lo que significa que ayuda a ensanchar los vasos sanguineos quitando gran

parte de la tension del corazon.

Salud ocular: Estos antioxidantes naturales pueden tener un efecto maravilloso en la
salud de los ojos de una persona y pueden combatir el dafio que termina causando

degeneracion macular y cataratas.

Desintoxica el cuerpo: La cascara de las frutas de Lulo tiene propiedades diuréticas,
lo que significa que puede ayudar a aumentar la frecuencia y el volumen de la miccion. Esto
ayuda a limpiar el cuerpo de productos de desecho nocivos y a eliminar el estrés de sus

organos (Beneficioss, 2018).
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9.5.GULUPA

Segun el estudio de Angulo C., R. (2009) La gulupa, Passiflora edulis Sims., es una
fruta exotica originaria de la region amazoénica, aunque crece de forma silvestre en un éarea
que abarca desde el sur de Colombia hasta el norte de Argentina, Uruguay y Paraguay. La
gulupa pertenece a la familia Passiflordceae y se conoce con este nombre en Colombia,
aunque se utilizan otros nombres comunes como curuba redonda, maracuy4 morado,
parchita, granadilla, pasionaria, fruta de la pasioén y cholupa morada. La gulupa se desarrolla
en diferentes tipos de suelos, sin embargo, se prefieren suelos con texturas francos arenosos,

pues en estas se presenta buen desarrollo y crecimiento del sistema radical.

9.5.1. Variedades de Gulupa en Colombia

Zonas de cultivo en Colombia En la Region Andina, por encima de los 1.800 msnm,
principalmente en los departamentos de Cundinamarca, Boyaca, Valle, Huila, Tolima,

Caldas, Antioquia, Risaralda, Narifio y Cauca.

En Colombia, en altitudes de unos 1500 msnm, hasta la primera cosecha transcurren
de 8 a 9 meses. Se presentan dos picos (y medio) de produccion durante el afio, dependiendo
principalmente de la época de las lluvias, cada pico puede durar entre 2 y 3 meses. La
longevidad rentable de una plantacién en Colombia, con un manejo sanitario apropiado, se
encuentra estimada entre 4 y 5 afios; logrando producciones de 7 t para el primer afio y 20 t
para los siguientes afos, con un 70% de primera y 30% de segunda calidad. EI momento de
la cosecha es determinado por el porcentaje de maduracién de la fruta (indicador mas

utilizado), considerando que la madurez fisiol6gica comercial se alcanza cuando la epidermis
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del fruto presenta 50% de color verde y 50% de color morado que corresponde a la mayor
densidad del fruto, peso fresco total y peso fresco de la pulpa (Jaramillo Vasquez, Cardenas

Rocha, & Orozco Avila, 2008).

La recoleccion se realiza en las primeras horas del dia ya que la fruta presenta mayor
frescura y no se expone a la radiacion solar y aumento en la temperatura. Se efecttia de forma
manual aplicando presion con los dedos sobre la zona de abscisioén de pedunculo utilizando
tijeras y guantes. Si los frutos se encuentran himedos en el momento de la cosecha, entonces
se realiza un cubrimiento individual del fruto con papel periédico. Los frutos cosechados se
colocan en canastillas de plastico, de 2,5 kg o en cajas de cartdn (manzanera), se ordenan en
tres o cuatro capas de fruta, cada capa se cubre con papel periddico para evitar el deterioro
de la fruta. La clasificacion de la fruta se realiza teniendo en cuenta los siguientes

parametros:

e Frutas enteras, con la forma caracteristica de la variedad.

e De aspecto fresco y consistencia firme.

e Sanas, libres de ataques de insectos y enfermedades.

e Limpias, exentas de olores, sabores 0 materias extrafas visibles.

e Practicamente libres de humedad exterior anormal como consecuencia del mal
manejo poscosecha.

e Cada fruta debe medir entre 50 y 80 mm de diametro y su peso debe oscilar entre

50y 60 g.

9.5.2. Propiedades y beneficios de la Gulupa



38

La Gulupa es una fruta exotica muy deliciosa, sus usos van desde varios usos
gastronémicos, ademas de comerse como fruta, es decir cruda, se utiliza para preparar jugos,
helados, postres, ensaladas, entre otras cosas como la salud y cuidado personal (Gaitan

Vargas Katherine, 2016).

Su contenido nutricional es muy exquisito, la gulupa contiene agua, calorias,
proteinas, carbohidratos, antioxidantes, grasas, calcio, fosforo, hierro, es rica en fibra 'y en
vitaminas A, B y C, dentro de sus propiedades se encuentran las siguientes: Gracias a sus
atributos antioxidantes, la Gulupa ayuda al sistema cardiovascular puesto que evita la

obstruccion de las arterias, Ayuda a regular los niveles altos de tension arterial.

Refuerza la desintoxicacion y depuracion del colon y del organismo, por lo que

mejora las funciones digestivas, Ayuda a conciliar el suefio.

Beneficia la reduccién de los niveles de estrés, Actla como analgésico y
antiinflamatorio Se utiliza en tratamientos para la piel, el cabello y las ufias (Gaitan Vargas

Katherine, 2016).
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9.6.UCHUVA

9.6.1. Variedades de Uchuva en Colombia

Para esto se debe tener en cuenta que hay 2 variedades de uchuva en Colombia la
dorada y la andina, La Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria Corpoica,
cumpliendo con su mision de obtener oferta varietal para las zonas productoras en las que se
encuentran pequefios, medianos y grandes productores de uchuva, hace entrega de las
variedades Corpoica Dorada y Corpoica Andina, para las condiciones agroecoldgicas de los
departamentos de Antioquia, Boyacd, Narifio y Cundinamarca. Su densidad de siembra
promedio es de 1.660 plantas por hectarea. La uchuva es originaria de los Andes
suramericanos, se caracteriza por tener unos frutos azucarados y con buen contenido de
vitamina A, B y C, fibra, potasio, fosforo, hierro y zinc, segin datos del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos. EI consumo de 100 gramos de esta fruta aporta 53 kcal
de energia, 11.2g de carbohidratos, 0.7g de grasa, 1.9g de proteina, asi como vitaminas y

minerales al organismo.

9.6.2. Propiedades y beneficios de la Uchuva

La uchuva ha demostrado potencial anticancerigeno por sus propiedades
nutricionales. Segun un estudio realizado, se logro inhibir el crecimiento in vivo de células
cancerigenas pulmonares gracias a este fruto.

Ademas, por su contenido en fitoquimicos, contiene propiedades antioxidantes
importantes para el organismo lo cual hace que sea una pareja perfecta junto con la miel de

cafia que también es un antioxidante natural. Otro de los aportes que se contemplan de este
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fruto es un posible efecto hipoglucemiante, con relacion a una de las enfermedades mas
comunes como la diabetes.
Es muy importante resaltar que la uchuva es fuente de acidos grasos poliinsaturados

los cuales se consideran esenciales para el organismo.

9.7.TOMATE DE ARBOL

Originaria de Ameérica del sur. Se cree que su centro de origen estd ubicado en los
bosques de la reserva de Tucumano entre Bolivia y el norte de Argentina, ya que en dicha

zona se ha encontrado una alta diversidad genética (Nucleo Ambiental S.A.S. 2015).

El cultivo de tomate de arbol se desarrolla éptimamente en suelos con textura media
franca a franco arenosa, permeables, profundos y con buen contenido de materia organica y
que no presenten altos contenidos de arcilla o0 arena. Se adapta bien a suelos ligeramente
acidos, con un pH entre 5.5 y 6.5 (Gobernacién del Huila, sf). El cultivo no tolera suelos
compactados y sin oxigenacion. El drenaje debe ser adecuado considerando que la presencia

de encharcamientos puede matar la planta en pocos dias (Bonnet & Cardenas, 2012).

El cultivo de tomate de arbol, se desarrolla méas eficientemente en clima frio
moderado, con temperaturas que oscilan entre los 13°C a 20 °C; temperaturas superiores a
los 25° C, e inferiores a los 10° C durante el periodo de floracion generan caida de la flor y
afectan el cuajado del fruto. De forma silvestre, crece entre los 1.200 a 3.000 msnm; sin
embargo, entre los 1.800 a 2.600 msnm se desarrolla de forma Optima. La humedad relativa
para el cultivo ha de oscilar entre 70% al 80%, para favorecer la polinizacion (Rios Madril,

2010).
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La precipitacion promedio anual debe ser entre 1.500 a 2.000 mm distribuidos
uniformemente a lo largo del afio, teniendo en cuenta que la planta no es tolerante al déficit
del agua que pueden generar bajos rendimientos y perjudicar la calidad del fruto (Bonnet &

Cardenas, 2012).

El cultivo de tomate de &rbol es sensible a radiaciones solares intensas, por lo que se
desenvuelve mejor en condiciones de nubosidad, caracteristica de las zonas de la region

andina de donde proviene (Acosta Quezada, 2011).

Descripcion botanica y morfologica: EI tomate de arbol es una planta arbustiva de
gran follaje, con tallos semilefiosos, llegando a alcanzar una altura de 2 a 3 metros (Pinto

Tafur & Tiaguaro Herrera, 2012).

Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas: Propiedades Fisico-quimicas: el
tomate de arbol es fuente importante de beta carotenos (Provitamina A), vitamina C,
Vitamina E y hierro. Presenta ademas contenidos altos de potasio, magnesio y fosforo (Calvo

Villegas, 2009).

Propiedades organolépticas: Fruto ovoide con piel lisa y brillante. Su color varia
desde el verde en estado inmaduro, hasta amarillo, anaranjado, rojo, purpura oscuro y

jaspeado de diferentes matices en su madurez (Relevo Endara, 2011).

9.7.1. Variedades de Tomate de arbol en Colombia

Tomate de arbol rojo comun presenta pulpa naranja. Su corteza es color roja o

anaranjada cuando estd madura, y con rayas color marrén verdoso cuando el fruto es joven.
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Su tamario promedio es de 5 cm de ancho y 8 cm de largo y pesa aproximadamente de 80 a

90 gramos.

Tomate de arbol amarillo redondo, los frutos son redondos con un didmetro ecuatorial

de 6 cm y longitudinal de 7 cm. Tiene corteza amarilla y pesa aproximadamente 90 gramos.

Tomate de &rbol amarillo comdn, frutos de forma oval y de corteza amarilla intensa, con
suaves rayas marrén verdosas. Tienen un peso aproximadamente de 70 gramos y mide 5
cm de diametro y 7 cm de longitud. La pulpa es de color amarillo presenta 170 semillas por

fruto aproximadamente (Nucleo Ambiental S.A.S. 2015).

9.7.2. Propiedades y beneficios del Tomate de arbol

El tomate de arbol aporta beneficiosas vitaminas que pueden ser aprovechados para
el cuidado de la salud, el tomate de arbol es un fruto muy rico en vitaminas y minerales
esenciales, especialmente la provitamina A, vitamina B6, C y E. Entre los minerales

predominan el calcio, hierro, fésforo y magnesio.

Gracias a su gran accion antioxidante sirve para fortalecer el sistema inmunolégico
y es especialmente bueno para mejorar la visién. También se suele recomendar el consumo
de tomate de arbol para controlar la presién alta y el colesterol, y se incluye frecuentemente

en dietas para perder peso (Fernandez Pablo, 2011).

9.8.PINA

La pifia de nombre cientifico Ananas comosus L. tiene como origen a América del Sur

ya que no se conoce con certeza el pais de procedencia, pero por su domesticacion se cree
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que puede ser de una zona entre Brasil y Uruguay, de donde se propago a otro paises del

continente y posteriormente a Europa y Asia.

Esta planta que pertenece a la familia de las Bromeliaceas es de tipo herbaceo y
perenne, cuenta con raices que salen de la parte inferior de su tallo siendo muy superficiales
ya que normalmente se desarrollan en su mayoria en los primeros 15 centimetros del
horizonte del suelo, el tallo es corto donde se insertan las hojas ya que estan dispuestas en
forma de espiral de forma delgada y larga, las cuales pueden tener mas de un metro, poseen

un color verde oscuro.

El fruto es de forma cilindrica que se le denomina por su tipo infrutescencia, es decir
esta formada por una agrupacion de frutos, es carnoso y termina en una agrupacion de hojas,
la pulpa que es la parte comestible es amarilla de diferentes tonalidades dependiendo de la
variedad, fibrosa y con un buen aroma, la cual est4 rodeada de bréacteas de color verde las
que pasan a un color amarillo al madurar (Boletin mensual insumos y factores asociados a

la produccion agropecuaria, 2016).

En relacion a los requerimientos adafoclimaticos el cultivo de la pifia se desarrolla bien en
altitudes entre los 800 y los 1200 metros sobre el nivel del mar, no obstante por tener un
origen tropical puede desarrollarse bien entre los 0 y los 1400 dependiendo de las variedades.
Respecto al tipo de suelos demanda que sean permeables de buena aireacion y de acuerdo a
la textura que sean francos, con un pH éptimo de 5 a 5,8. Se puede sembrar en suelos planos
y ondulados menores al 25 %, ya que de lo contrario demandard una mayor preparacion y

adecuacion del terreno con curvas de nivel para el manejo de cultivo.
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De acuerdo a las cifras de la Encuesta Nacional Agropecuaria (ENA, 2015), se
registré un total de 8.871 hectareas (has) sembradas para el cultivo de la pifia, de las cuales
el 51,38 %, correspondi¢ a el area en edad productiva, de donde se extrajo un total de 125.150
toneladas (t), asi, el departamento de Valle del Cauca reportd los mayores volimenes con un
35,22 %, seguido de Quindio con el 25,29 %, Santander 11,68 %, Cauca 10,82 % y Casanare
con 7,20 %. El restante 9,79 % los produjo otros 12 departamentos con participaciones
inferiores al 2,49 %, como Antioquia, Meta, Cundinamarca, Tolima, Risaralda, Huila,
Narifio, Cordoba, Cesar, Sucre, Bolivar y Boyaca (Dane Base de Datos de investigaciones

agropecuarias, 2013).

9.8.1. Variedades de Pifia en Colombia

Existen distintas variedades de pifia que se emplean en los cultivos de nuestro pais,

pero dentro de las mas importantes estan: Cayena Lisa, Perolera, Manzana, y Gold MD2.

Cayena Lisa: Se caracteriza por ser plantas medianas con hojas largas y anchas, de
color verde oscuro, de bordes lisos. El fruto es forma tubular, de cascara anaranjada y
amarilla clara la pulpa. Los ojos son planos, hexagonales poco profundos y es la méas
empleada en la industria (Boletin mensual insumos y factores asociados a la produccion

agropecuaria, 2016).

Perolera: Es la variedad mas comun, la cual es una planta grande, con hojas cortas y
medianas de color verde oscuro, de bordes lisos. Fruto con forma cubica, de color amarillo
tanto la pulpa como la cascara. Es muy empleada en la agroindustria por el contenido de

jugo.
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Manzana: Es una modificacion de la variedad perolera la cual no cuenta con espinas
en las hojas, la cascara del fruto es de color rojo oscuro, con ojos poco profundos comparada

con la variedad perolera y es menos tolerante a la manipulacion y al transporte.

Gold MD2: Denominada también pifia Gold o Golden, la fruta posee mas contenido
de azucares que otras variedades lo que le otorga un buen sabor y aroma, el fruto es méas
pequefio comparado con otros, es de gran aceptacion a nivel mundial para su consumo, su
forma es mas simétrica y uniforme, con una pulpa de color amarillo brillante que la hace
resaltar dandole una caracteristica muy atractiva en el mercado (Boletin mensual insumos y

factores asociados a la produccion agropecuaria, 2016).
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9.8.2. Propiedades y beneficios de la Pifia

Esta fruta nos ayuda a eliminar o quemar las grasas, siendo muy recomendada y

beneficiosa para personas con celulitis, obesidad o sobrepeso.

La pifia tiene propiedades antiinflamatorias, por lo que resulta muy beneficiosa en
casos de artritis o0 gota. Su fibra nos ayuda a depurar el organismo y a ir regularmente al

bafio, por lo que nos ayudara a prevenir el estrefiimiento.

Uno de los minerales que tiene la pifia, el potasio, facilita la eliminacion de liquidos
por su efecto diurético y evita los edemas. Ademas, asi se purifica y desintoxica el organismo

(Ecoagricultor, 2012).

La pifia fortalece el sistema inmunoldgico para que éste pueda responder
correctamente ante los ataques de patdgenos. Para evitar la anemia, la pifia es una fruta que
favorece la absorcion de hierro, ejerce un efecto anticoagulante en la sangre, ayudando a
fluidificarla y evitar los trombos, por lo que personas con mala circulacion sanguinea se

beneficiarian al consumir la pifa.

La pifia 0 anana es una excelente para eliminar liquidos y depurar aportando pocas
calorias, la pifia esta muy recomendada como diurético, para combatir catarros, reumatismo

0 incluso hipertension (Ecoagricultor, 2012).
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9.9.MANGO

Segun el estudio del DANE (Boletin mensual insumos y factores asociados a la
produccion agropecuaria, 2015). EI mango (Mangifera indica L.) pertenece a la familia
Anacardiaceae; tiene origen indomalayo, de donde se extendio a Vietnam, Indonesia, Ceilan
y Pakistan. Fue introducido a América por portugueses y espafioles; los primeros lo llevaron
a Brasil y los segundos de Filipinas a México, de donde se distribuyo a varios lugares del
Caribe. Los arboles de mango cultivados presentan un rango de altura entre 3 y 10 m cuando
estan totalmente adultos, dependiendo de la variedad y del manejo dado con la poda. En
estado silvestre y en plantas no cultivadas, los arboles a menudo llegan a 15 m. Cuando se
encuentran en climas favorables al crecimiento (calidos y humedos) pueden lograr los 30 m

(Garcia et al. 2009b).

Los arboles de mango pueden llegar a vivir durante mas de 100 afios. Generalmente,
las ramas estan a 0,6-2 m por encima del terreno y la variabilidad en la forma de la copa y la
apertura depende de la variedad y la competencia con otros arboles (Bally 2006), aunque la
técnica en la poda determina la forma final del arbol. La copa puede ser redondeada y

simétrica, y puede variar de baja y densa a erguida y abierta (IPGRI 2006).

9.9.1. Variedades de Mango en Colombia

Las variedades introducidas a nuestro pais desde los afios setenta, dentro de las

cuales, las que mejor desempefio ha tenido son Keitt, Tommy y Yulima.

Keitt, también llamado Farchild, es una variedad de porte mediano, altamente

productiva, poco alternante, de fruto grande, de forma ovalada, color de la cascara amarillo
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verdoso con algo de rojo al sol, de época de recoleccion tardia, con poca fibra y semilla
pequefia, buena calidad de pulpa, con problemas de maduracion, algo tolerante a la

antracnosis y no presenta problemas de pudricién interna del fruto, ni bacteriosis del tronco.

Tommy Atkins es una variedad de porte alto, fruta de color rojo intenso, pesa hasta
700 g; la semilla es pequefia y representa el 7% del peso total del fruto; tiene céscara
relativamente gruesa, es muy firme, posee pocas fibras y son muy pequefias y delgadas. Es

de buena calidad y regular de sabor, y se considera de alta produccién (Garcia et al. 2009b).

Yulima es una variedad de porte medio; de madera blanda, se discute su procedencia
y algunos productores la consideran como una variedad regional. La forma del fruto es
alargada y tiene una ligera protuberancia en su apice, el color del fruto es amarillo y rojo
intenso, muy atractivo a la vista. Es medianamente vulnerable al ataque de mosca de la fruta

y es susceptible al ataque de hongos como antracnosis y oidium (Garcia et al. 2009b).

9.9.2. Propiedades y beneficios de el Mango
El mango aparte de ser tan delicioso aporta grandes beneficios al ser humano gracias
a sus propiedades antioxidantes Zeaxantina que se encuentra en el mango, filtra los rayos de

luz azul dafiina, y se cree que desempefia un papel protector en la salud de los ojos.

Prevencién del asma: Los riesgos para el desarrollo de asma son mas bajos en las

personas que consumen una gran cantidad de ciertos nutrientes.

Cancer: Las dietas ricas en betacaroteno también pueden desempefiar un papel

protector contra el cancer de proéstata.
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Salud 6sea: Un bajo consumo de vitamina K ha sido asociado con un mayor riesgo
de fractura Gsea. Por tanto, el consumo adecuado de vitamina K, presente también en el
mango, es importante para mejorar la absorcion de calcio esencial para nuestros huesos

(Romero Sarah, 2018).

Diabetes: Las personas con diabetes tipo 1 que siguen una dieta alta en fibra tienen
niveles de glucosa més bajos, y las personas con diabetes tipo 2 mejoran sus niveles de aztcar

en la sangre, los lipidos y los niveles de insulina.

Digestion: Debido a su contenido en fibra y agua, el mango ayuda a prevenir el

estrefiimiento y a promover la regularidad.

Piel y pelo: Los mangos también son grandes aliados para el cabello, ya que contienen
vitamina A, un nutriente necesario para la produccién del sebo que mantiene el cabello
hidratado. La vitamina A también es necesaria para el crecimiento de todos los tejidos

corporales, incluyendo la piel y el cabello (Romero Sarah, 2018).

9.10. AGUACATE

El aguacate del género Persea, que hace parte de la familia botanica Lauraceae, tiene
como su centro de origen a América; se considera que la especie que dio origen al aguacatero
proviene de la zona montafiosa situada al occidente de México y Guatemala. Su distribucion
natural va desde México hasta Per(, pasando por Centroamérica, Colombia, Venezuela y
Ecuador. La palabra aguacate proviene de la lengua azteca «nahuatl» en la que para designar
este fruto hacian 32 un simil, ya que por su forma y posicion en el arbol lo comparaban a un
testiculo usando la palabra ahuacatl. Su nombre en inglés, avocado, deriva de la palabra en

espafiol abogado, una adaptacion de la palabra azteca ahuacatl, que se convirtié en avocat en
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francés y advokaat en holandés. EI nombre inca de palta aun se utiliza en Perd, Ecuador y

Chile (Bernal, J. A.; Diaz, C. A., 2008).

En Colombia, ademéas del nombre en espafiol, se tienen nombres en diferentes
lenguas indigenas como cura o curo en chibcha, beo o bego en catio, veo en chami y okze u

otze en paez (Bernal, J. et al., 2014).

9.10.1. Variedades de Aguacate en Colombia

Razas Segun Bernal, J. et al. (2014), la especie Persea americana Mill. Se divide en
tres razas ecoldgicas, cada una de las cuales tiene un estatus varietal dentro de las especies:
P. americana var. drymifolia (raza mexicana), P. americana var. guatemalensis (raza

guatemalteca) y P. americana var. Americana (raza antillana).

Raza mexicana Persea americana var. Drymifolia, originaria de las tierras altas de la
zona Central de México. En Colombia, esta raza se adapta desde los 1.700 hasta los 2.500
metros sobre el nivel del mar (msnm). La pulpa contiene muy baja cantidad de fibra, alto
contenido de grasa (llegando a un 30 %) y bajo azlcar (2 %), y su sabor es a nuez tipico de
esta raza. Los frutos son de tonalidades verde claro, pero algunas variedades presentan

coloraciones rojas, moradas o casi negras.

Raza guatemalteca Persea americana var. Guatemalensis, originaria de las tierras
altas de Guatemala. En Colombia, los arboles de esta raza se adaptan a alturas entre 1.000 y
2.000 msnm. Los frutos son de forma esférica, ovalada o piriforme; su color es verde opaco,
hasta morado oscuro cuando estdn maduros; los frutos pueden ser medianos y grandes. La

calidad de la pulpa y su contenido de grasa del 20 % superan a la de la raza antillana Algunas
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de las variedades o cultivares pertenecientes a esta raza son: Hass, Lamb-Hass, Hass Carmen,

Reed, Edranol, Itzama, Nabal, Linda, Pinkerton y Mayapan.

Raza antillana La raza antillana, Persea americana var. Americana, es un arbol
originario de las selvas de las tierras bajas, calidas y himedas de Centroamérica, donde existe
una estacion lluviosa corta. Esta raza presenta mejor adaptacion a las condiciones climaticas
de Colombia, llegandose a sugerir que esta se originé probablemente en América del Sur y
mas exactamente en la costa Norte de Colombia. Por su parte, una de las principales
caracteristicas de esta raza es el gran tamafio de sus frutos, que pueden ser de 250 a 2.500
gramos de peso, de formas ovaladas, redondas o piriformes; son de corteza brillante tersa o
correosa, flexible, delgada, no granular de color verde, verde amarillento, verde brillante,
amarillo rojizo, rojo, morado o negro y con pulpa muy baja en grasa (5 a 15 %) y alta en
azucar (5 %), dentro de las variedades o cultivares de esta raza se tienen: Butler, Fuchs,
fucsia, Hulumanu, Lorena, Peterson, Pinelli, Pollock, Ruehle, Russell, Simmonds, Trapp,

Villacampa, Waldin, comin o criollo, venezolano y Curumani.

9.10.2. Propiedades y beneficios del Aguacate

El aguacate es una fruta muy popular que tiene su origen en México, Guatemala, El
Salvador y Pert. También conocida como “pera de cocodrilo” o “mantequilla de la selva”,
esta fruta tan cremosa es la Unica que proporciona una cantidad considerable de grasa
monoinsaturada (del tipo saludable). Con un gran aporte de vitaminas beneficiosas para

nuestro organismo Yy para el cuidado de la salud (Romero Sarah, 2018).

Esta fruta tan cremosa y apetitosa para muchos, también es un buen aliado para

nuestra vista los aguacates contienen luteina y la zeaxantina, dos fitoquimicos esenciales
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para la salud ocular. Estos dos compuestos actian como antioxidantes en el o0jo y pueden
minimizar el dafio y reducir el riesgo de desarrollar degeneracion macular relacionada con

la edad.

El aguacate previene la osteoporosis, la vitamina K, presente en el aguacate (y
también en el brécoli, la lechuga, los esparragos o las coles de Bruselas) puede ser clave en
el tratamiento de la osteoporosis ya que esta vitamina es importante para mantener los huesos

Sanos.

El aguacate es un buen aliado contra el cancer, tener un nivel bajo de &cido félico
aumenta el riesgo de cancer de mama en mujeres. Asi, un consumo adecuado de folato en la
dieta (en forma de aguacate, espinacas, naranjas o remolachas) ha demostrado ser
también muy eficaz en la proteccion contra el cancer de colon, de estdmago o de pancreas

(Romero Sarah, 2018).

El aguacate reduce el riesgo de depresion, otros de los beneficios de los alimentos

con altos niveles de &cido folico es que conducen a un menor riesgo de sufrir depresion.

El aguacate mejora la digestion, el aguacate es una fruta alta en fibra
(aproximadamente 6,7 gramos por unidad). Comer habitualmente alimentos con fibra natural

previene el estrefiimiento, ayuda a mantener un sistema digestivo saludable.

El aguacate ayuda a desintoxicar el organismo, el aguacate es uno de los mejores
aliados (por ejemplo, afiadiéndolo a nuestra ensalada habitual). Gracias a la fibra natural que
promueve la regularidad, el aguacate nos ayuda a la excrecion diaria de toxinas a través de

la bilis y las heces.



53

Los aguacates son una gran fuente de vitaminas, estan llenos de nutrientes, vitaminas
y minerales. Contienen alrededor de 20 vitaminas, entre ellas C, E, K y B-6, asi como la
riboflavina, niacina, acido félico, acido pantoténico, magnesio y potasio. También
proporcionan luteina, beta-caroteno y omega-3. A pesar de que la mayor parte de las calorias
de los aguacates provienen de su grasa, ingerir grasas saludables ayuda a nuestro organismo

a estar en mejores condiciones.
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10. LABROMATOLOGIA EN LOS ALIMENTOS

Segun el libro de los investigadores Hernandez M. Alfredo Anchia A. Iciar, (2000)
las frutas son indispensables para la dieta humana, por su gran aporte de vitamina y fibras,
las frutas por su nivel de madurez es importante que se consuman de inmediato por causa de
su facil descomposicion, el uso de técnicas inadecuadas del procesamiento de los alimentos
podria provocar la pérdida del aporte nutricional, de modo que, para evitar lo mas posible la
pérdida del valor nutricional, conviene tener en cuenta lo siguiente: buenas préacticas de
manufactura, alimentos dptimos para su debida transformacion, consumirlas lo mas pronto

posibles tras la recoleccién o al menos tras la compra.

Gracias a la bromatologia de los alimentos hay diferentes métodos de transformar de
acuerdo a su textura, olor, sabor, conservacion, y propiedades de los alimentos de forma

natural sin sufrir tratamiento alguno que afecte a su estado natural.

e Desecadas: el producto obtenido a partir de frutas frescas, cuya proporcion de
humedad se ha reducido por la accién natural del aire y del sol. Existen normas que
determinan los limites maximos de humedad permitidos en cada clase de frutas
(ciruelas, higos y uvas pasas, datiles, manzanas y peras desecadas, etc.).

e Deshidratadas: productos obtenidos a partir de frutas carnosas frescas cuya
proporcion de humedad ha sido reducida mediante procesos apropiados vy
autorizados.

e El grado de humedad residual sera tal que impida toda alteracion posterior

En el almacenamiento, las frutas aumentan sus azucares que contribuye a incrementar su
dulzor tipico de frutas maduras, las texturas de la frutas dependen de la cantidad de pectina

que contienen. Los acidos alifaticos, sobre todo el malico y el citrico, van disminuyendo con
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la maduracion, y también los acidos fenolicos, que se metabolizan a partir de un cierto grado

de madurez. Esto produce la desaparicion del sabor agrio o astringente.

Por lo general las frutas pierden vitaminas cuando maduran en el &rbol y durante el
almacenamiento, en este caso, la perdida depende mucho de la temperatura 6ptima para la
conservacion. La formacion de aromas de las frutas depende mucho de factores externos,
tales como la temperatura y sus variaciones en los ciclos dia/noche. En cuanto sus pigmentos
de acuerdo a la maduracion de la fruta suelen estar a una modificacion de color esta
relacionada con una degradacion de la clorofila, de modo que se hacen patentes los

pigmentos antes encubiertos por este pigmento.

El contenido de proteinas de las frutas aumenta al comienzo del almacenamiento y

después disminuye lentamente.

DERIVADOS DE FRUTAS

La conservacion de los alimentos, ha sido un problema comdn ya que la escasa
facilidad de conservacion de la mayor parte de las frutas y la necesidad de distribuir a lo
largo del tiempo la abundancia de ellas en el momento de la recoleccion, ha llevado la
bromatologia de los amientos al desarrollo de una serie de procedimientos y métodos para
conseguir productos con una vida Gtil mas o menos larga Hernandez M. Alfredo Anchia A.

Iciar, (2000).

Frutas desecadas

La eliminacion del agua de la fruta por desecacion constituye un método indicado
para inhibir el crecimiento de microorganismos y para inactivar enzimas, si se acompafa de

pre tratamientos complementarios.
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Modificaciones aportadas al valor nutritivo Las frutas desecadas contienen alrededor
de un 20 % de agua, 3% de proteinas, 70-75 % de glucidos asimilables y 3-5 % de fibras.
Son, por tanto, alimentos ricos en energia y minerales, y si la deshidratacion esta bien
conducida, constituyen una excelente fuente de vitaminas A y C Hernandez M. Alfredo

Anchia A. Iciar, (2000).

Mermeladas, confituras y jaleas

Las mermeladas son productos de consistencia pastosa y untuosa elaboradas por
coccion de fruta fresca separada de huesos o semillas, o bien de pulpa de fruta o concentrados
de fruta, a los que se afiade azUcar, Para la preparacion de las mermeladas, es preciso pre
cocer la fruta con el azlcar, en ollas abiertas (a menudo se afiade este Gltimo en dos etapas).
Poco antes de terminar la coccion, se afiade el resto de los componentes deseados
(gelificantes, jarabe de almidon, acidos). A escala industrial, el proceso de coccidn, que se
prolonga en total por espacio de 15-30 minutos, suele llevarse a cabo al vacio en
instalaciones cerradas, recuperandose los compuestos aromaticos volatiles, que se vuelven a
afiadir en forma concentrada la mayoria de las veces antes del envasado en caliente

Hernandez M. Alfredo Anchia A. Iciar, (2000).

Las confituras se elaboran casi siempre a partir de un solo tipo de fruta, por coccion

del material de partida fresco, bien entero, bien en porciones, o a partir de la pulpa de fruta.

Las jaleas son una preparacion de consistencia gelatinosa y untuosa, elaboradas a
partir de zumos o extractos de frutas frescas por coccidon con azlcar. Es muy habitual la

adicion de pectinas y &cido tartarico o lactico. Para su elaboracion, se cuece el zumo de fruta
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con azucar (la mitad en peso que la fruta) en olla abierta o en aparatos al vacio, hasta que el

contenido en agua es de un 42 % Hernandez M. Alfredo Anchia A. Iciar, (2000).

Modificaciones aportadas al valor nutritivo

El azucar constituye la mayor parte del valor energético de este tipo de derivados de
la fruta. La coccién afecta poco a la vitamina Bl (que se destruye si ha existido pre
conservacion con SO2), pero destruye parcialmente la vitamina C, muy oxidable al aire en
presencia de cobre o hierro. Las calderas al vacio de acero inoxidable tienen interés desde el
punto de vista de la conservacion de la vitamina C. Se admite, en general, que la pérdida de
vitamina C en la confitura es del 25 % aproximadamente Hernandez M. Alfredo Anchia A.

Iciar, (2000).

La elaboracion de zumos de frutas comprende las siguientes fases: preparacion de la
fruta (seleccion, lavado, deshuesado y triturado), obtencién del zumo (prensado y empleo de
enzimas pectinoliticas, en algunos casos), tratamiento posterior del zumo (clarificacion y
estabilizacion) y conservacion del mismo (por pasteurizacion, congelacion, almacenamiento
en atmasferas de gases inertes, concentracion o desecacidon) Hernandez M. Alfredo Anchia

A. Iciar, (2000).

10.1. CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

La importancia de la conservacion y el almacenamiento de los alimentos ayudan a
que estos tengan un mayor aporte de valor nutricional, esto puede lograrse teniendo una
adecuada composicion de la atmoésfera en la camara de almacenamiento y puede inhibirse

parcialmente el proceso respiratorio y, por tanto, prolongarse la vida de las frutas.
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Para la conservacion en una atmasfera controlada y para compensar el efecto de la
respiracion de las frutas, se aumenta la proporcion de CO2 (en proporciones incluso hasta
de un 20 %) o se disminuye la de 02, pero siempre teniendo en cuenta que la concentracion
de O2 no puede ser inferior a determinados valores, a fin de evitar la respiracion anaerobia.
La respiracion anaerobia produce alteraciones metabdlicas con aparicion de aromas extrafios
(aviejo o arancio), coloraciones anomalas y maduracion defectuosa Hernandez M. Alfredo

Anchia A. Iciar, (2000).

Etileno

Muy importante es también la concentracion de etileno en la atmosfera de la camara.

Este gas constituye un caso especial pues, como ya se ha sefialado anteriormente, se forma
durante el proceso de maduracién de muchas frutas y se considera la hormona natural de la
maduracion. El tratamiento de las frutas con etileno estimula la respiracion de las mismas,
acelerando la maduracion. La respuesta de las frutas a este gas difiere segun se trate de frutas

climatéricas o no Hernandez M. Alfredo Anchia A. Iciar, (2000).

Temperatura

La otra variable importante es la temperatura de la cAmara. El proceso respiratorio
puede controlarse con la temperatura de almacenamiento puesto que, en un intervalo
aproximado de entre 5y 30 °C, la intensidad respiratoria depende de ella. Cada especie de
fruta tiene una temperatura de almacenamiento con la que se puede obtener la mejor calidad,
asi como una temperatura minima por debajo de la cual se producen alteraciones que la

merman extraordinariamente.
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Las temperaturas minimas difieren ligeramente de unas variedades a otras. Asi, por
ejemplo, algunas variedades de manzanas pueden almacenarse a 1 °C, mientras que otras

almacenadas por debajo de 4 a 5 °C ya sufren los dafios del frio.

Humedad

Finalmente, es necesario el control de la humedad, a un nivel alto, para evitar la
desecacion que conduciria a una pérdida de la calidad de la fruta, pero evitando el peligro
del desarrollo de hongos y bacterias. Asi pues, las condiciones decisivas que hay que

controlar son: el oxigeno, el anhidrido carbonico, el etileno, la temperatura y la humedad.

11. DEFINICIONES

11.1. DEFINICION DE ADEREZO

Los aderezos tienen una nutrida historia, que se remonta a los tiempos ancestrales.
Los babilonios han estado usando aceite y vinagre sobre las hojas verdes durante mas de
2000 afios e incluso la popular salsa de soja, los chinos la han estado usando por méas de 5000

anos.

Los romanos prefieren condimentar sus ensaladas con sal, eran los egipcios que le

daban sabor a sus verduras con vinagre y aceite y especies orientales.

Las opciones de aderezo son realmente ilimitadas.
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Los aderezos se encuentran industrializados y realizados artesanalmente. Uno de los
aderezos mas conocido en el mundo es la mostaza. En sus mas variadas combinaciones,

siendo la mas conocida la Dijon de origen Francés.

El vinagre, el aceite, la pimienta, el azlcar y la sal son algunos de los aderezos méas
usuales. De hecho, casi todas las recetas llevan algunos de estos aderezos que permiten
condimentar los platos. Dependiendo de la gastronomia de cada pais, los aderezos que se
usan para condimentar suelen ser diferentes en numerosas ocasiones .Pérez Porto Julian,

(2015).
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11.2. DEFINICION DE MERMELADA

Antes de hablar de lo que es una mermelada es necesario tener en cuenta en que se

diferencia una mermelada de una jalea, una confitura y una compota

Una mermelada se trata de una conserva de fruta cocida en azUcar. Para ello se
utilizan piezas enteras de fruta, troceadas o trituradas. El contenido minimo de fruta ha de

ser de un 30%. Cuando se trata de mermelada extra, este porcentaje sube al 50%.

Una confitura se suele elaborar a partir de un solo tipo de fruta, utilizando la pulpa o
en forma de puré y agua. En este caso, la cantidad minima de fruta debe ser del 35% para la
confitura normal y del 45% para la extra. Normalmente las confituras suelen llevar una

mayor cantidad de azucar que las mermeladas.

La compota, es una conserva de fruta con no mas de un 15% de azucar.
Tradicionalmente se hace con manzana, pero pueden utilizarse otras frutas como pera,

melocotdn o albaricoque.

La jalea, trata de una salsa semisolida con aspecto de gel comestible, dulce o salado.
Los dulces se preparan a base de céscaras de frutas ricas en pectinas, que se cuecen con
azucar y el zumo de la propia fruta. En el caso de una jalea normal, la cantidad de zumo

utilizado es del 35% y en el caso de jalea de categoria extra de 45%.

Las mermeladas y confituras son, de hecho, una manera de preservar frutas en azucar.
El exceso de azucar hace que el medio deje de ser apropiado para el crecimiento de

microorganismos, ya que retiene el agua y extrae la humedad de las células vivas.


https://www.webconsultas.com/categoria/tags/azucares
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La conservacion de frutas en medios azucarados no es una cuestion de hace dos dias.
Ya en el antiguo Egipto se untaban masas de pan con una especie de mermelada de datiles y
miel. De hecho, las primeras conservas de fruta en azucar fueron, probablemente, frutas
sumergidas en miel o en jugo hervido de uvas. Sin embargo, hasta que no que llego el azicar
de cafia en el siglo XIII a Europa, gracias a los arabes, no se empez6 a usar ésta como
conservante para frutas. A pesar de ello, las mermeladas, confituras y jaleas no tuvieron
mucho éxito y no fue hasta el siglo XIX que se convirtieron en productos comunes gracias

al abaratamiento del azucar.

Segln el invima (Ministerio de salud, anexo 4.34, resolucion 15200 de 1984) una
mermelada es un producto pastoso obtenido por la coccidn y concentracién del jugo o pulpa
de una o mas frutas, adecuadamente preparada con edulcorantes naturales con la adicién o

no de agua y de aditivos permitidos

11.3. EMULSION
Segun el invima (Resolucion 1906 de 2017) una emulsion es un sistema heterogéneo de

dos 0 mas fases de consistencia semisolida o fluido, estabilizado con un emulsificante.

11.4. CONFITURA

Segun el invima (resolucién 3929, 2013) una confitura es el producto preparado con fruta
ya sea entera , en trozos, pulpa de fruta concentrada o sin concentrar mezclado con
productos alimentarios que le confieren un sabor dulce con o sin adicién de agua elaborado

hasta adquirir una consistencia adecuada.
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11.5. ALMACENAMIENTO
Este concepto se utiliza para hacer referencia a un acto mediante el cual se guarda un
objeto o elemento en especifico con el fin de poder recurrir a en el caso de que sea

necesario.

11.6. TEMPERATURA AMBIENTE

Temperatura del aire circundante

11.7. REFRIGERACION

Disminucion de la temperatura

11.8. PRODUCTO INOCUO
Segun el Ministerio de la proteccion social decreto 616 titulo 2 de (2006) un producto
inocuo es aquel que no presenta riesgo fisico, quimico o bioldgico y es apto para consumo

humano.
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CAPITULO 3 - MARCO METODOLOGICO

La presente investigacion es de caracter experimental de campo, se sometera el objeto
en estudio “elaboracion de mermeladas y aderezos con base en la miel de cafia” para observar
y analizar los resultados de las variables producidas en el objeto, que se desarrollaran
mediante la practica a través de experimentos de ensayo Yy error.

Realizando un procedimiento de muestreo fisico de dos 0 mas grupos comparativos
de variables de prueba y error. Sujeto a observaciones de los resultados comprobados
mediante los grupos de muestreo.

El enfoque de la investigacion es cuantitativo-cualitativo, que habla de un esquema
basico en el campo investigativo, pero en donde dominan la descripcion, la explicacién, la
comparacion o la experimentacion, segun el objeto de investigacion y los objetivos que
se plantea el investigador en cada caso (Cerda,1993).

Es por estas razones que el proyecto de investigacion estara desarrollado bajo un
enfoque cuantitativo-cualitativo, que se entiende como el enfoque general de la
investigacion, de manera que se aplicara la técnica de observacion y el andlisis de los
resultados hallados en las variables en el estudio del objeto como técnicas en la recoleccion
de datos.

Para esta investigacion se aplicaron encuestas y entrevistas disponiendo de medios y
técnicas de observacion de los participantes de acuerdo a las indicaciones acordadas, no
habra limite para la recoleccion de datos.

La investigacién termino cuando se reunieron los datos tabulados y se consolidara la

informacién de manera cuidadosa y luego analizaran minuciosamente los resultados del
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grado de aceptacion del producto final, a fin de extraer generalizaciones significativas que

contribuyan al conocimiento del proyecto investigativo.

1. DELIMITACION ESPACIO - TEMPORAL
El estudio se realizé de acuerdo con lo siguiente:
Espacio: Corporacién Universitaria Unitec, en su sede ubicada en Bogota, D.C.

Temporalidad: Comprende del mes de junio al mes de diciembre de 2018

2. PARTICIPANTES
Las caracteristicas de la poblacion y los participantes de la presente investigacion seran

los siguientes:

e Campesinos fabricadores de derivados elaborados a partir de la materia prima (la cafia
de azdcar), en la (Vereda de Llano Grande) localizada en el municipio Chiquinquira,
departamento de Boyaca. Ellos tuvieron la total disposicion para hacer una explicacion
sobre el proceso de elaboracion de la miel de cafia, desde la siembra de la cafia hasta el
resultado final del producto, también hablaron del tipo de cafia mas 6ptima para obtener
la miel de cafia, estuvieron dispuestos también a responder cuestionarios relacionados
con la investigacion.

e Docentes especializados en el area de alimentos y bebidas de UNITEC.

Ellos fueron quienes probaron el producto final y durante el proceso nos iban diciendo
que era lo que habia que mejorar, quitar o agregar y todas sus anotaciones se tuvieron en

cuenta
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e Personas a quienes van dirigidas las encuestas para saber qué tan buena aceptacion puede
tener el producto. Estas encuestas fueron realizadas a personas de distintos rangos de

edad, hombres y mujeres, con gustos totalmente diferentes

3. INSTRUMENTOS DE MEDICION

Segun la definicion de Hugo Cerda, “la observacion indirecta por interrogacion, que
incluye lo que normalmente se denominan entrevistas, aplicacion de cuestionarios,
aplicacion de formularios censales, entre otros. Se observan las conductas simbdlicas
(verbales o escritas) de los encuestados, en respuesta a nuestras preguntas o estimulos”
Cerda (1993).

Se realizo6 el disefio de un cuestionario para el desarrollo de entrevista, utilizando la
técnica de observacion indirecta de los procesos de elaboracion de la miel de cafia por medio
de los participantes lugar especifico en la vereda de Llano Grande, municipio Chiquinquira,
departamento Boyaca, y como producto final la miel a partir de la cafia de azUcar.

Se aplicé fichas técnicas para docentes especializados en gastronomia de Unitec con
propdsito de llegar a establecer técnicas de estandarizacion del producto final de elaboracion
tanto como de aderezo y mermelada natural a partir de la miel de cafia y pulpas de frutas,
analizando dos muestras de cada fruta, teniendo en cuenta Textura, aroma, sabor, dulzor,
nivel de acidez, y nivel de apreciacion por parte de los participantes.

Se aplicaron el disefio de un cuestionario para el desarrollo de encuestas como
evaluacion sensorial sobre la opinion acerca de la aceptacion del producto disponiendo de

medios y técnicas de observacion indirecta y andlisis de los participantes como docentes
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especializados en Gastronomia y Sommelier y gente del comun, de acuerdo a las
indicaciones acordadas, no habra limite para la recoleccion de datos.
Los instrumentos utilizados fueron:
e El cuestionario para el desarrollo de entrevistas
e La Ficha técnica primeras y segundas muestras para llegar a la estandarizacion de
procesos

e El cuestionario para el desarrollo de encuestas
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4. ETAPAS DEL PROCESO DE INVESTIGACION
4.1.ETAPAI

4.1.1. Transporte de cafia

Este proceso es de gran importancia pues el objetivo es recolectar la materia prima que se
encuentra disponible, donde se garantiza el suministro de cafia oportuno para una fabrica,
en un tiempo menor entre la cosecha y la molienda con un nivel bajo de materias extrafas

y a un menor costo con el propdésito de obtener un producto de alta calidad.

Hoy en dia se cuenta con una gran cantidad de equipos que estan adecuados para

transportar la cafia.

Al momento de elegir uno de estos equipos es importante tener en cuenta el tiempo que
transcurre desde el momento en que se corta la cafia hasta que entran a las bandas

transportadoras.

Es muy importante reducir este tiempo para evitar la pérdida de contenido de la sacarosa,
pues si se deja transcurrir mucho tiempo una parte de la sacarosa comienza a convertirse en
fructuosa y glucosa debido a una enzima denominada invertasa la cual hace que estas dos
se separen causando un efecto reversible. En otras palabras la cafia comienza a perder sus

propiedades genuinas.

4.1.2. Molienda extraccién del jugo
La extraccion del jugo de la cafia se lleva a cabo en el molino. ElI molino es una
maquina con tres rodillos estriados (mazas) por los cuales se pasa la cafia para hacer la

extraccion del jugo o guarapo y separarlo del bagazo. Existen diversos tipos de molinos:
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Molinos verticales: Tienen el engranaje en la parte superior de sus tres mazas. Son
movidos generalmente por traccién animal, son muy populares en la pequefia industria
panelera del pais.

Molinos horizontales: Pueden ser movidos por motor, rueda hidraulica o turbina.
Generalmente son de tres mazas, pero los hay de cinco y hasta de ocho mazas en los Ingenios
Paneleros con producciones superiores 150000 Kg de panela por semana.

El guarapo extraido se almacena en tanques, y luego éste pasa al tanque
descachazador por medio de bombas o por gravedad.

4.1.3. Molienda clarificacion y concentracion

La limpieza del jugo se efectua tradicionalmente en fondos de acero inoxidable., los
cuales se encuentran ubicados al final de la hornilla, con una temperatura aproximada de 40-
600C, donde se da inicio al descachazado.

Las impurezas mas pesadas como la arena y el lodo se van al fondo, los residuos
livianos y el bagacillo flotan formando un colchdn, el cual es retirado manualmente; el jugo
limpio sale por la parte intermedia.

El jugo obtenido de la molienda de la cafia en la fabricacion de miel de cafia, tiene
entre 18-22 °Brix (% de sélidos solubles), generalmente.

En algunos trapiches es comun la adicion de cal, pero no precisamente como un
clarificante, se utiliza principalmente para ajustar el pH de los jugos, que generalmente debe
encontrarse entre 5.2 y 5.6, para que el producto sea de 6ptima calidad. Cuando el jugo
presenta un pH acido, la cal neutraliza dicha acidez y forma grumos espumosos de impurezas
que son eliminadas manualmente mediante el uso de cucharones metalicos de fondo

perforado colocado al extremo de una vara en el proceso denominado "descachazado”. Esta
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cachaza debe eliminarse antes de que el jugo comience a hervir. La adecuada separacion de

cachaza garantiza un producto de mejor calidad.

4.1.4. Evaporacion

Cuando el jugo ya se encuentra limpio, a través de méaquinas especializadas se
evapora hasta que el 80 % del liquido desaparece. Esto lo hace més concentrado, como si
fuese una especie de jarabe.

Este proceso se realiza en 3 etapas para lograr economia de vapor. En la primera
etapa se quema bagazo para lograr el vapor en la caldera. El vapor remanente del jugo de la
primera etapa serd el que caliente al jugo en la segunda etapa. Lo mismo sucede con la tercera

etapa de evaporacion.

4.1.5. Elaboracién de la miel de cafa
La miel de cafia que seré utilizada para la elaboracion de producto final fue procesada
y elaborada en la vereda de Llano Grande (latitud: 5.61222, longitud: -73.9625) municipio
de pauna - Chiquinquira, departamento Boyaca, situada a 94km al occidente de Tunja, es un
punto que conecta a Bogota, y al centro del pais con Bucaramanga y la costa caribe, Su
temperatura promedio es de 15°C, la devocion de este pueblo hacia la virgen de Chiquinquira
es muy grande.
En este lugar que se acaba de describir se realizara el derivado principal que es la
miel de cafia, desarrollando todos los procesos para la elaboracion de la miel, teniendo en
cuenta la siembra, molienda-desfibrado de cafia, clarificacion y encalado, extraccion de

cachaza y punteo o batido.




Imagen 001. Proceso de elaboracion de la miel de cafia

Fuente: Antonio, D. garcia C

Imagen 001. Proceso de elaboracion de la miel de cafia

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Antonio,D.(2018). Organigrana del Proceso de elaboracion de la miel de cafia [figura 001]
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4.2.ETAPAII

4.2.1. Experimentacion de Grupos Comparativos

Se realiz6 la elaboracion de aderezo y mermeladas teniendo en cuenta como materias
primas la miel de cafia y las pulpas de frutas, como objetivo de llegar a una estandarizacion
de procesos deseados, realizando diversas pruebas y comparacion entre grupos por su tipo
de textura, olor sabor, y aromas, de acuerdo al tipo de almacenamiento si se es refrigerado o
a temperatura ambiente, con base a esto la bromatologia juega un valor importante en la
preservacion de los alimentos, como el desarrollo de mermeladas, confituras, jaleas,
emulsiones, tipo de coccion, almacenamiento, buenas practicas de manufactura y no menos
importante el nivel de acidez, maduracion, grados brix, valor de temperatura, PH, para asi
preservar al maximo el valor nutricional de vitaminas y fibras de los alimentos teniendo

infinidad de propiedades y beneficios para el consumo y el cuidado de la salud.

Imagen 002. Grupo comparativo Mora, Fresa, Lulo

Fuente: Antonio, D. garcia, C



Imagen 003. Grupo comparativo Mora, Fresa, Lulo

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Imagen 004. Grupo comparativo Mango, Pifia, Gulupa, Uchuva, Aguacate, Tomate de

arbol.
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Fuente: Antonio, D. garcia, C

4.2.1.1.Elaboracion de primeras muestras mermeladas

Se realizaron unas primeras pruebas para la elaboracion de las mermeladas de
acuerdo a las 36 muestras de mermelada elaboradas con diferentes frutas como; la Mora,
Fresa, Lulo, Uchuva, Gulupa, Tomate de arbol, Pifia, Mango y Aguacate, donde se utilizaron
diferentes técnicas de proceso como licuado y maceracion, se dejaron dos en refrigeracion y
dos a temperatura ambiente, teniendo en cuenta su fecha de elaboracidn se observd mes a
mes la caducidad de estos productos lo cual en las mermeladas que fueron elaboradas con
método licuado y tipo de almacenamiento temperatura ambiente estas se dafiaron por
completo causando mala calidad del producto y por lo tanto no apta para el consumo, en
cambio las mermeladas elaboradas con método macerado y tipo de almacenamiento
refrigerado se observo que desde su fecha de elaboracion sus propiedades organolépticas no
cambiaron, por el contrario a diferencia de las demas la miel por su grado de glucosa ayudo
a conservar la mermelada lo cual cumple con uno de nuestros objetivos de elaborar

mermeladas a partir de miel de cafia y pulpas de frutas.
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Antonio,D.(2018). Organigrana del Proceso de elaboracién de la mermelada [figura 002]
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4.2.1.2. Materiales que utilizar

4.2.1.2.1. Insumos

1.

2.

Miel de cafa

pulpa de fruta

4.2.1.2.2. Utensilios

1.

2.

Termdmetro
Envases
Tapas

Ollas
Gramera
Cucharas

Mortero

4.2.1.2.3. Equipo

1.

Estufa

4.2.1.2.4. Técnicas a utilizar
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Macerado

Licuado

Procedimiento

Elaboracion de mermeladas 40% de miel de cafia y 60% de pulpa de fruta, utilizando
diferentes técnicas de proceso para la pulpa como licuada 0 macerada.

Primero se lleva la pulpa de fruta a coccion durante 10 minutos hasta que alcance
practicamente los 75 grados centigrados, luego de transcurrido este tiempo afiadimos
la miel de cafia y se deja en coccion por unos 4 minutos mas.

Se esterilizan los envases y las tapas antes de empacar el producto final, y se llevan
algunas muestras a refrigeracion y otras a temperatura ambiente para asi realizar
comparativos y de acuerdo a esto determinar su estado de conservacién teniendo en

cuenta la textura, aroma, color y no menos importante el sabor.

Imagen 005. Mermeladas primeras muestras.



Fuente: Antonio, D. garcia, C

MERMELADAS: Primeras muestras
Fresa

1. Pesaje de la miel y de la fruta macerada

\

Figura 006. Fresa, peso de la fruta macerada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Imagen 007. Fresa, peso de la fruta licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccién de la miel por 4 min.




Imagen 008. Fresa, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicion y final.

imagen 009. Fresa, Toma de temperaturas

Fuente: Antonio, D. garcia, C

4. Esterilizacion de los envases y servir.
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Imagen 010. Fresa, Esterilizacion.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Mora

1. Peso de la fruta macerada, licuada y miel
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Imagen 011. Mora, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccion de la miel por 4 min.

Imagen 012. Mora, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicién y final.




Imagen 013. Mora, Toma de temperaturas

Fuente: Antonio, D. garcia, C

4. Esterilizacion de los envases y servir.
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Imagen 014. Mora, Esterilizacion.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Lulo

1. Peso de la fruta macerada, licuada y miel

imagen 015. Lulo, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccion de la miel por 4 min.



Imagen 016. Lulo, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicion y final.

Imagen 017. Lulo, T Fuente: Antonio, D. garcia, C

oma de temperaturas.
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4. Esterilizacion de los envases y servir.

imagen 018. Lulo, Esterilizacion.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Aguacate

1. Peso de la fruta macerada, licuada y miel.
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Imagen 019. Aguacate, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccion de la miel por 4 min.

Imagen 020. Aguacate, Integracién de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicion y final.




Imagen 021. Aguacate, Toma de temperaturas.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

4. Esterilizacion de los envases y servir.
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Imagen 022. Aguacate, Esterilizacion.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Mango

1. Peso de la fruta macerada, licuada y miel.
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Imagen 023. Mango, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccion de la miel por 4 min.

Imagen 024. Mango, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicion y final.

Y




Imagen 025. Mango, Toma de temperaturas.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

4. Esterilizacion de los envases y servir.

Imagen 026. Mango, Esterilizacion.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Gulupa
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1.

2.
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Peso de la fruta macerada, licuada y miel

Imagen 027. Gulupa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccién de la miel por 4 min.

imagen 028. Gulupa, Integracion de ingredientes.



Fuente: Antonio, D. garcia, C

3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicion y final.

4. Esterilizacion de los envases y servir.

Imagen 029. Gulupa, Esterilizacion.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Pifia

1.

2.
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Peso de la fruta macerada, licuada y miel

imagen 030. Pifia, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccion de la miel por 4 min.

Imagen 031. Pifia, Integracion de ingredientes.



Fuente: Antonio, D. garcia, C

3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicion y final.

Imagen 032. Pifia, Toma de temperaturas.

Fuente: Antonio, D. garcia,

4. Esterilizacion de los envases y servir.
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Tomate de arbol

1. Peso de la fruta macerada, licuada y miel

Imagen 033. Tomate de arbol, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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2. Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccion de la miel por 4 min.

Imagen 034. Tomate de arbol, Integracién de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicion y final.

Imagen 035. Tomate de &rbol, Toma de temperaturas.
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Fuente: Antonio, D. garcia, C

4. Esterilizacion de los envases y servir.

=2 . focesdt
L et T B s =

Imagen 036. Tomate de arbol, Esterilizacion.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Uchuva

1. Peso de la fruta macerada, licuada y miel
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Imagen 037.Uchuva, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Integracion de ingredientes pulpa de fruta + miel, coccion de la pulpa 10 min +

coccién de la miel por 4 min.

Imagen 038. Uchuva, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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3. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicion y final.
'

Imagen 039. Uchuva, Toma de temperaturas.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

4. Esterilizacion de los envases y servir.

AR T

SRS

i

Imagen 40. Uchuva, Esterilizacion.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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4.2.2. Elaboracion de primeras muestras aderezos

En la segunda sesién de pruebas que se realizaron con los aderezos se lleg6 a la conclusion
de que es mejor que su proceso sea licuado y no macerado debido a la textura, pues a
diferencia de la mermelada donde si se requiere que se sientan los trozos de fruta en el
aderezo es preferible que sea mucho mas ligero pues sera més facil de manejar de este modo;
teniendo en cuenta que es un aderezo casi como una vinagreta no existe una preocupacion
por el hecho de que sea licuado pues se cuenta con un medio antioxidante que no permite

que este se arruine tan facilmente, estamos hablando del limén y el vinagre.
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Antonio,D.(2018). Organigrama del Proceso de elaboracion de aderezo [figura 003]



ELABORACION DEL
ADEREZO

SELECCCION DE
FRUTA

LAVADO Y.
DESINFECCION
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ESCALDADO
T° 60-77
T:3-5 MIN
|
|| T 1
ENVASADO .
COCCION IACOMDICIONAMIE|
63 TO DE LA PULPA
I I_I_I
FPO-DE ERtASE ! 1 1
VIDRIO EMULSION DE LA VINAGRE:20%
. PULPA Y LA MIEL EN PULPA DE FRUTA PESO DE LA FRUTA PESO DE LA MIEL
TAPA: FRIO LIMON:20%
CREHO.
L PH:
ESTERILIZACION 10 MIN - LICUADO:100% MISMO PESO DE LA
°BRIX: FRUTA
Tl
SELLADO - T°F:
E°:
TIEMPO DE
ENFRIADO - COCCION
10 MIN
ROTULADO
ALMACEAMIENTO Fecha Ini:
Fecha venc
[ 1
TEMPERATURA .
AMBIENTE REFRIGERACION
T°:20-25 T 0-4

4.2.3. MATERIALES A UTILIZAR




4.2.4.

4.2.5.

4.2.6.

4.2.7.

INSUMOS

Miel de cafa
pulpa de fruta
Vinagre

Limon

UTENSILIOS

Termometro
Envases
Tapas

Ollas
Gramera
Cucharas

Mix - ser

EQUIPO

Estufa

TECNICAS A UTILIZAR
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1. Licuado

4.2.8. PROCEDIMIENTO

1. Elaboracién de aderezos 25% de miel de cafia, 25% de zumo de limén y un 25% de
vinagre de acuerdo a la cantidad de pulpa pesada.

2. Integrar todos los ingredientes y cocinar durante 10 minutos hasta alcanzar los 73
grados centigrados luego dejar enfriar.

3. Se esterilizan los envases y las tapas antes de empacar el producto final, y se lleva a
temperatura ambiente o refrigeracién, no es necesario dejarlo en refrigeracion pues

gracias a los componentes del producto este por si solo se conserva.

Imagen 041. Aderezos primeras muestras.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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ADEREZQOS: Primeras muestras

Mora, fresa, lulo, aguacate, uchuva, tomate de arbol. Mango, pifia y gulupa

1. Peso de fruta licuada y miel.

2. Peso de vinagre y limon.

3. Integracion de ingredientes y coccién de 10 min.

4. Toma de temperaturas grados temperatura inicial ebullicién y final.
5. Esterilizacion de los envases y servir

Imagen 042. Aderezo de Lulo imagen 043. Aderezo de Tomate de arbol.
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Imagen 044. Aderezo de Uchuva.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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ANALISIS ESTADISTICO

11.9. TABLAS DE REGISTRO DE PESO

Tabla 1

Registro de peso mermeladas.

ELABORACION DE MERMELADAS
PES
o TIEMP TIEMP EMULC
PES
TOT PESO o 0] 10N DE
PRODU o TEMPERATURA PROCEDI ALMACENAMI
AL (PULP COcCcCI Coccl MIEL ENVASE
CTO (MIE c° MIENTO ENTO
DE A) ON ON EN
L)
FRU PULPA MIEL FRIO
TA
LI MA
Tl T°F TE TA R.G PL VD
C C
102 51
51 GR 10 MIN 4 MIN 19 71 48 X X X
GR GR
51 X
51 GR 10 MIN 19 71 48 X X X
GR
70 35
35GR 10 MIN 4 MIN 19 63 51 X X X
GR GR
35 X
35GR 10 MIN 19 63 51 X X X
GR
110 55
55 GR 10 MIN 4 MIN 19 71 47 X X X
GR GR
55 X
55 GR 10 MIN 19 71 47 X X X
GR
102 51
51 GR 10 MIN 4 MIN 19 66 42 X X X
GR GR
51 X
51 GR 10 MIN 19 66 42 X X X
GR
102 51
Lulo 1 51 GR 10 MIN 4 MIN 19 7 45 X X X
GR GR




GR

51

Lulo 2 51 GR 10 MIN 19 7 45
GR
54 27

Lulo 3 27GR 10 MIN 4 MIN 19 76 44
GR GR
27

Lulo 4 27GR 10 MIN 19 76 44
GR
66 33

33GR 10 MIN 4 MIN 19 63 41
GR GR
33

33GR 10 MIN 19 63 41
GR
56 28

28GR 10 MIN 4 MIN 19 61 39
GR GR
28

28 GR 10 MIN 19 61 39
GR
76 38

Mango 1 38 GR 10 MIN 4 MIN 19 62 36
GR GR
38

Mango 2 38 GR 10 MIN 19 62 36
GR
76 38

Mango 3 38 GR 10 MIN 4 MIN 19 60 29
GR GR
38

Mango 4 38 GR 10 MIN 19 60 29
GR
66 33

Gulupa 1 33GR 10 MIN 4 MIN 19 62 39
GR GR
33

Gulupa 2 33GR 10 MIN 19 62 39
GR
26 13

Gulupa 3 13GR 10 MIN 4 MIN 19 60 37
GR GR
13

Gulupa 4 13GR 10 MIN 19 60 37
GR
80 40

Pifia 1 40 GR 10 MIN 4 MIN 19 62 32
GR GR
40

Pifia 2 40 GR 10 MIN 19 62 32
GR
130 65

Pifia 3 65 GR 10 MIN 4 MIN 19 60 26
GR GR
65

Pifia 4 65 GR 10 MIN 19 60 26
GR
36 18

18 GR 10 MIN 4 MIN 19 61 32
GR GR
18

18 GR 10 MIN 19 61 32
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52 26
26 GR 10 MIN 4 MIN 19 60 27 X X X
GR GR
X
26
26 GR 10 MIN 19 60 27 X X X
GR
34 17
Uchuva 1 17GR 10 MIN 4 MIN 19 61 32 X X X
GR GR
17 X
Uchuva 2 17GR 10 MIN 19 61 32 X X X
GR
17
Uchuva 3 34 17GR 10 MIN 4 MIN 19 60 30 X X X
GR
GR
17 X
Uchuva 4 17GR 10 MIN 19 60 30 X X X
GR
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Nota: en la tabla se encuentran especificamente el gramaje de cada producto que se utilizo

para elaborar la mermelada.

Tabla 2.

Registro de peso aderezo

ELABORACION DE ADEREZOS PRIMERAS PRUEBAS

PES
EMULSI
o
PES PESO PESO ON DE
TOT | PESO
PRODU o DE DE TODOS TEMPERATURA PROCEDIM | ALMACENAMI
AL (PUL ENVASE
CcTO (M1 (VINAG (LIM LOS c° IENTO ENTO
DE PA)
EL) | RE) ON) INGRED
FRU
IENTES
TA
TI [T°F | T°E [LIC | MAC TA RG [PL | VD
40G
80GR 5GR 10GR 10MIN 20 63 35 X X X
160 R
GR 40G
80GR 5GR 10GR 5MIN 20 63 35 X X X
R
M 20
GR 30G
30GR 8GR 8GR 20 65 32 X
F 10 R
GR
40G
40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 65 34 X X X
80 R
GR 60G
40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 65 34 X x X
R
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40 20G
60 GR 20GR 20GR 20 61 39 X
GR R
60G
Lulo 1 40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 61 39 X X X
40 R
GR 60G
Lulo 2 40 GR 20GR 20GR 20 62 36 X X X
R
60G
40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 62 36 X X X
80 R
GR 60G
40 GR 20GR 20GR 20 60 29 X X X
R
60G
Mango 1 40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 60 29 X X X
80 R
GR 60G
Mango 2 40 GR 20GR 20GR 20 62 39 X X X
R
60G
Gulupa 1 40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 62 39 X X X
80 R
GR 60G
Gulupa 2 40 GR 20GR 20GR 20 60 37 X X X
R
60G
Pifia 1 40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 60 37 X X X
80 R
GR 60G
Pifia 2 40 GR 20GR 20GR 20 62 32 X X X
R
60G
40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 62 32 X X X
R
80
GR
60G
40 GR 20GR 20GR 20 60 26 X X X
R
60G
Uchuva 1 40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 60 26 X X X
80 R
GR 60G
Uchuva 2 40 GR 20GR 20GR 10MIN 20 61 32 X X X
R

Nota: en la tabla se encuentran especificamente el gramaje de cada producto que se utilizo

para elaborar el aderezo

11.10. TABLAS DE SOSTENIBILIDAD O DE VIDA UTIL



Tabla 3

Sosteni
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bilidad mes de Septiembre de mermelada

FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD PRIMERAS MUESTRAS

PROCEDI ALMACEN | ELABORACION _ VENCIMIENTO DESCARTADO

MUESTRA | MACERADO TA

1

MUESTRA | MACERADO RF MES SEPTIEMBRE
2

MUESTRA | LICUADO TA

DIAS
3
MUESTRA RF
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4

4

ITEM | MUESTRA | FECHA HORA 11213
1 Mora 1 04/09/18 [10:30Pm
2 Mora 2 04/09/18 [10:30Pm
3 Mora 3 04/09/18 [10:30Pm
4 Mora 4 04/09/18 [10:30Pm
5 Fresal 04/09/18 [11:00Pm
6 Fresa 2 04/09/18 [11:00Pm
7 Fresa3 04/09/18 [11:00Pm
8 Fresa 4 04/09/18 [11:00Pm
9 Lulo1 04/09/18 [10:00Pm
10 Lulo 2 04/09/18 [10:00Pm
11 Lulo 3 04/09/18 [10:00Pm
12 Lulo 4 04/09/18 [10:00Pm
13 Aguacate 1 20/09/18 [10:00Am
14 Aguacate 2 20/09/18 [10:00Am

15 Aguacate 3 20/09/18 [10:00Am
16 Aguacate 4 20/09/18 [10:00Am
17 Mango 1 20/09/18 [10:30Am
18 Mango 2 20/09/18 [10:30Am
19 Mango 3 20/09/18 [10:30Am
20 Mango 4 20/09/18 [10:30Am
21 Gulupa 1 20/09/18 [11:00Am
22 Gulupa 2 20/09/18 [11:00Am
23 Gulupa 3 20/09/18 [11:00Am
24 Gulupa 4 20/09/18 [11:00Am
25 Pifia 1 20/09/18 [11:30Am
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26 Pifia 2 20/09/18 [11:30Am

27 Pifia 3 20/09/18 [11:30Am

28 Pifia 4 20/09/18 [11:30Am

29 Tomate De 25/09/18 [11:30Pm
Arbol 1

30 Tomate De 25/09/18 [11:30Pm
Arbol 2

31 Tomate De 25/09/18 [11:30Pm
Arbol 3

32 Tomate De 25/09/18 [11:30Pm
Arbol 4

33 Uchuva 1 25/09/18 [12:00Am

34 Uchuva 2 25/09/18 [12:00Am

35 Uchuva 3 25/09/18 [12:00Am

36 Uchuva 4 25/09/18 [12:00Am

Tabla 4.

Sostenibilidad mes de Octubre de mermelada

FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD PRIMERAS MUESTRAS

PROCEDI ALMACEN | ELABORACION _ VENCIMIENTO DESCARTADO
MUESTRA | MACERADO TA
1
MUESTRA | MACERADO RF MES OCTUBRE
2
MUESTRA | LICUADO TA
DIAS
3
MUESTRA | LICUADO RF
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
4
ITEM | MUESTRA | FECHA | HORA | 1| 2 |3 | 4|5 | 6 | 7 | 8] 9 |10 i1 Jiz 13 14 |15 [i6 17 18 19 RO P1 P2 P3 R4 p5 P6 p7 P8 R9 B0 Bl
1 Mora 1 04/09/18 [10:30Pm
2 Mora 2 04/09/18 [10:30Pm
3 04/09/18 [10:30Pm
Mora 3
01/10/18
4 04/09/18 [10:30Pm
Mora 4
01/10/18
5 Fresa 1l 04/09/18 [11:00Pm
6 Fresa 2 04/09/18 [11:00Pm
7 04/09/18 [11:00Pm
Fresa 3
01/10/18
8 04/09/18 [11:00Pm
Fresa 4
01/10/18
9 Lulo 1 04/09/18 [10:00Pm
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10 Lulo 2 04/09/18 [10:00Pm
11 04/09/18 [10:00Pm
Lulo 3
01/10/18
12 04/09/18 [10:00Pm
Lulo 4
01/10/18
13 Aguacate 1 20/09/18 [10:00Am
14 Aguacate 2 20/09/18 [10:00Am
15 20/09/18 [10:00Am
Aguacate 3
01/10/18
16 20/09/18 [10:00Am
Aguacate 4
01/10/18
17 Mango 1 20/09/18 [10:30Am
18 Mango 2 20/09/18 [10:30Am
19 20/09/18 [10:30Am
Mango 3
01/10/18
20 20/09/18 [10:30Am
Mango 4
01/10/18
21 Gulupa 1 20/09/18 [11:00Am
22 Gulupa 2 20/09/18 [11:00Am
23 20/09/18 [11:00Am
Gulupa 3
01/10/18
24 20/09/18 [11:00Am
Gulupa 4
01/10/18
25 Pifia 1 20/09/18 [11:30Am
26 Pifia 2 20/09/18 [11:30Am
27 20/09/18 [11:30Am
Pifa 3
01/10/18
28 20/09/18 [11:30Am
Pifia 4
01/10/18
29 Tomate De 25/09/18 [11:30Pm
Arbol 1
30 Tomate De 25/09/18 [11:30Pm
Arbol 2
31 Tomate De 25/09/18 [11:30Pm
Arbol 3 01/10/18
32 Tomate De 25/09/18 [11:30Pm
Arbol 4 01/10/18
33 Uchuva 1 25/09/18 [12:00Am
34 Uchuva 2 25/09/18 [12:00Am
35 25/09/18 [12:00Am
Uchuva 3
01/10/18
36 25/09/18 [12:00Am
Uchuva 4
01/10/18

Tabla 5.




Sostenibilidad mes de Noviembre de mermelada
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FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD PRIMERAS MUESTRAS

PROCEDI ALMACEN ELABORACION VENCIMIENTO DESCARTADO
MUESTRA MACERADO TA
1
MUESTRA MACERADO R.F MES NOVIEMBRE
2
MUESTRA LICUADO TA
DIAS
3
MUESTRA LICUADO R.F
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
4
ITEM MUESTRA FECHA HORA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 |10 [11 [12 13 14 |15 (16 (17 [18 [19 RO R1 |22 P3 |4 P5 p6 27 P8 29 B0 PB1
1 04/09/18 [10:30Pm
Mora 1
2 Mora 2 04/09/18 [10:30Pm
3 04/09/18 [10:30Pm
Mora 3
01/11/18
4 04/09/18 [10:30Pm
Mora 4
01/11/18
5 04/09/18 [11:00Pm
Fresa 1
6 Fresa 2 04/09/18 [11:00Pm
7 04/09/18 [11:00Pm
Fresa 3
01/11/18
8 04/09/18 [11:00Pm
Fresa 4
01/11/18
9 04/09/18 [10:00Pm
Lulo 1
10 Lulo 2 04/09/18 [10:00Pm
1 04/09/18 [10:00PmM
Lulo 3
01/11/18
12 04/09/18 [10:00Pm
Lulo 4
01/11/18
13 20/09/18 {10:00Am
Aguacate 1
01/11/18
14 20/09/18 {10:00Am
Aguacate 2
01/11/18
15 20/09/18 {10:00Am
Aguacate 3
01/11/18
16 20/09/18 {10:00Am
Aguacate 4
01/11/18
17 20/09/18 [10:30Am
Mango 1
18 Mango 2 20/09/18 [10:30Am
19 Mango 3 20/09/18 [10:30Am
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01/11/18
20 20/09/18 [10:30Am
Mango 4
01/11/18
21 20/09/18 [11:00Am
Gulupa 1
22 Gulupa 2 20/09/18 [11:00Am
23 20/09/18 [11:00Am
Gulupa 3
01/11/18
24 20/09/18 [11:00Am
Gulupa 4
01/11/18
25 20/09/18 [11:30Am
Pifia 1
26 Pifia 2 20/09/18 [11:30Am
27 20/09/18 [11:30Am
Pifia 3
01/11/18
28 20/09/18 [11:30Am
Pifia 4
01/11/18
29 Tomate De 04/09/18 [11:30Pm
Arbol 1
30 Tomate De 04/09/18 [11:30Pm
Arbol 2
31 Tomate De 04/09/18 [11:30Pm
Arbol 3 01/11/18
32 Tomate De 04/09/18 [11:30Pm
Arbol 4 01/11/18
33 04/09/18 [12:00Am
Uchuva 1
34 Uchuva 2 04/09/18 [12:00Am
35 04/09/18 [12:00Am
Uchuva 3
01/11/18
36 04/09/18 [12:00Am
Uchuva 4
01/11/18
Tabla 6.

Interpretacion de la tabla mermeladas.

ANALISIS DE MERMELADAS

MES MUESTRAS

PROCEDIMI ALAMACENA OBSERVACIONES
w
é La muestra ha presentado una fermentacion
E MUESTRA 1 MACERADO TA lenta pero no ha afectado en los aspectos
% siguientes: aroma, textura, sabor y color.




MUESTRA 2

MACERADO

R.F

La muestra no ha presentado fermentacién por
lo tanto no ha tenido ninglin cambio en los
aspectos siguientes: aroma, textura, sabor y

color.

MUESTRA 3

LICUADO

TA

La muestra ha presentado una fermentacion
lenta pero no ha afectado en los aspectos

siguientes: aroma, textura, sabor y color.

MUESTRA 4

LICUADO

R.F

La muestra no ha presentado fermentacion por
lo tanto no ha tenido ningln cambio en los
aspectos siguientes: aroma, textura, sabor y

color.

OCTUBRE

MUESTRA 1

MACERADO

TA

La muestra se encuentra en perfectas
condiciones, sim embargo, su aroma es mas
presente la miel que la fruta y su nivel de dulzor

es mas alto

MUESTRA 2

MACERADO

R.F

La muestra se encuentra en perfectas
condiciones, sim embargo, su aroma es mas
presente la miel que la fruta y su nivel de dulzor

es mas alto

MUESTRA 3

LICUADO

TA

MUESTRA 4

LICUADO

R.F

Las muestras presentaron fermentacion, de
acuerdo a esto no son consumibles ya que estan
contaminadas por lo tanto no se tomaran en

cuenta para una estandarizacion de procesos.

NOVIEMBRE

MUESTRA 1

MACERADO

TA

MUESTRA 2

MACERADO

R.F

La calidad de las muestras 1 y 2 es 6ptima no
se han perdido sus propiedades, pero su nivel
de azlicar es alto.

Se realizardn nuevas muestras para la
estandarizacién de procesos y garantizar la
calidad del producto, bajando el porcentaje de

la miel de cafia y mas concentracion de fruta.

MUESTRA 3

LICUADO

TA

MUESTRA 4

LICUADO

R.F

La muestras 3 y 4 son descartadas por su
fermentacién y cambios en aroma, textura,

sabor y color.

Tabla 7.

Sostenibilidad mes de Septiembre de aderezo.
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FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD PRIMERAS MUESTRAS

PROCED

ALMA

MES

ELABORACION _ VENCIMIENTO

DESCARTADO

SEPTIEMBRE
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MUEST MACERA R.G
DIAS
RA1 DO
MUEST MACERA TA
SEMANA 3 SEMANA 4
RA 2 DO
ITE PRODU FECH HO
15 |16 |17 (18 [19 [20 [21 |22 |23 [24 |25 [26 [27 [28 |29 [30
M CTO A RA
1 25/09/1 [12:30P
Mora 1
8 m
2 25/09/1 [12:30P
Mora 2
8 m
3 Frutos 25/09/1 [12:30P
Rojos 3 8 m
4 25/09/1  [01:00P
Fresa 1
8 m
5 25/09/1  [01:00P
Fresa 2
8 m
6 25/09/1  [01:00P
Fresa 3
8 m
7 29/09/1 [07:30P
Lulo 1
8 m
8 29/09/1 [07:30P
Lulo 2
8 m
9 Aguacat | 25/09/1 [01:30P
el 8 m
10 Aguacat | 25/09/1 [01:30P
e2 8 m
11 Mango 22/10/1 [11:00P
1 8 m
12 Mango 22/10/1 [11:30P
2 8 m
11 Gulupa 22/10/1 [12:00P
1 8 m
12 Gulupa 22/10/1 [12:30P
2 8 m
11 22/10/1 (02:30P
Pifia 1
8 m
12 22/10/1 (02:30P
Pifia 2
8 m
11 Tomate 02/10/1  [10:45A
De 8 m
Arbol 1
12 Tomate 02/10/1  [10:45A
De 8 m
Arbol 2
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Uchuva 02/10/1 [10:15A
13
1 8 m
Uchuva 02/10/1 [10:15A
14
2 8 m
Tabla 8.

Sostenibilidad mes de Octubre de aderezo.

FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD PRIMERAS MUESTRAS
ELABORACION _ VENCIMIENTO DESCARTADO
ALMA
MES OCTUBRE
C
RG
DIAS
TA
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
PROD FECH HO
TEM
UCTO A RA
1 25/09/ [12:30
Mora 1
18 Pm
2 25/09/ [12:30
Mora 2
18 Pm
3 Frutos 25/09/ [12:30
Rojos 18 Pm
3
4 25/09/ (01:00
Fresa 1
18 Pm
5 25/09/ (01:00
Fresa 2
18 Pm
6 25/09/ 01:00
Fresa 3
18 Pm
7 29/09/ 7:30
Lulo 1
18 Pm
8 29/09/ 7:30
Lulo 2
18 Pm
9 Aguac 25/09/ 1:30
atel 18 Pm




10 Aguac 25/09/ 1:30
ate 2 18 Pm
11 Mango 22/10/ [11:00
1 18 Pm
12 22/10/ [11:30
Mango
18 Pm
2
11 Gulupa | 22/10/ [12:00
1 18 Pm
12 22/10/ [12:30
Gulupa
18 Pm
2
11 22/10/  02:30
Pifia 1
18 Pm
12 22/10/  02:30
Pifia 2 18 Pm
11 Tomat 02/10/ [10:45
e De 18 Am
Arbol
1
12 Tomat 02/10/ [10:45
e De 18 Am
Arbol
2
02/10/ [10:15
Uchuv
13 18 Am
al
02/10/ [10:15
Uchuv
14 18 Am
a2
Tabla 9.

Sostenibilidad mes de Noviembre de aderezo.

125

FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD PRIMERAS MUESTRAS

| ELABORACION _ VENCIMIENTO

DESCARTADO
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PROCE ALM
MES NOVIEMBRE
D AC
MUES R.G
DIAS
TRA1
MUES TA
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
TRA2
IT PRO FEC HO
E DuUC HA RA ' 11 |12 (13 (14 |15 |16 (17 |18 |19 [20 (21 |22 |23 [24 (25 |26 |27 (28 (29 |30
M TO 0
1 Mora 25/09 [12:30
1 /18 Pm
2 Mora | 25/09 [12:30
2 118 Pm
3 Fruto | 25/09 [12:30
s /18 Pm
Rojos
3
4 Fresa 25/09 [01:00
1 118 Pm
5 Fresa 25/09 [01:00
2 118 Pm
6 Fresa 25/09 [01:00
3 s Pm
7 Lulo 29/09 [07:30
1 /18 Pm
8 Lulo 29/09 [07:30
2 /18 Pm
9 Agua 25/09 [01:30
cate 1 /18 Pm
10 25/09 [01:30
Agua /18 Pm
cate 2 0111
/18
11 Mang 22/10 [11:00
ol /18 Pm
12 Mang 22/10 [11:30
02 /18 Pm
11 Gulu 22/10 [12:00
pal 118 Pm
12 Gulu 22/10 [12:30
pa2 118 Pm
11 Pifia 22/10 [02:30
1 118 Pm
12 Pifia 22/10 [02:30
2 118 Pm




11 Toma 02/10 [10:45
te De 118 Am
Arbol
1

12 Toma | 02/10 [10:45
te De 118 Am
Arbol
2

02/10 [10:15
Uchu

13 118 Am

val
02/10 [10:15
Uchu

14 /18 Am

va2

Tabla 10.

Interpretacion de la tabla aderezos.

ANALISIS DE MERMELADAS

MES MUESTRAS
PROCEDIMI ALAMACENA OBSERVACIONES
La muestra no presenta ninguna anormalidad,
I&J MACERADO TA debido a su técnica de maceracion y tipo de
% almacenamiento como lo es la refrigeracion.
E La muestra no presenta ninguna anormalidad,
? MACERADO RF debido a su técnica de maceracion y tipo de
almacenamiento como lo es la refrigeracion.
MACERADO TA La muestra no presenta ninguna anormalidad,

OCTUBRE

debido a su técnica de maceracion y tipo de

almacenamiento como lo es la refrigeracion.
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MUESTRA 2

MACERADO

R.F

La muestra no presenta ninguna anormalidad,
debido a su técnica de maceracion y tipo de

almacenamiento como lo es la refrigeracion.

MUESTRA 1

MACERADO

TA

De acuerdo al 20% de adicion de miel, la
muestra se presenta como 6ptima para una
estandarizacion de procesos ya cumple con las

expectativas de los consumidores.

MUESTRA 2

NOVIEMBRE

MACERADO

R.F

De acuerdo al 30% de adicion de miel, la
muestra se presenta con altos niveles de dulzor
por lo tanto no cumple con las expectativas de

los consumidores.

11.11. ANALISIS DE RESULTADOS

Mermeladas
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Teniendo en cuenta los resultados, se pudo concluir en primera medida, que el mejor

método para procesar la fruta es la maceracion, pues la fruta mantiene todas sus propiedades,

en cuanto su textura, aroma, sabor y olor, la probabilidad de que se oxide es mucho menor a

que si se llevara a cabo el proceso de licuado. En segunda medida, es preferible dejar la

mermelada a temperatura ambiente, debido a que su conservacion es 6ptima para el consumo

es un producto totalmente natural, no tiene ningun aditivo ni conservante Unicamente el

medio de la miel, por ultimo se concluyd que es mejor cocinar la miel y la pulpa de fruta en
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lugar de adicionar la miel en frio una vez la pulpa es cocina, pues su textura es mucho mejor

y endulza mas la fruta.

En cuanto al porcentaje que se usa tradicionalmente para la elaboracion de
mermeladas con azucar procesada, 40% de azucar y 60% de pulpa de fruta, se pudo concluir
que no es posible usar ese porcentaje para la elaboracion de mermeladas con la miel de cafia,
pues la concentracion de dulzor en esta es mucho mayor ya-gue-censerva-todas-sus-vitaminas
y-propiedades, es decir que la concentracion de pulpa de fruta siempre sera mucho mayor
que la concentracion de miel, de otro modo la miel seria demasiado invasiva y el sabor de la
fruta se perderia casi que por completo, por lo tanto proximamente se realizaran nuevas

muestras para asi estandarizar los procesos.

Por lo tanto en la préximas muestras a desarrollar se tendré en cuenta la cantidad de
pulpa pesada y asi formular el porcentaje de miel a un 20% o 30%, realizando de nuevo

comparaciones, para asi llegar a nuestro producto final.

Aderezos

En cuanto al método de coccidn se pusieron todos los ingredientes al mismo tiempo
y se llevaron a fuego medio por 10 minutos finalmente se dejé solo una muestra en
refrigeracion y otra a temperatura ambiente, como el aderezo tiene un agente antioxidante
que viene siendo el vinagre su método de conservacion no tiene gran relevancia, pues si se

deja en refrigeracion o a temperatura ambiente este no se va a arruinar.
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Teniendo en cuenta los resultados, se pudo concluir que se utilizo quizas una cantidad
exagerada de vinagre y de limon, con un alto porcentaje de miel por lo cual es necesario
disminuir notoriamente la cantidad de vinagre ya que alteran las propiedades organolépticas
del aderezo por otro lado el limon obtuvo un nivel alto de amargor en el aderezo, asique sera
descartado como ingrediente para la elaboracion del producto final, elaborando

proximamente nuevas muestras para la estandarizacion de procesos.

Por lo tanto en las prédximas muestras a desarrollar se tendra en cuenta la cantidad de pulpa
pesada y asi formular el porcentaje de miel a un 20% o 30%, y no menos importante la
cantidad de vinagre a un 5% realizando de nuevo comparaciones, para asi llegar a nuestro

producto final.

ETAPA IV

Se aplicara fichas técnicas para docentes especializados en gastronomia de Unitec
con proposito de llegar a establecer técnicas de estandarizacion del producto final de

elaboracion tanto como de aderezo y mermelada natural a partir de la miel de cafia y pulpas
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de frutas, analizando dos muestras de cada fruta, teniendo en cuenta Textura, aroma, sabor,
dulzor, nivel de acidez, y nivel de apreciacion por parte de los participantes.

Se aplicaran el disefio de un cuestionario para el desarrollo de encuestas como
evaluacion sensorial sobre la opinion acerca de la aceptacion del producto disponiendo de
medios y técnicas de observacion indirecta y andlisis de los participantes como docentes
especializados en Gastronomia y sommelier y gente del comdn, de acuerdo a las

indicaciones acordadas, no habra limite para la recoleccién de datos.

11.12. ELABORACION DE SEGUNDAS MUESTRAS MERMELADAS
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En esta tercera sesion de pruebas para la elaboracion de las mermeladas, donde se utilizo la
técnica de macerado, y tipo de almacenamiento a temperatura ambiente, se disefid una ficha
técnica para personas especializadas en la gastronomia, elaborando dos grupos comparativos
de 20% o 30% de miel, lo cual nos ayuda a recolectar informacién para asi llegar a una
estandarizacion de procesos para esto se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos textura,
aroma, acidez, amargo, dulzor y el nivel de preferencia por medio de las diferentes muestras

evaluadas.

Imagen 045. Mermeladas segundas muestras.

Fuente: Antonio, D. garcia, C



4.2.9.

4.2.10.

4.2.11.

MATERIALES A UTILIZAR

INSUMO

Miel de cafa

pulpa de fruta

UTENSILIOS

Termometro
Envases
Tapas

Ollas
Gramera
Cucharas

Mortero
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4.2.12. EQUIPO

1. Estufa

4.2.13. TECNICAS A UTILIZAR

1. Macerado

4.2.14. PROCEDIMIENTO

1. Elaboracién de mermeladas realizando dos comparaciones con 20% de miel de
cafia y 80% de pulpa de fruta y 30% de miel de cafia y 70% de pulpa de fruta,
utilizando la técnica de maceracion.

2. Primero se lleva la pulpa de fruta a coccion durante 10 minutos hasta que alcance
practicamente los 75 grados centigrados, luego de transcurrido este tiempo
afiadimos la miel de cafia y se deja en coccidn por unos 4 minutos mas.

3. Se esterilizan los envases Yy las tapas antes de empacar el producto final, y se dejan

a temperatura ambiente.

MERMELADAS: Segundas muestras
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Mora

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

imagen 046. Mora, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.

Imagen 047. Mora, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Fresa

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

Imagen 048. Fresa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 049. Fresa, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C



137

Lulo

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

Imagen 050. Lulo, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.

imagen 051. Lulo, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C



Gulupa

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

Imagen 052. Gulupa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.
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imagen 053. Gulupa, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Uchuva

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

Imagen 054. Uchuva, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.
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Imagen 055. Uchuva, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Tomate de arbol

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.
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imagen 056. Tomate de arbol, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 057. Tomate de arbol, Integracidn de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

Image058. Pifia, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 059. Pifia, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Mango

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

Imagen 060. Mango, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.
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Imagen 061. Mango, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

11.13. ELABORACION DE SEGUNDAS MUESTRAS ADEREZOS

En esta cuarta sesion de pruebas para la elaboracion de aderezos, donde se utilizé la
técnica de licuado, y tipo de almacenamiento refrigerado, se disefié una ficha técnica para
personas especializadas en la gastronomia, elaborando dos grupos comparativos de 20% o
30% de miel y 4% de vinagre, lo cual nos ayuda a recolectar informacion para asi llegar a
una estandarizacion de procesos para esto se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos
textura, aroma, acidez, amargo, dulzor y el nivel de preferencia por medio de las diferentes

muestras evaluadas.

4.2.15. INSUMOS



4.2.16.

4.2.17.

4.2.18.

4.2.19.

Miel de cafa
pulpa de fruta

Vinagre

UTENSILIOS

Termometro
Envases
Tapas

Ollas
Gramera
Cucharas

Mix - ser

EQUIPO

Estufa

TECNICAS A UTILIZAR

Licuado

145
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4.2.20. PROCEDIMIENTO

1.

Elaboracion de aderezos realizando dos comparaciones con 20% de miel de cafia y
80% de pulpa de fruta y 30% de miel de cafia y 70% de pulpa de fruta y un 4% de
vinagre de acuerdo a la cantidad de pulpa pesada.

Integrar todos los ingredientes y cocinar durante 10 minutos hasta alcanzar los 73
grados centigrados luego dejar enfriar.

Se esterilizan los envases y las tapas antes de empacar el producto final, y se lleva a
temperatura ambiente o refrigeracion, no es necesario dejarlo en refrigeracion pues

gracias a los componentes del producto este por si solo se conserva.

ADEREZOS: segundas muestras

Fresa
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1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel

Imagen 062. Fresa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado

Imagen 063. Fresa, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Mora

1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel
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Imagen 064. Mora, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado

Imagen 065. Mora, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C



149

Lulo

1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel

Imagen 066. Lulo, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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2. Coccion de la fruta y miel + envasado

Imagen067. Lulo, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Gulupa

1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel
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Figura 068. Gulupa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccion de la fruta y miel + envasado



Imagen 069. Gulupa, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Uchuva

1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel

Imagen 070. Uchuva, peso de la fruta macerada, licuada y miel.
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Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado

Imagen 071. Uchuva, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Tomate de arbol

1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel
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imagen 072. Tomate de &rbol, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado

Imagen 073. Tomate de arbol, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel

imagen 074. Pifia, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado

imagen 075. Pifia, Integracion de ingredientes.
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Fuente: Antonio, D. garcia, C

Mango

1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel

Imagen 076. Mango, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C



2. Coccidn de la fruta y miel + envasado

imagen 077. Mango, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Aguacate

1. Peso de fruta técnica licuada y peso de miel

Imagen 079. Aguacate, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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2. Coccidn de la fruta y miel + envasado

Imagen 080. Aguacate, Integracion de ingredientes.

Fuente: Antonio, D. garcia, C



ANALISIS ESTADISTICO

11.14. TABLAS DE REGISTRO PESOS

Tabla 11.

Registro de peso mermeladas.
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ELABORACION DE MERMELADA
PESO PESO | PESO
TOTA PESO MIE MIE
PRODUCT TIEMPO DE TEMPERATUR PROCEDIMIENT ALMACENAMIENT
L DE (PULPA L L ENVASE
o COCCION AC® o o
FRUT ) (20% | (30%
A ) )
PUL | MIE T froF [ T P Vv
LIC MAC TA R.G
L 1 E L D
10
49 4
245 GR Ml 20 | 71| 48 X X X
GR MIN
N
PINA 490 GR
10
74 aml
245 GR Ml 20 | 71| 48 X X X
GR N
N
10
30 4
152 GR Ml 20 | 62 | 36 X X X
GR MIN
N
MANGO 304 GR
10
45 aM1
152 GR MI 20 | 62 | 36 X X X
GR N
N
10
28 4
GULUPA 244 GR 122 GR Ml 20 | 60 | 29 X X X
GR MIN
N
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10
43 4MI
122 GR Mi 20 60 29 X
GR N
N
10
28 4
140 GR Mi 20 62 39 X
GR MIN
N
UCHUVA 280 GR
10
42 4MI
140 GR Mi 20 62 39 X
GR N
N
10
35 4
176 GR Mi 20 60 37 X
GR MIN
N
352 GR
10
52 4MI
176 GR Mi 20 60 37 X
GR N
N
10
28 4
144 GR MI 20 62 32 X
GR MIN
N
LULO 288 GR
10
43 4MI
144 GR Mi 20 62 32 X
GR N
N
10
18 4
90 GR Mi 20 62 36 X
GR MIN
N
360 GR
10
27 4MI
90 GR Mi 20 62 36 X
GR N
N
10
15 4
75 GR Mi 20 60 29 X
GR MIN
N
302 GR
10
22 4MI
75 GR Mi 20 60 29 X
GR N
N
Tabla 12.

Registro de peso aderezo.

ELABORACION DE ADEREZO SEGUNDA PRUEBA
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PESO
TIEMP
TOTA PESO PESO PESO PESO PESO TEMPERATUR
ODE ALMACEN | ENVAS
PRODUCTO L DE (PULP | MIEL | MIEL | (VINAGR | (LIMO A PROCED
coccl E
FRUT A) (20%) | (30%) E) N) ) c°
ON
A
T[T | T MA R Y
LIC TA PL
1 F | E o] G D
490 245GR | 49GR 24GR 24GR 10MIN | 20 | 63 | 35 X X X
PINA
GR 245 GR 74 GR 24GR 24GR 10MIN 20 | 63 | 35 X X X
278 139GR | 27GR 4GR 10MIN | 20 | 63 | 35 X X X
MANGO
GR 139 GR 41GR 4GR 10MIN 20 | 63 | 35 X X X
212 106 GR | 18GR 4GR 10MIN | 20 | 65 | 32 X X X
GULUPA
GR 106 GR 28GR 4GR 10MIN 20 | 65 | 34 X X X
150 76 GR 15 GR 4GR 10MIN | 20 | 65 | 34 X X X
UCHUVA
GR 76 GR 22 GR 4GR 10MIN 20 | 61 | 39 X X X
286 143GR | 28GR 4GR 10MIN | 20 | 61 | 39 X X X
GR 143 GR 22GR 4GR 10MIN 20 | 62 | 36 X X X
168 84 GR 16 GR 4GR 10MIN | 20 | 62 | 36 X X X
LULO
GR 84 GR 25GR 4GR 10MIN 20 | 60 | 29 X X X
108 54 GR 10 GR 4GR 10MIN | 20 | 65 | 39 X X X
GR 54 GR 16 GR 4GR 1OMIN | 20 | 65 | 39 X X X
194 97 GR 19 GR 4GR 10MIN | 20 | 62 | 39 X X X
GR 97 GR 29 GR 4GR 10MIN 20 | 60 | 37 X X X
208 104GR | 20GR 4GR 10MIN | 20 | 62 | 39 X X X
GR 104 GR 31GR 4GR 10MIN 20 | 60 | 37 X X X
Tabla 13.
Sostenibilidad mes de Octubre de mermelada.
FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD SEGUNDA MUESTRA
ELABORACION | | VENCIMIENTO DESCARTADO
PR AL | MIEL
oc M MES OCTUBRE
ED AC
MU RG | PESO
EST MIEL
DIAS
RA1 (20%)
MU RG | PESO
EST MIEL SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
RA2 (30%)
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IT PRO FEC HOR
E bpuc HA A 11 [12 |13 (14 [15 |16 (17 [18 |19 [20 [21 |22 [23 [24 [25 [26 [27 [28 [29 |30
M TO
1 17/10/ (02:30P
Pifia 1
18 m
2 17/10/ (02:30P
Pifia 2
18 m
3 Mang | 22/10/ [11:00P
ol 18 m
4 Mang 22/10/ [11:30P
02 18 m
5 Gulup | 22/10/ [12:00P
al 18 m
6 Gulup | 22/10/ [12:30P
a2 18 m
7 Uchu 22/10/ |01:00P
val 18 m
8 Uchu 22/10/ |01:30P
va2 18 m
9 Toma | 22/10/ [02:00P
tede |18 m
arbol
1
10 Toma | 22/10/ [02:30P
te de 18 m
arbol
2
11 Lulo 22/10/ |03:00P
1 18 m
12 Lulo 22/10/ |03:30P
2 18 m
11 Aguac
ate
1
12 Aguac
ate
2
1 Fresa 22/10/ [04:00P
1 18 m
12 Fresa 22/10/ 04:30P
2 18 m
11 Mora | 22/10/ [05:00P
1 18 m




12 Mora 22/10/ (05:30P
2 18 m
Tabla 14.

Sostenibilidad mes de Noviembre de mermelada.
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FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD SEGUNDA MUESTRA
ELABORACION ; VENCIMIENTO DESCARTADO
PR AL | MIEL
oc | ™M MES NOVIEMBRE
ED | AC
MU RG | PESO
EST MIEL
DIAS
RA1 (20%)
MU RG | PESO
EST MIEL
RA2 (30%) SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
IT | PRO | FEC | HOR
E DUC | HA
M | TO
1 17/10
Pifia 1
18
2 ] 17/10
Pifia 2
/18
3 Mang 22/10
ol |ns
4 Mang 22/10
02 | /18
5 Gulu | 22/10
pal |/18
6 Gulu | 22/10
paz2 /18
7 Uchu | 22/10
val /18
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8 Uchu 22/10 |01:30P
va2 /18 m
9 Toma 22/10 |02:00P
tede |/18 m
arbol
1
10 Toma 22/10 |02:30P
te de /18 m
arbol
2
11 Lulo 22/10 |03:00P
1 /18 m
12 Lulo 22/10 |03:30P
2 /18 m
11 Agua
cate
1
12 Agua
cate
2
11 Fresa 22/10
1 /18
12 Fresa 22/10
2 /18
11 Mora 22/10
1 /18
12 Mora 22/10
2 /18
Tabla 15.

Interpretacion de la tabla mermeladas.

ANALISIS DE MERMELADAS

MES MUESTRAS
PROCEDIMI ALAMACENA OBSERVACIONES
La muestra no presenta ninguna anormalidad,
debido a su técnica de Licuado y tipo de
MACERADO TA
w almacenamiento como lo es a temperatura
= )
g ambiente.
[t
8 La muestra no presenta ninguna anormalidad,
debido a su técnica de Licuado y tipo de
MACERADO TA

almacenamiento como lo es a temperatura

ambiente.




NOVIEMBRE

De acuerdo al 20% de adicion de miel, la

muestra se presenta como un poco insipida por

MACERADO TA
lo tanto no se tomara en cuenta para una
estandarizacion de procesos.
De acuerdo al 30% de adicion de miel, la
muestra se presenta como Optima para una
MACERADO TA

estandarizacién de procesos ya cumple con las

expectativas de los consumidores.

Tabla 17. Sostenibilidad mes de Octubre de aderezo.
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FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD SEGUNDA MUESTRA

ELABORACION ; VENCIMIENTO DESCARTADO
PR AL | MIEL
oc | M MES OCTUBRE
ED | AC
MU PESO
EST MIEL DIAS
RA1 (20%)
MU LIC | RG | PESO
EST | UA MIEL SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
RA2 | DO (30%)
IT | PRO | FEC | HOR
E DUC | HA A 12345678911112131415
M | TO 0
1 Pifa | 17/10 [06:00P
1 18 m
2 Pifa | 17/10 [06:30P
2 18 m
3 Mang 22/10 |07:00P
ol /18 m
1 Mang | 22/10 [07:30P
02 /18 m
5 Gulu | 22/10 [8:00P
pal /18 m
6 Gulu | 22/10 [8:30P
paz2 /18 m
7 Uchu | 22/10 [09:00P
val /18 m
B Uchu | 22/10 [09:30P
va2 /18 m
9 Toma | 22/10 [10:00P
tede | /18 m
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arbol
1
10 Toma | 22/10 [10:30P
te de /18 m
arbol
2
1 Lulo 23/10 [11:00A
1 /18 m
12 Lulo 23/10 [11:30A
2 18 m
11 Agua
cate
1
12 Agua
cate
2
11 Fresa 23/10 [12:00P
1 /18 m
12 Fresa 23/10 [12:30P
2 18 m
11 Mora 23/10 |01:00P
1 /18 m
12 Mora 23/10 |01:30P
2 18 m
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Tabla 18.

Sostenibilidad mes de Noviembre de aderezo.

FORMATO DE REGISTRO DE SOSTENIBILIDAD SEGUNDA MUESTRA

ELABORACION _ VENCIMIENTO DESCARTADO

PR AL MIEL

oc | m MES NOVIEMBRE
ED | AC

MU PESO

EST MIEL DIAS

RA1 (20%)

MU LIC RG PESO
EST UA MIEL SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4

RA2 | DO (30%)

IT PRO FEC HOR
1 3
buc HA A 1|1 2| 3| 4|5(6| 78|29 11 |12 13 [14 |15 [16 (17 |18 (19 |20 [21 [22 [23 |24 [25 [26 |27 (28 [29 (30
0 1
M TO
1 17/10/ (06:00P
Pifia 1
18 m
2 17/10/ (06:30P
Pifia 2
18 m

3 Mang 22/10/ 7:00P

ol 18 m

4 Mang 22/10/ p7:30P

02 18 m

5 Gulup | 22/10/ [8:00P

al 18 m

6 Gulup | 22/10/ 8:30P

a2 18 m

7 Uchu 22/10/ 09:00P

val 18 m

8 Uchu 22/10/ 09:30P

va2 18 m

9 Toma | 22/10/ [10:00P
tede |18 m

arbol

10 Toma | 22/10/ [10:30P
te de 18 m

arbol

11 Lulo 23/10/ [11:00A

1 18 m
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12 Lulo 23/10/ [11:30A
2 18 m
11 Aguac
ate
1
12 Aguac
ate
2
11 Fresa 23/10/ [12:00P
1 18 m
12 Fresa 23/10/ [12:30P
2 18 m
11 Mora | 23/10/ [01:00P
1 18 m
12 Mora | 23/10/ [01:30P
2 18 m

Tabla 19.

Interpretacion de la tabla de aderezos.

ANALISIS DE MERMELADAS

MES

MUESTRAS

OCTUBRE

NOVIEMBRE

MUESTRA 2

30%

MUESTRA 2

30%

PROCEDIMI

ALAMACENA

OBSERVACIONES

LICUADO

TA

La muestra no presenta ninguna anormalidad,
debido a su técnica de Licuado y tipo de
almacenamiento como lo es a temperatura

ambiente.

LICUADO

TA

La muestra no presenta ninguna anormalidad,
debido a su técnica de Licuado y tipo de
almacenamiento como lo es a temperatura

ambiente.

LICUADO

TA

De acuerdo al 20% de adicion de miel, la
muestra se presenta como un poco insipida por
lo tanto no se tomara en cuenta para una

estandarizacion de procesos.

LICUADO

TA

De acuerdo al 30% de adicion de miel, la
muestra se presenta como Optima para una
estandarizacion de procesos ya cumple con las

expectativas de los consumidores.
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EVALUACION SENSORIAL FICHA TECNICA

Se desarroll6 el disefio de una encuesta, aplicada a cuatro docentes de gastronomia y
somelier, teniendo como objetivo estandarizar procesos de elaboracion de tanto como
mermeladas y aderezos, lo cual se evaluaron diferentes aspectos como: amargor, acidez,
aroma dulzor y textura, teniendo en cuenta esto se elaboraron 64 muestras de mermeladas
con las frutas siguientes: Fresa, Mora, Lulo, Gulupa, Uchuva, Tomate de arbol, Pifia, Mango,
el Aguacate en esta sesion no se elabord muestras debido a los cambios que surgieron en las
primeras sesiones, y 72 muestras de aderezo con las siguientes frutas: Fresa, Mora, Lulo,
Gulupa, Uchuva, Tomate de arbol, Pifia, Mango y Aguacate, en esta sesion se elabord
aderezo de Aguacate ya que no tuvo ninguna anormalidad en las primeras sesiones, por lo

tanto incluye dentro de las muestras que en total estas suman 136.

A cada uno de los jurados se les rotara el nimero correspondiente de muestras
debidamente etiquetadas, entrega de sus correspondientes fichas técnicas, y como
acompafiamiento unas galletas integrales, cucharas y vaso de agua, ya que sin estos

implementos se podria corromper las muestras degustadas.

Imagen 081. Ficha técnica jurados
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Fuente: Antonio, D. garcia, C

Anexo 1.

Ficha técnica de mermelada
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Anexo 2.

Ficha técnica de aderezo
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11.16. TABULACION DE ENCUESTAS

Se presentan los resultados en cuanto los aspectos a evaluar, de acuerdo a las muestras
divididas en dos grupos muestra 1 y muestra 2, donde se determinara el nivel de amargo,

aroma, acidez y dulzor, teniendo como indicadores alto, medio bajo.

Mermelada de Mora

5

4

3
W Amargo

2
1 Aroma
0 I Acidez
Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 01. Valoracion comparativa de mermelada de Mora: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 01 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Mora, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio, en

cuanto a su aroma su nivel es alto y su dulzor esta entre un nivel medio.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.
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Mermelada de Fresa

4
B Amargo
B Aroma
I Acidez
0

Alto  Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

=N W

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 02. Valoracion comparativa de mermelada de Fresa: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 02 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Fresa, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio, en

cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Mermelada de Lulo

4
B Amargo
H Aroma
I I Acidez
0

Alto  Medio  Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

= N W

Muestra 1 Muestra 2
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Grafica 03. Valoracion comparativa de mermelada de Lulo: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 03 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Lulo, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en

cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Mermelada de Gulupa

5

4

3
M Amargo

2
Aroma

1
I Acidez

0
Alto Medio Bajo Nivel ~Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 04. Valoracion comparativa de mermelada de Gulupa: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 04 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Gulupa, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en

cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.
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La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Mermelada de uchuva

B Amargo

2
Aroma

1
Acidez

0
Alto  Medio  Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 05. Valoracién comparativa de mermelada de Uchuva: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 05 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Uchuva, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio,

en cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.
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Mermelada de Tomate de arbol

4
3
2 W Amargo
: II [ [ II m -
0 Acidez
Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo
Dulzor
Muestra 2
Muestra 1

Grafica 06 . Valoracion comparativa de mermelada de Tomate de arbol: amargo, aroma,

acidez, dulzor.

La grafica No. 06 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Tomate de arbol, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es

bajo, en cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel alto.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Mermelada de Pifa

o B N W b~ U

B Amargo

® Aroma

II Acidez

Alto Medio Bajo Nivel  Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2
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Grafica 07. Valoracién comparativa de mermelada de Pifia: amargo, aroma, acidez, dulzor.

La grafica No. 07 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Pifia, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en

cuanto a su aroma su nivel es alto y su dulzor esta entre un nivel medio.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Mermelada de Mango

N W b U

Amargo
Aroma

Acidez

Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 08. Valoracion comparativa de mermelada de Mango: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 08 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Mango, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en

cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.
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Textura de las Mermeladas
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Liquido viscoso solido Nivel Liquido viscoso solido
Muestra 1 Muestra 2

Grafica 09. Valoracion comparativa de texturas mermeladas: ligero, viscoso, solido.

La grafica No. 09 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces, con la mayoria de
las frutas se logro la textura deseada, sin embargo los jurados expresaron sus opiniones, y
se determind que las frutas por su nivel de acides la pectina presente es muy bajo, lo cual en

su elaboracion no se logro la textura ideal para considerarse una mermelada.

Teniendo en cuenta las observaciones, se debe realizar nuevos procesos de elaboracion e
implementar pectina liquida de la manzana ya que esta fruta contiene un alto nivel de pectina
en la piel, de esta manera podemos llegar a la textura deseada de manera natural sin

necesidad de utilizar quimicos u otras sustancias.
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Mermeladas de frutas
Valor de Apreciacion

0I III IIIIIIIII

Fresa Mora Lulo Gulupa Uchuva Tomate Pina Mango
de arbol

= N W

B me gusta B no me gusta

Grafica 010. Valoracion comparativa del nivel apreciacion de mermeladas: ligero, viscoso,

solido.

En la grafica 10 es muy relevante la aceptabilidad, ya que se lograron muy buenos resultados
de las muestras evaluadas por los jurados, en conclusion el aroma y sabor es agradable de
las mermeladas como la de Fresa, Mora, Pifia y Mango, se elaboraron mermeladas de frutas
citricas como Lulo y Gulupa y las observaciones son que se deben mejorar las recetas

estandar para asi bajar la acidez.

Aderezo de Fresa

5

4

3
W Amargo

2
B Aroma

1
0 I I I B Acidez
Alto Medio Bajo Nivel  Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 011. Valoracion comparativa de aderezo de Fresa: amargo, aroma, acidez, dulzor.
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La grafica No. 11 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Fresa, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en

cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Aderezo de Mora

5

4

3
Amargo

2
Aroma

1
Acidez

0
Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 2
Muestra 1

Grafica 012 . Valoracion comparativa de aderezo de Mora: amargo, aroma, acidez, dulzor.

La grafica No. 12 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Mora, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en

cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.
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Aderezo de Lulo

5

4

3
B Amargo

2
1 I I B Aroma
0 I II Acidez
Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 013. Valoracién comparativa de aderezo de Lulo: amargo, aroma, acidez, dulzor.

La grafica No. 13 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de Lulo,
en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

Aderezo de Gulupa

3
M Amargo
2
M Aroma
1
I I I I Acidez
0

Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2
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Grafica 014 . Valoracion comparativa de aderezo de Gulupa: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 14 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Gulupa, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en

cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Aderezo de Uchuva

Amargo
Aroma

Acidez
Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 015. Valoracion comparativa de aderezo de Uchuva: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 15 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Uchuva, en la muestra N° 1 demuestra un nivel de amargor medio, su nivel de acidez es

bajo, en cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.
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Aderezo de Tomate de arbol

4
3
2 B Amargo
1 I I Aroma
0 Acidez
Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo
Dulzor
Muestra 1 Muestra 2

Grafica 016. Valoracién comparativa de aderezo de Tomate de arbol: amargo, aroma,

acidez, dulzor.

La grafica No. 16 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Tomate de arbol, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es

bajo, en cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.



185

Aderezo de Pina

B Amargo
B Aroma
I I Acidez
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Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor
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Grafica 017. Valoracion comparativa de aderezo de Pifia: amargo, aroma, acidez, dulzor.

La grafica No. 17 de acuerdo al grafico segun la valoracién de los jueces el aderezo de Pifia,
en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Aderezo de Mango

W Amargo
M Aroma
I I Acidez
0

Alto  Medio  Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

= N W B~ U

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 018. Valoracion comparativa de aderezo de Mango: amargo, aroma, acidez,

dulzor.
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La grafica No. 018 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Mango, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en

cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Aderezo de Aguacate

Amargo
Aroma

Acidez

Alto Medio Bajo Nivel Alto Medio Bajo Dulzor

Muestra 1 Muestra 2

Grafica 019. Valoracion comparativa de aderezo de Aguacate: amargo, aroma, acidez,

dulzor.

La grafica No. 019 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Aguacate, en la muestra N° 1 demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo,

en cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

La muestra N° 2 presenta un bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es medio, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.
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Textura de los Aderezos
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Grafica 020. Valoracion comparativa de texturas aderezos: ligero, viscoso, solido.

La grafica No. 020 de acuerdo al grafico segun la valoracién de los jueces, su textura no se
es favorable para ser uso como aderezo, en las muestras evaluadas se presenta como viscosa

o sélidas.

Teniendo en cuenta las observaciones, se debe realizar nuevos procesos de elaboracién para

que estas sean mas ligeras y se puedan hacer uso adecuado de los aderezos.

Aderezos de frutas
Valor de Apreciacion

: | | | |
oI I I II I

Fresa Mora Lulo  Gulupa Uchuva Tomate Pifla Mango Aguacate
de arbol

=N W

B me gusta B no me gusta
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Grafica 021. Valoracion comparativa del nivel apreciacion de aderezos: ligero, viscoso,

solido.

En la grafica N 021 Segun la valoracion de apreciacion de los jueces, les agradan sus aromas
y sabores de todas las frutas, pero como observaciéon desarrollar nuevos procesos de

elaboracion para los aderezos que sean mas ligeros.

ANALISIS DE RESULTADOS

Mermeladas

En cuanto el desarrollo de la actividad se puedo determinar que con ciertas frutas no
se es favorable realizar mermeladas como la Uchuva debido a su piel el proceso de
maceracion no le favorece debido a que su textura no es la mas Optima para ser una
mermelada como observacion utilizar la técnica de escalfado y asi extraccion de la pulpa, la
Gulupa impacto por su sabor pero como observacién hacer retiro de semillas debido a esto
en cuanto a textura no se podria considerar una mermelada, el Tomate de arbol en cambio es
excelente como mermelada gracias a la textura de la fruta como observacién hacer retiro de
semillas, la Pifia como mermelada resalta sus propiedades en el dulzor unas de las mas
favoritas pero como observacion en cuanto su textura es macerar muy bien ya que se puede
confundir con pifia confitada, lo cual, se desarrollara un proceso mas riguroso en la técnica

de maceracioén.
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Las muestras comparativas de 30% de miel, es la mas dptima ya que cumple con las
expectativas de los consumidores, por lo tanto se generaran recetas estandar y procesos de

elaboracion para el producto final como lo es la mermelada.

Aderezos

En cuanto el desarrollo de la actividad se puedo determinar que las caracteristicas de
los aderezos deben de ser mas ligeras debido a que para la implementacion de aderezos en
ensaladas o carnes, estas deben cumplir con ciertos criterios para sacar maximo provecho
del producto, por otro lado las muestras comparativas de 30% de miel y 5% de vinagre, es
la méas optima ya que cumple con las expectativas de los consumidores, por lo tanto se
generaran recetas estandar y procesos de elaboracion para el producto final como lo es el

aderezo.

En conclusion se realizaran, una segunda sesion de encuestas como fichas técnicas
para los expertos en la culinaria, teniendo en cuenta las observaciones para asi llegar a una

estandarizacién de procesos y satisfaccion del consumidor.
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ETAPAYV

En la una segunda evaluacion sensorial se les darén fichas técnicas para docentes
especializados en gastronomia de Unitec con propdsito de llegar a establecer técnicas de
estandarizacion del producto final de elaboracién tanto como de aderezo y mermelada
natural a partir de la miel de cafia y pulpas de frutas, analizando 1 muestra de cada fruta
siendo en total 16, teniendo en cuenta Textura, aroma, sabor, dulzor, nivel de acidez, color
y nivel de apreciacién por parte de los participantes.

Se aplicaran el disefio de un cuestionario para el desarrollo de encuestas y asi saber
sobre su opinion acerca de la aceptacion del producto disponiendo de medios y técnicas de
observacion indirecta y andlisis de los participantes como docentes especializados en
Gastronomia y Sommelier y gente del comun, de acuerdo a las indicaciones acordadas, no

habra limite para la recoleccion de datos.
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imagen 081 aderezos y mermeladas preseleccionados

Fuente: Antonio, D. garcia, C

11.17. ELABORACION DE MUESTRAS FINALES DE MERMELADAS

En esta quinta sesion de pruebas para la elaboracidn de las mermeladas, donde se utilizé la
técnica de macerado, y tipo de almacenamiento temperatura ambiente, se disefid una ficha
técnica para personas especializadas en la gastronomia, elaborando muestras de 30% de
miel y 70% de pulpa, lo cual nos ayuda a recolectar informacion para asi llegar a una
estandarizacidn de procesos para esto se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos textura,
aroma, acidez, amargo, dulzor , color y el nivel de preferencia por medio de las diferentes

muestras evaluadas.
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Imagen 083 conjunto de mermeladas preseleccionadas

Fuente: Antonio, D. garcia, C

4.2.21. INSUMOS
1. Miel de cana

2. Pulpa de fruta

4.2.22. UTENSILIOS
1. Termdmetro
2. Envases
3. Tapas
4. Ollas
5. Gramera
6. Cucharas

7. Mortero

4.2.23. EQUIPO

1. Estufa

4.2.24. TECNICAS A UTILIZAR

1. Macerado
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4.2.25. PROCEDIMIENTO

1. Elaboracién de mermeladas de 30% de miel de cafia y 70% de pulpa de fruta,
utilizando la técnica de maceracion.

2. Primero se lleva la pulpa de fruta a coccion durante 10 minutos hasta que alcance
practicamente los 75 grados centigrados, luego de transcurrido este tiempo afiadimos
la miel de cafia y se deja en coccion por unos 4 minutos mas.

3. Se esterilizan los envases y las tapas antes de empacar el producto final, y a

temperatura ambiente.

MERMELADAS
Fresa

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.
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Imagen 084. Fresa, producto final mermelada.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Mora

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 085. Mora producto final mermelada.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Lulo



195

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.

Imagen 086. Lulo, producto final mermelada.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Gulupa

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.

Imagen 087. Gulupa, producto final mermelada.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Uchuva

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 088 . Uchuva, producto final mermelada.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Tomate de arbol

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.




Imagen 089. Tomate de arbol, producto final mermelada.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Pifia

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 090. Pifia, producto final mermelada.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Mango

1. Peso de fruta técnica macerada y peso de miel.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

197
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Imagen 090. Mango, producto final mermelada.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

11.18. ELABORACION DE MUESTRAS FINALES DE ADEREZQOS

En esta sexta sesion de pruebas para la elaboracién de aderezos, donde se utilizo la
técnica de licuado, y tipo de almacenamiento refrigerado, se disefié una ficha técnica para
personas especializadas en la gastronomia, elaborando muestras de 30% de miel y 70% de
pulpa y 4% de vinagre, lo cual nos ayuda a recolectar informacion para asi llegar a una
estandarizacidn de procesos para esto se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos textura,
aroma, acidez, amargo, dulzor, color y el nivel de preferencia por medio de las diferentes

muestras evaluadas.



4.2.26. INSUMOS

1. Miel de cafia
2. pulpa de fruta

3. vinagre

4.2.27. UTENSILIOS

1. TermoOmetro
2. Envases
3. Tapas

4. Ollas

Imagen 091, aderezos pre seleccionados

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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4.2.28.

4.2.29.

4.2.30.

200

Gramera
Cucharas

Mix - ser

EQUIPO

Estufa

TECNICAS A UTILIZAR

Licuado

PROCEDIMIENTO

Elaboracion de aderezos realizando muestras de 30% de miel de cafia y 70% de
pulpa de fruta y un 4% de vinagre de acuerdo a la cantidad de pulpa pesada.
Integrar todos los ingredientes y cocinar durante 10 minutos hasta alcanzar los 73
grados centigrados luego dejar enfriar.

Se esterilizan los envases y las tapas antes de empacar el producto final, y se lleva a
temperatura ambiente o refrigeracion, no es necesario dejarlo en refrigeracion pues

gracias a los componentes del producto este por si solo se conserva.
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ADEREZOS

Fresa

1. Peso de fruta técnica licuado, peso de miel y vinagre.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 092. Fresa, producto final aderezo.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Mora

1. Peso de fruta técnica licuado, peso de miel y vinagre.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.
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Imagen 093 . Mora, producto final aderezo.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Lulo

1. Peso de fruta técnica licuado, peso de miel y vinagre.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 094. Lulo, producto final aderezo.
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Fuente: Antonio, D. garcia, C

Gulupa

1. Peso de fruta técnica licuado, peso de miel y vinagre.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 095. Gulupa, producto final aderezo.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Uchuva

1. Peso de fruta técnica licuado, peso de miel y vinagre.

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.
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Imagen 096. Uchuva, producto final aderezo.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Tomate de arbol

1. Peso de fruta técnica licuado, peso de miel y vinagre.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.

Imagen 097 Tomate de arbol, producto final aderezo.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Pifia

1. Peso de fruta técnica licuado, peso de miel y vinagre.

2. Coccidn de la fruta y miel + envasado.

Imagen 098. Pifia, producto final aderezo.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Mango

1. Peso de fruta técnica licuado, peso de miel y vinagre.

2. Coccion de la fruta y miel + envasado.
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Imagen 099. Mango, producto final aderezo.

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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ANALISIS ESTADISTICO

11.19. TABLAS DE REGISTRO PESOS

Tabla 11.

Registro de peso mermeladas.

ELABORACION DE MERMELADA
PESO
TIEMPO
TOTAL | PESO DE
PRODUCTO DE TEMPERATURA C° PROCEDIMIENTO ALMACENAMIENTO ENVASE
DE MIEL )
COCCION
FRUTA
T1I | TF | TE Lic MAC TA REFR PL | VD
90 GR 27GR 14 MIN 20 | 71 48 X X X
75GR 2GR 14 MIN 20 | 71 48 X X X
LULO 144 GR 43GR 14 MIN 20 62 36 X X X
GULUPA 122GR 43GR 14 MIN 20 | 62 3% X X X
UCHUVA 140 GR 42GR 14 MIN 20 | 60 29 X X X
176 GR 52GR 14 MIN 20 | 60 29 X X X
PINA 245 74 GR 14 MIN 20 62 39 X X X
MANGO 152 GR 45GR 14 MIN 20 62 39 X X X




Tabla 12.

Registro de peso aderezo.

208

ELABORACION DE ADEREZO

PESO PESO DE
PESO TIEMPO
TOTAL VINAGRE TEMPERATURA
PRODUCTO DE DE PROCEDIMIENTO ALMACENAMIENTO ENVASE
DE ce
MIEL COCCION
FRUTA
TI | TF | TE LIC MAC TA REFR PL | VD
27
90 GR 4GR 14 MIN 20 71 48 X X X
GR
22
75 GR 4GR 14 MIN 20 71 48 X X X
GR
LULO 43
144 GR 4GR 14 MIN 20 62 36 X X X
GR
GULUPA 43
122 GR 4GR 14 MIN 20 62 36 X X X
GR
UCHUVA 42
140 GR 4GR 14 MIN 20 60 29 X X X
GR
52
176 GR 4GR 14 MIN 20 60 29 X X X
GR
PINA 74
245 4GR 14 MIN 20 62 39 X X X
GR
MANGO 45
152 GR 4GR 14 MIN 20 62 39 X X X
GR
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EVALUACION SENSORIAL FICHA TECNICA FINAL

Se desarrollo el disefio de una encuesta, aplicada a tres docentes de gastronomia y
sommelier, teniendo como objetivo estandarizar procesos de elaboracion de tanto como
mermeladas y aderezos, lo cual se evaluaron diferentes aspectos como: amargor, acidez,
aroma dulzor y textura, color teniendo en cuenta esto se elaboraron 8 muestras de
mermeladas con las frutas siguientes: Fresa, Mora, Lulo, Gulupa, Uchuva, Tomate de arbol,
Pifia, Mango y 8 muestras de aderezo con las siguientes frutas: Fresa, Mora, Lulo, Gulupa,

Uchuva, Tomate de arbol, Pifia, Mango y Aguacate , por lo tanto en total estas suman 16.

A cada uno de los jurados se les rotara el nimero correspondiente de muestras debidamente
etiquetadas, entrega de sus correspondientes fichas técnicas, y como acompafiamiento unas

galletas integrales, cucharas y vaso de agua, ya que sin estos implementos se podria

corromper las muestras degustadas.

Imagen 100. Ficha técnica jurados

Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Imagen 101. Muestras para evaluar ficha técnica.

Fuente: Antonio, D. garcia, C

Anexo 3. Ficha técnica de mermelada.
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Anexo 4. Ficha técnica de aderezo.
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11.20. TABULACION DE ENCUESTAS

Se presentan los resultados en cuanto los aspectos a evaluar, de acuerdo a las
muestras, donde se determinara el nivel de amargo, aroma, acidez y dulzor, y color teniendo

como indicadores alto, medio bajo.

Mermelada de Fresa

Alto Medio Bajo

B Amargo Aroma Acidez Dulzor

Grafica 022. Valoracion comparativa de mermelada de Fresa: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.

La grafica No. 022 de acuerdo al grafico segun la valoracién de los jueces la mermelada de
Fresa, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel alto.
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Mermelada de Mora

2
1 il I
0

Amargo Aroma Acidez Dulzor

H Alto = Medio M Bajo

Grafica 023. Valoracion comparativa de mermelada de Mora: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.

La grafica No. 023 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Mora, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Mermelada de Lulo

Amargo Aroma Acidez Dulzor

B Alto = Medio M Bajo

Grafica 024. Valoracion comparativa de mermelada de Lulo: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.
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La grafica No. 024 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Lulo, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

Mermelada de Gulupa

Amargo Aroma Acidez Dulzor

B Alto = Medio M Bajo

Grafica 025 . Valoracion comparativa de mermelada de Gulupa: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.

La grafica No. 025 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Gulupa, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

Mermelada de Uchuva

) I I
0
Amargo Aroma Acidez Dulzor

H Alto = Medio M Bajo
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Grafica 026. Valoracion comparativa de mermelada de Uchuva: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.

La grafica No. 026 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Uchuva, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es bajo y su dulzor esta entre un nivel medio.

Mermelada de Tomate de arbol

[ERN

: iER EEN

Amargo Aroma Acidez Dulzor

HAlto = Medio M Bajo

grafica 027. Valoracion comparativa de mermelada de Tomate de arbol: amargo, aroma,

acidez, dulzor, color.

La grafica No. 027 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Mora, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.
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Mermelada de Pina

) l l
0
Amargo Aroma Acidez Dulzor

H Alto = Medio M Bajo

Grafica 028. Valoracion comparativa de mermelada de Pifia: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.

La grafica No. 028 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces la mermelada de
Pifia, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Mermelada de Mango

1 i I
0

Amargo Aroma Acidez Dulzor

H Alto ® Medio HBajo

Grafica 029. Valoracion comparativa de mermelada de Mango: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.
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La figura No. 029 de acuerdo al grafico segun la valoracién de los jueces la mermelada de
Mango, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Textura de las Mermeladas

Liquido Vviscoso solido

Grafica 030. Valoracion comparativa de texturas mermeladas: ligero, viscoso, solido.

La grafica No. 030 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces, con la mayoria
de las frutas se logro la textura deseada, sin embargo los jurados expresaron sus opiniones,
y se determind que en su elaboracion se logré la textura ideal para considerarse una

mermelada.

Mermeladas de frutas
Valor de Apreciacion

Fresa Mora Lulo Gulupa Uchuva Tomate Pifia Mango
de arbol

= N W b

o

B me gusta M no me gusta
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Grafica 031. Valoracion comparativa del nivel apreciacion de mermeladas: ligero, viscoso,

solido.

En la grafica 031 es muy relevante la aceptabilidad, ya que se lograron muy buenos
resultados de las muestras evaluadas por los jurados, en conclusion el aroma y sabor es

agradable de las mermeladas.

Color
4
3
2
1
0
Fresa Mora Lulo Gulupa Uchuva Tomate Pifia Mango
de
arbol

B Me agrada M no me agrada

Grafica 032. Valoracién comparativa del color mermeladas.

En la grafica 032 es muy relevante la aceptabilidad, ya que se lograron muy buenos
resultados de las muestras evaluadas por los jurados, en conclusion el color es agradable de

las mermeladas.

Aderezo de Fresa

: I II II II

Amargo Aroma Acidez Dulzor

N

=

H Alto ® Medio M Bajo
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Grafica 033. Valoracion comparativa de aderezo de Fresa: amargo, aroma, acidez, dulzor,

color.

La grafica No. 033 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Fresa, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Aderezo de Mora

Amargo Aroma Acidez Dulzor

H Alto ® Medio M Bajo

Grafica 034. Valoracion comparativa de aderezo de Mora: amargo, aroma, acidez, dulzor,

color.

La grafica No. 034 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Mora, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.
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Aderezo de Lulo

: II II

Amargo Aroma Acidez Dulzor

N

[EEN

HAlto ® Medio M Bajo

Grafica 035. Valoracion comparativa de aderezo de Lulo: amargo, aroma, acidez, dulzor,

color.

La grafica No. 035 de acuerdo al grafico segln la valoracion de los jueces el aderezo de
Lulo, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en cuanto a

su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

Aderezo de Gulupa

: II II II

Amargo Aroma Acidez Dulzor

=

H Alto ® Medio M Bajo

Grafica 036. Valoracion comparativa de aderezo de Gulupa: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.
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La grafica No. 036 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Gulupa, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es alto, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

Aderezo de Uchuva

: II i II

Amargo Aroma Acidez Dulzor

N

[ERN

HAlto H Medio HBajo

Grafica 037. Valoracion comparativa de aderezo de Uchuva: amargo, aroma, acidez,

dulzor, color.

La grafica No. 037 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Uchuva, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es bajo y su dulzor esta entre un nivel medio.

Aderezo de Tomate de arbol

: II II

Amargo Aroma Acidez Dulzor

N

[ERY

H Alto ® Medio M Bajo
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Grafica 038. Valoracion comparativa de aderezo de Tomate de arbol: amargo, aroma,

acidez, dulzor, color.

La grafica No. 038 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Tomate de arbol, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es

medio, en cuanto a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel medio.

Aderezo de Pina

: i

Amargo Aroma Acidez Dulzor

H Alto ® Medio M Bajo

Grafica 039. Valoracion comparativa de aderezo de Pifia: amargo, aroma, acidez, dulzor,

color.

La grafica No. 039 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Pifia, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es alto y su dulzor esta entre un nivel medio.



224

Aderezo de Mango

: II II

Amargo Aroma Acidez Dulzor

N

[

H Alto ® Medio H Bajo

Grafica 040. Valoracion comparativa de aderezo de Mango: amargo, aroma, acidez, dulzor,

color.

La grafica No. 040 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces el aderezo de
Mango, en la muestra demuestra bajo nivel de amargor, su nivel de acidez es bajo, en cuanto

a su aroma su nivel es medio y su dulzor esta entre un nivel bajo.

Textura de Aderezo de frutas

O P N W & U1 OO N 0O O

Liquido viscoso solido

Grafica 041. Valoracion comparativa de texturas aderezo: ligero, viscoso, solido.
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La grafica No. 041 de acuerdo al grafico segun la valoracion de los jueces, con la mayoria
de las frutas se logré la textura deseada, sin embargo los jurados expresaron sus opiniones,

y se determin0 que en su elaboracion se logro la textura ideal para considerarse un aderezo.

Aderezo de frutas
valor de Apreciacion

2
1 II
0

Fresa  Mora Lulo Gulupa Uchuva Tomate Pifia Mango
de arbol

B Me agrada  Eno me agrada

Grafica 42. Valoracion comparativa del nivel apreciacion de aderezo: ligero, viscoso,

solido.

En la grafica 042 es muy relevante la aceptabilidad, ya que se lograron muy buenos
resultados de las muestras evaluadas por los jurados, en conclusion el aroma y sabor es

agradable de los aderezos.



226

Color

0

Fresa Mora Lulo Gulupa Uchuva Tomate Pifia Mango
de arbol

N

=

B Me agrada M no me agrada

Grafica 043. Valoracion comparativa del color aderezos.

La grafica No. 043 es muy relevante la aceptabilidad, ya que se lograron muy buenos
resultados de las muestras evaluadas por los jurados, en conclusion el color es agradable de

los aderezos.

ANALISIS DE RESULTADOS

Mermeladas

En cuanto el desarrollo de la actividad se puedo determinar que se logré cumplir con
las expectativas de los consumidores, por lo tanto se generaran recetas estandar y procesos

de elaboracién para el producto final como lo es la mermelada.

De acuerdo a las opiniones de los jurados, se deben generar diferentes tiempos de
coccidn ya que no todas las frutas se comportan igual debido a su pectina, acidez y grado de

maduracion y no menos importante su especie utilizada para la elaboracion de mermeladas.

Aderezos
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En cuanto el desarrollo de la actividad se puedo determinar que se logré cumplir con
las expectativas de los consumidores, por lo tanto se generaran recetas estandar y procesos

de elaboracion para el producto final como lo son los aderezos.

En conclusion la aceptabilidad de los aderezos fue buena se logro la consistencia
ideal del aderezo pero sin embargo se debe tener en cuenta la textura de la fruta si es ideal

para elaborar aderezos de acuerdo a los usos que se le generaran en la culinaria.
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ETAPA VI

Se aplicaran encuestas y asi saber sobre su opinion acerca de la aceptacion del
producto disponiendo de medios y técnicas de observacion indirecta y anélisis de los
participantes, se elaboraran mermeladas y aderezos de las siguientes frutas como Fresa,

Mora, Lulo, Gulupa, Uchuva, Tomate de arbol, Pifia, Mango.

11.21. TABULACION DE ENCUESTAS

:Le llama la atencion la propuesta de producto que se esta ofreciendo?

®si
® no

Grafica 44. Valoracion de propuesta de producto.

De acuerdo a la grafica No. 044 el 100% de las personas encuestadas les Ilamo la atencion

el producto natural que se esta ofreciendo.
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¢Compraria alguno de estos productos?

37 respuestas

®si
®no

Grafica 45 Valoracién de comprar el producto.

De acuerdo a la grafica No. 045 el 100% de las personas encuestadas comprarian el producto

natural debido a los beneficios y propiedades que contiene.

Su rango de edad esta entre los:

37 respuestas

® 15y 20 afios
® 20y 28 afios
28 y 40 afios
@ 40y 55 afios
@ 55 en adelante

Grafica 046. Rango de edad.

De acuerdo a la grafica No. 046 el 51,4% de las personas encuestadas su rango de edad esta
entre los 15 y 20 afios, el 18,9% su rango de edad esta entre los 40 y 55 afios, el 16,2% su
rango de edad esta entre los 28 y 40 afios, el 10,8% su rango de edad esta entre los 40 y 55

anos.
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Su genero es:

37 respuestas

@ masculing
@ femenino

Grafica 047. Genero.

De acuerdo a la grafica No. 047 el 62,2% de las personas encuestadas son mujeres, y el

otro 37,8% de las personas son hombres.

De las siguientes frutas cual le llama mas la atencion para degustarla
acompafiada de miel de cafia ya sea como aderezo o mermelada

37 respuestas

@ mango

@ mora

o fresa

@ gulupa

@ uchuva

@ pifia

@ lulo

@ tomate de arbol

Grafica 048. Valoracién de cual fruta le llamaria la atencion degustar como aderezo o

mermelada.
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De acuerdo a la grafica No. 048 el 32% de las personas encuestadas prefieren la Mora, el

29,7% de las personas encuestadas prefieren la Fresa, el 10,8% de las personas encuestadas

prefieren la Uchuva.

Con base en la fruta que escogié y la mermelada que degusto su sabor
le parecio

37 respuestas

@ agradable
@ poco agradable

muy agradable
@ desagradable

Grafica 049. Valoracién de la mermelada que degusto su sabor.

De acuerdo a la grafica No. 049 el 67,6% de las personas encuestadas con base a la fruta que
escogid su sabor le parecié agradable, el 13,5% de las personas encuestadas con base a la
fruta que escogio su sabor le parecio poco agradable, el 10,8% de las personas encuestadas

con base a la fruta que escogio su sabor le parecio desagradable.

Con base en la fruta que escogio y el aderezo que degusto su sabor le
parecio

37 respuestas

@ agradable

@ poco agradable
muy agradable

@ desagradable

Grafica 050. Valoracion del aderezo que degusto su sabor.
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De acuerdo a la grafica No. 050 el 73% de las personas encuestadas con base a la fruta que
escogid su sabor le parecio agradable, el 8.1% de las personas encuestadas con base a la
fruta que escogio su sabor le parecio poco agradable, el 16,2% de las personas encuestadas

con base a la fruta que escogio su sabor le parecié muy agradable.

Con base en la fruta que escogid y la mermelada que degusto su aroma
le parecio

37 respuestas

@ agradable

@ poco agradable
muy agradable

@ desagradable

Grafica 051. Valoracion de la mermelada que degusto su aroma.

De acuerdo a la grafica No. 051 el 91,9% de las personas encuestadas con base a la fruta que

escogio su aroma es agradable.

Con base en la fruta que escogio y el aderezo que degusto su aroma le
parecio

@ :agradable
@ poco agradable
muy agradable

A @ desagradable

Grafica 052. Valoracién del aderezo que degusto su aroma.
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De acuerdo a la grafica No. 052 el 78,4% de las personas encuestadas con base a la fruta que
escogid su aroma es agradable, el 8,1% de las personas encuestadas con base a la fruta que

escogid su aroma es desagradable.

La mermelada le parecid que estaba:

37 respuestas

@ muy dulce
@ muy acida
© equilibrada

Grafica 053. Valoracion de la mermelada.

De acuerdo a la grafica No. 053 el 64,9% de las personas encuestadas la mermelada les

parecié equilibrada, el 29,7% de las personas les parecio acida.

El aderezo le parecio que estaba:

37 respuestas

@ muy dulce
@ muy acido
@ equilibrado

Grafica 054. Valoracion del aderezo.



234

De acuerdo a la grafica No. 054 el 73% de las personas encuestadas el aderezo les parecid
equilibrada, el 16,2% de las personas les parecio muy acido y el otro 10,8% de las personas

les parecié muy dulce.

En cuanto a textura la mermelada le parecio

@ agradable

@ poco agradable
& muy agradable
@ desagradable

Grafica 055. Valoracion de la textura de la mermelada.

De acuerdo a la grafica No. 055 el 91,9% de las personas encuestadas la mermelada su

textura les pareci6 agradable.

En cuanto a textura el aderezo le parecio

@ aoradable

@ poco agradable
& muy agradable
@ desagradable

Grafica 056. Valoracion de la textura del aderezo.
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De acuerdo a la grafica No. 056 el 86,5% de las personas encuestadas del aderezo su textura
les parecid agradable, el otro 8,1% de las personas encuestadas del aderezo su textura les

parecio muy agradable.

¢Recomendaria este producto a familiares o amigos?

37 respuestas

@ si
® no

Grafica 057. Valoracion Recomendaria el producto.

De acuerdo a la grafica No. 057 el 100% de las personas encuestadas recomendarian el

producto natural debido a su delicioso sabor y su aroma tan agradable.
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La tabla anterior muestra el resultado de una muestra de laboratorio de una mermelada de

pifia que se habia realizado con dos meses de anterioridad, basandose en la tabla de

microorganismos que utilizo el laboratorio Biopolab y en respuesta al analisis de resultados

que ellos dieron, en cuanto en cuanto a coliformes termo tolerantes son superiores a 3 pero

se encuentran dentro del rango de la cantidad maxima establecida, coliformes totales y
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esporas clostridium sulfito reductoras también son superiores a 3 pero estan dentro de la

cantidad méaxima establecida, los mesofilos aerobios, mohos y levaduras.

Estos microorganismos que se presentaron en la mermelada o en las distintas pruebas que
se pudieron realizar se deben a distintos factores de riesgo de enfermedades transmitidas
por alimentos entres estas estan las materias primas y alimentos de origen no seguro,
equipos y utensilios contaminados, presencias de plagas, practicas de higiene personal
deficientes, temperaturas de coccién inadecuadas, temperaturas de conservacion
inadecuados, deficiencias en calidad de agua, evidencias de lesiones en manipuladores de

alimentos, contaminacion cruzada.

Podria concluirse que la mermelada desarrollo esta cantidad de microorganismos por una
temperatura de conservacién inadecuada, quizas también por una superficie contaminada
pues no se utilizaron los liquidos adecuados para desinfectar y por ultimo la deficiencia en
la calidad del agua pues no se sabe con exactitud si a esta le han dado el tratamiento

adecuado.

Se lleg6 a considerar también la posibilidad de utilizar pectina industrial pero en base con
un trabajo de investigacion y desarrollo en ciencia y tecnologia de alimentos es mejor
utilizar pectina natural presento una menor concentracion de microorganismos en distintos
medios de cultivo en los que se realizo el experimento (esto con base en las mermeladas).

Quintero, 2016.
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Teniendo en cuenta esto se tomaron medidas para la elaboracion de las Gltimas muestras,
como desinfectar la superficie donde se elaboro el producto, (la superficie fue desinfectada
con jabdn, desengrasante y cloro) tambiéen se utilizaron guantes de nitrilo para que el
producto no tuviera un contacto directo con las manos, se esterilizaron todos los utensilios

antes de usarlos, como fueron las ollas, cucharas, recipientes, frascos y tapas.

Imagen. 101, zona desinfectada Imagen. 102, zona desinfectada

Fuente: Antonio, D. garcia, C Fuente: Antonio, D. garcia, C
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Imagen. 103, fruta macerada Imagen. 104, peso fruta

Fuente: Antonio, D. garcia, C Fuente: Antonio, D. garcia, C

Imagen. 105, peso miel Imagen. 106, temperatura mermelada

Fuente: Antonio, D. garcia, C Fuente: Antonio, D. garcia, C
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RESULTADOS

Identificar que tanto éxito puede tener un aderezo y mermelada a base de miel de
cafia y de fruta sobre los demas aderezos que son a base de azUcar procesada
desarrollando cuestionario y entrevistas

Establecer técnicas para el proceso de elaboracion de aderezo y mermelada natural a
partir de la miel de cafa y pulpas de frutas

Presentar otra forma de consumir aderezos y mermeladas y despertar en las personas
la cultura del consumo de productos naturales a partir de la miel de cafia con pulpas

de frutas.
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CONCLUSIONES

¢Porque es mejor dejar la mermelada por el método de maceracion y no con el licuado?

Es preferible ya que la fruta cuando es procesada por este método estd mas expuesta al
oxigeno del ambiente haciendo que se genere una reaccion de oxidacion enzimética presente
en las células de la fruta provocando que el tiempo estimado para el producto no perdure
tanto.

También es importante tener en cuenta que con el método de maceracién, la textura y la
sensacion de la mermelada es mucho mejor pues de este modo se mantiene las propiedades
de una mermelada por decirlo de alguna manera, pues lo ideal es sentir un poco mas eses
trozos de fruta y que no se pierda la esencia de la fruta.

¢Porque es mejor dejar el aderezo con el método de licuado y como influye el vinagre?

Es preferible ya que por el método de licuado su manipulacion es un poco mas sencilla y de
este modo es mas facil obtener la textura que se desea, que vendria siendo un poco mas
liquida que la de la mermelada, siendo asi no hay porque preocuparse por la velocidad de la
cuchilla cuando se licua la pulpa de fruta ni por el oxigeno presente en el ambiente, pues
el vinagre actdan como agentes acidos y el valor del pH descendera, lo que impedira que la
reaccién enzimatica pueda actuar de una manera mas acelerada. Ademas el bajo valor del
pH provoca una transformacion en el producto final.

¢Al momento de realizar la mermelada la cantidad de miel de cafia y de pulpa de fruta que
se utiliza es la misma?

En las primeras pruebas que se realizaron la cantidad de miel de cafia y de pulpa de fruta si

era la misma, pues se llegd a pensar que el resultado iba a ser el mismo que con el azucar
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procesada pues en este caso, en el caso del azucar procesada su concentracion de dulzor no
es tan alta como ocurre con la miel de cafia. Debido a esto se tuvo que modificar el porcentaje
de miel de cafa que se utilizaba pues era demasiado invasiva y opacaba por completo las
propiedades de la fruta, teniendo en cuenta esto en las ultimas pruebas se utilizaba un 30%
de miel en relacion con la cantidad de pulpa de fruta que se estuviera utilizando, de esta
forma los resultados obtenidos fueron bastante satisfactorios segln las encuestas que se
realizaron.

¢ Cual es el porcentaje de miel de cafia y de vinagre que se utiliza en los aderezos?

El porcentaje de miel de cafia que se utiliza en los aderezos es el mismo que se utiliza en las
mermeladas, 30% en relacion con la cantidad de pulpa de fruta que se esté utilizando, en
cuanto a la cantidad de vinagre que se utiliza es un 5% en relacion con la cantidad de fruta
que se va a utilizar pues si se llega a utilizar mas el vinagre puede llegar a ser bastante
invasivo, se puede concluir esto pues en las primeras pruebas el vinagre que se utilizo fue
demasiado y opaco por completo la pulpa de fruta y la miel de cafia. También es importante
tener en cuento que al utilizar estos porcentajes se encuentra un equilibrio entre, aromas,
sabores, y textura.

Se descartaron algunas frutas para la elaboracion de mermeladas y aderezos porque debido
a su acidez o delicado manejo no eran aptas para un periodo de sostenibilidad prolongado
por ejemplo la pifia, tenia un excelente sabor pero su tiempo de sostenibilidad era muy corto
pues debido a sus composicién de fermentaba demasiado rapido, el aguacate era bastante
delicado pues tiende a madurar bastante rapido y esto hace que tanto su color como su sabor
se modifiquen demasiado, y si se adiciona demasiado limoén para que esto no pase el sabor

se opaca y no ayuda mucho a mejorar el color natural del aguacate, la uchuva tiene un
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propiedad excelente para el desarrollo de una mermelada y eso es la pectina, pero cuando se
cocina tiende a tomar un sabor como a caramelo un poco tostado haciendo que su sabor
natural se modifique, el tomate de arbol no es apto porque tiende a tener cierto amargos un
poco pronunciado.

Para concluir finalmente, si es posible realizar un producto natural a base de miel de cafia
para sustituir el azucar en algunos productos, no se logro fusionar la miel de cafia con todas
la frutas que se habian propuesto pero el resultado que se obtuvo con las que si se pudo
fusionar la miel de cafia fue satisfactorio, ademas de esto durante el proceso de investigacion
se puede observar los beneficios de la miel de cafia y la ventaja que le lleva por mucho al
azucar procesado.

Adicionalmente el producto se considera bastante sostenible, ya que si se lleva a la realidad
resulta ser una forma de generar empleo para aquellos que cultivan la fruta y para aquellos
que realizan todo el proceso de elaboracion de la miel de cafa, esto con el fin de sustituir el
trabajo que pudiera realizar una maquina, los envases serian de vidrio lo cual los hace
totalmente reutilizables y el empaque seria manual, pues lo ideal es que todo el proceso sea
plenamente artesanal. También culturizar a la gente y hablarles de aquellos lugares donde es
mas popular la cafia, y sus usos, de esta manera las personas irian a aquellos lugares que no
son tan reconocidos 0 muy nombrados pero que si son de suma importancia a la hora de

obtener los insumos para elaborar determinado producto.
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Pifa, Integracién de ingredientes.

Pifia, Toma de temperaturas

Pifia, Esterilizacién.

Tomate de arbol, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Tomate de arbol, Integracion de ingredientes.
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Imagen 043.

Imagen 044.

Imagen 045.

Imagen 046.

Imagen 047.

Imagen 048.

Imagen 049.

Imagen 050.

Imagen 051.

Imagen 052.

Imagen 053.

Tomate de arbol, Toma de temperaturas

Tomate de arbol, Esterilizacién.

Uchuva, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Uchuva, Integracion de ingredientes.

Uchuva, Toma de temperaturas.

Uchuva, Esterilizacion.

Aderezos primeras muestras.

Aderezo de Lulo.

Aderezo de Tomate de arbol.

Aderezo de Uchuva.

Mora, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Mora, Integracion de ingredientes.

Fresa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fresa, Integracion de ingredientes.

Lulo, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Lulo, Integracion de ingredientes.

Gulupa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Gulupa, Integracion de ingredientes.
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Imagen 068.

Imagen 069.

Imagen 070.

Imagen 071.
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Uchuva, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Uchuva, Integracion de ingredientes.

Tomate de arbol, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Tomate de arbol, Integracion de ingredientes.

Pifia, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Pifia, Integracion de ingredientes.

Mango, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Mango, Integracion de ingredientes.

Mermeladas segundas muestras.

Fresa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Fresa, Integracion de ingredientes.

Mora, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Mora, Integracion de ingredientes.

Lulo, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Lulo, Integracion de ingredientes.

Gulupa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Gulupa, Integracién de ingredientes.

Uchuva, Integracion de ingredientes.
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Imagen 084.

Imagen 085.

Imagen 086.

Imagen 087.

Imagen 088.

Imagen 089.
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Uchuva, Toma de temperaturas.

Tomate de arbol, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Tomate de arbol, Integracion de ingredientes.

Pifa, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Pifia, Integracion de ingredientes.

Mango, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Mango, Integracion de ingredientes.

Aguacate, peso de la fruta macerada, licuada y miel.

Aguacate, Integracion de ingredientes.

Mermeladas segundas muestras.

Ficha técnica jurados

Fresa, producto final mermelada.

Mora producto final mermelada

Lulo, producto final mermelada.

Gulupa, producto final mermelada.

Uchuva, producto final mermelada.

Tomate de arbol, producto final mermelada.

Pifia, producto final mermelada.
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Imagen 100.

Imagen 101.

Imagen 102.

Imagen 103.

Imagen 104.

Imagen 105.

Imagen 106.
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Mango, producto final mermelada.

Fresa, producto final aderezo.

Mora producto final aderezo.

Lulo, producto final aderezo.

Gulupa, producto final aderezo.

Uchuva, producto final aderezo.

Tomate de arbol, producto final aderezo.

Pifia, producto final aderezo.

Mango, producto final aderezo.

Ficha técnica jurados

Muestras para evaluar ficha técnica.

Mora, ultimas muestras, Zona desinfectada.

Mora, ultimas muestras Zona desinfectada.

Mora, ultimas muestras Fruta macerada.

Mora, ultimas muestras Peso fruta.

Mora, Ultimas muestras Peso miel.

Mora, ultimas muestras Temperatura mermelada.
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CESION DE DERECHOS DE TRABAJO DE GRADO

Bogotd, 3 de junio, 2019

Por intermedio del presente documento en nuestra calidad de autoras o titulares de los
derechos de propiedad intelectual de la obra que adjuntamos, titulada DESARROLLO DE
UN PRODUCTO NATURAL A PARTIR DE LA MIEL DE CANA Y PULPAS DE
FRUTAS PARA ELABORAR ADEREZOS Y MERMELADAS COMO
ACOMPANANTE DE DIFERENTES PLATOS GASTRONOMICOS Y SUSTITUIR EL
CONSUMO DE ESTOS PRODUCTOS DERIVADOS DEL AZUCAR PROCESADO
autorizamos a la Corporacién universitaria Unitec para que utilice en todas sus formas, los
derechos patrimoniales de reproduccion, comunicacién pablica, transformacion y
distribucion (alquiler, préstamo publico e importacidn) que nos corresponden como

creadoras o titulares de la obra objeto del presente documento.

La presente autorizacion se da sin restriccion de tiempo, ni territorio y de manera gratuita.
Entendemos que podemos solicitar a la Corporacion universitaria Unitec retirar nuestra

obra en cualquier momento tanto de los repositorios como del catalogo si asi lo decidimos.

La presente autorizacion se otorga de manera no exclusiva, y la misma no implica
transferencia de nuestros derechos patrimoniales en favor de la Corporacion universitaria
Unitec, por lo que podremos utilizar y explotar la obra de la manera que mejor considere.
La presente autorizacion no implica la cesion de los derechos morales y la Corporacion

universitaria Unitec los reconocerd y velara por el respeto a los mismos.
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La presente autorizacion se hace extensiva no sélo a las facultades y derechos de uso sobre
la obra en formato o soporte material, sino también para formato electrénico, y en general
para cualquier formato conocido o por conocer. Manifestamos que la obra objeto de la
presente autorizacion es original y la realizamos sin violar o usurpar derechos de autor de
terceros, por lo tanto, la obra es de nuestra exclusiva autoria o tenemos la titularidad sobre
la misma. En caso de presentarse cualquier reclamacion o por accion por parte de un
tercero en cuanto a los derechos de autor sobre la obra en cuestion asumiremos toda la
responsabilidad, y saldremos en defensa de los derechos aqui autorizados para todos los
efectos la Corporacién universitaria Unitec acta como un tercero de buena fe. La sesion

otorgada se ajusta a lo que establece la ley 23 de 1982.

Para constancia de lo expresado anteriormente firmamos, como aparece a continuacion.

Nombre: Diana Katherine Antonio Valenzuela.

Cedula: 1031167641

Firma:

Nombre: Sonia Carolina Garcia Alfonso

Cedula: 1019120646

Firma:
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