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RESUMEN

El presente trabajo se llevo a cabo en el Laboratorio de Bromatologia y ¢l Taller de
Carnes de la IMacultad de Agronomia de la U. A. N. 1., ubicada en el municipio de Marin,
Nuevo Leén. Con ¢l objetivo de realizar un estudio tecnologico en ¢l procesamiento de

encurtidos v mermeladas.

Para tal propdsito se claboraron mermeladas de tuna, talayote, narania y zanahoria; y
encurtidos cn vinagre de coliflor, brocoli, y col de brucelas. Una vez terminados se
evaluaron con un similar comercial tanto para las mermeladas como para jos encurtidos, con
pruebas de aceptacion de calidad donde se califico el grado de aceptacion del sabor, color y
iextura de cada una de las muestras, para esto se contld con ireinta personas scleccionadas al

azar para llcvar a cabo dichas prucbas.

Una vez evaluados los parametros se procedido a efectuar una prueba de Kruskal-
Wallis, los resuliados obtenidos indicaron gue entre las mermeladas, la comercial obtuvo la
mayor aceptacion en los parametros de sabor y textura; Ja mermelada de talayote sobresalio
de la mermeiada de tuna y de zanahoria y naranja, en cuanto a sabor sc reficre; la mermclada
dc tuna obtuvo mayor puntuacion cn el parame{ro de textura seguida de la mermelada de
talayote, y de la de zanahoria y narania: en cuanto al color no se observd dilerencia

significaiiva entre las cuatro muestras.

LLos resultados obtenidos en las prucbas realizadas en los encurtidos de coliflor en
vinagre, brocoli, y cal de brucelas, no mostraron diferencia significativa entre cllas, ni con

respecto a su similar comercial.



I. INTRODUCCION

La conveniente alimentaciOn del hombre es una cuestion primordial y es. por lo
tanto, de gran importancia, tener al alcance de la mano. en cualquier momento vy en cualquier
lugar, por alejado que éste sea de los centros de produccion, una cantidad suficienie de

alimentos sanos de todas clases.

I.a conservacion de alimentos no es nada nuevo. Desde la antigiiedad se vicne
practicando, pero hasta hace pocos afos, esta practica por la [alla de conocimientos exacios
sobre las causas de destruceidn de las materias orgdnicas se basaba en los métodos empiricos

y los resultados a menudoe no eran muy lavorables.

Las frutas y hortalizas son valiosos alimentos que coniribuyen a una alimentacion
sana y variada de la poblacion. Las frutas se caraclerizan por su contenido en vitaminas,
minerales ligados organicamente, acidos de frutas, sustancias aromaticas y saborizantes. 1.as
hortalizas sin embargo. son ricas en minerales v en vilaminas y, por lo general. solo aportan

gscasa energia.

Unicamente disponemos de las frutas y hortalizas [rescas durante periodos cortos por
lo que. si queremaos tener una rescrva de ellas durante todo ¢l afio, tenemos que conservarla
de una v otra manera. El objetivo de la conservacion consiste en tomar al alimento en el
punto en que resulte mas sabroso y con el valor nutritivo mas alto y mantenerlo en este
estado, en lugar de permilir que experimente sus cambios naturales que lo hacen inservible

para su consumo humarno.



La conservacion de los alimentos representa una victoria de la ciencia y de fa
industria sobre el tiempo y sobre el espacio porque ha hecho posible incluso en paises pobres

y aridos, poder consumir en todo el tiempo del afio productes que aquellos no producen, y

que otros paises en cambio producen cn abundancia.



OBJETIVO.

El presente trabajo ticne como objetivos principales:

Ser una herramienta didactica sencilla, para todas aqucllas personas que se inician en

la investigacion, especialmente en el campo de la conservacion de alimentos.

Incluir tratamientos experimentales faciles de desarrollar cuando se elaboren
mermeladas v encurtidos, ya sea con los recursos indicados que se consideran como no
convencionales para este tipo de productos, como de otros productos agricolas de uso

convencional.

Dar a conocer el talayote, una fruta silvestre, tipica de la region sur del Estado de
Tamaulipas, en presentacién de mermelada con la finalidad de crear interés para que se

realicen mas estudios en refacion de esta fruta y sus posibles usos en el drea de alimentos.



1. REVISION DE LITERATURA

2.1. Generalidades,

L.a produccion y procesamicento a pequeiia escaly s¢ realizaba originalmente en
granjas y hogares, con el crccimiento de la poblacidn, aumenta Ja demanda de productos
procesados. lo que trae como consecuencia ¢l aumento de la especializacion y produccion de
dichos productos procesados. El procesamiento centralizado se volvia esencial, con esto se
ha vuelto necesario ¢l establecimiento de normas de calidad y de clase. Los primeros pasos se
realizaron a partir de programas de pcqueiias comunidades (por cjemplo, tibricas de
conservas) que pasaron a la produccidn cn gran escala.

I.os alimentos de alta calidad para el hombre, mas demandados, son también los mas
altamente perecederos. Aforlunadamente alimentos mas perccederos se pueden hacer
estables y aceptables mediante la aphcacion de teenologia actualizada. Con la aplicacion
alortunada de las tecnologias comerciales para la conservacion de los alimentos perecederos,
esta puede ser aumentada contribuyendo asi en forma 0t al bienestar hvmano.

La conservacion comercial de alimentos mejora los suministros de los mismos en
otras formas: alimenta y/o inicia las practicas intensivas en la produccion de alimentos, v al
mismo tiempo reduce las pérdidas debidas a fa deécomposicic’m y degeneracion en los
alimentos cosechados. Junto con cllos ammenta ¢l suministro de alimentos y finalmente baja
cl costo de ellos.

Aunque solamente un porcentaje determinado de la poblacion del plancta consumen
alimentos conservados como componentes importantes en sus dictas, ¢! potencial para cl
crecimiento de la industria de la conservacion de alitmentos es enorine y su crecimicnto cs

reconocido claramenite en la actualidad. (Desrosier, 1987)).



La industria alimentaria ¢s muy grande: casi ¢l doble del tamafio de la industria
quimica. fos consumidores y productores se quejan con {recuencia de los costos excesivos
de intermedianios de la industria del procesamienio dec alimentos; sin embargo estos costos
son similares a Yos costos de manulactura de otras industrias. Comparada con la industria de
procesos quimicos. la industria alimenticia invierte v gasta menos dinero en equipos y
servicios, v tiene mas empleados. El costo de energia cada vez mas clevado ha requerido una
reevaluacion de los procesos vigentes y el desarrollo de nuevos procesos asi como la

blsqueda de ideas que sirvan para ahorrar energia en los métodos acluales de operacion.

2.2. Métodos de conscrvacion

Tan pronto como s¢ da muerte a los animales o0 peces, o se cosechan las plantas, las
atacan bactcrias, levaduras y hongos asi como también la accion enzimatica. El primer efecto
de esto es quc se modifica cl sabor considerablemente y, por lo tanto, en la mayor parle de
los casos el alimento se vuclve inaceptable. Las enzimas puceden producir sabores extrafios ¢n
las [rulas y hortalizas: cstas sustancias s¢ inactivan mediante un tratamiento dc calor por
encima de 60°C ademés a temperaturas inferiores de -18°C, la accidn de la mayoria de las
cnzimas queda bloqueada, pero al subir la iemperatura, las enzimas se reactivan.

lLas baclerias se destruyen a temperaturas de alrededor de 100°C, sin embargo,
algunas bacterias producen cuerpos reproductivos llamados esporas. Las esporas se
destruyen solo a temperaturas de alrededor de 116°C.

Las levaduras y los hongos son mas sensibles al calor, la mayoria se¢ destruye a una
temperatura de 60°C. Como las bacterias, e¢stos microorgamsmos se inactivan por bajas

temperatutas. pero el ¢fecto no es permanente. (Manual de frutas, 1987).



En todos los métodos de conservacion resulla esencial no sdlo interrumpir la
actividdad de enzimas y microorganismos sino evitar tambidn su entrada posterfor con ¢l aire,
que incorpora cierta actividad enzimatica durante la conservacion y puede alterar el sabor de
los productos que se qiuieren conservar. (Southaghate, 1992).

[.os métodos de conservacion empleados en la elaboracion se dividen en [isicos y
quimicos, Los métodos fisicos incluyen los tralamientos térmicos, la deshidratacion y la
congelacion. Los métodos quimicos consisten en la utilizacion de sustancias como el aztcear,
sal, vinagre v preservalivos quimicos. Iin las concentraciones adecuadas, estas suslancias
simpiden la descomposicion. Por estos mélados se oblienen productos como mermeladas. ates

y hortalizas encurtidas.

2.3 Métodos fisicos utilizados en la conservacion de alimentos.

2.3.1. Congelacion

Las bajas temperaturas son eficaces para controlar los microorganismos que pueden
considerarse inactivos por debajo de -10°C. Para evitar que las enzimas alteren los alimentos
¢s necesaria una temperalura de -18°C o infcrior. Bl llegar a esta temperatura cn corlo
tiempo resulta asimismo necesaria para conservar la textura de los alimentos congelados, ya
que al bajar la temperatura lentamente se forman crislales grandes de hiclo que rompen la
estructura celular, originando una pérdida importante de liquidos durante la descongelacion.

Tan pronto como ¢l alimento s¢ ha descongelado se reanuda la actividad de los
microorganismaos que se multiplican como lo harian Jos alimentos frescos. Es importante
descongelar correctamente los alimentos, de preferencia cn un relrigerador, y usarlos sin

ditacion. (Southghate, 1992).



Para congelar rapidamente frutas y hortalizas. se utilizan los siguicntes sistemas de

congelacion:

- Por aire forzado.

- Por contacto indirecto con el congelante.
- Por contacto directo con el congelante.

Las frutas y hortalizas de tamaiio chico como [resas, habichuelas y chicharos se
congelan a granel y se envasan después en bolsas de plastico. [La mejor calidad se obtiene con
el método en cl cual ¢l aire atraviesa la capa del producto a grancl. La velocidad del airc debe
ser tal, que las particulas estén en movimiento en ¢l plano vertical. De esta manera, se logra
la dptima transportacion del calor, resultando en tiempos cortos de congelacion. Ademas, el
producto no forma conglomerados. (MELAG, 19806).

En la congelacién por contacto indirecto, el producto se pone bajo presion en
contacto con placas metdlicas enfradas. Tl medio congelante se introduce dentro de estas
placas, de modo que el producto esté en contacto con la pared [ria, sin entrar en contacto
con el medio congelante. Este congelador se utiliza para frutas y hortalizas confeccionadas y

cmpacadas en paquetes rectanguiares. (MEAG, 1986).

2.3.2. Enlatado

En lugar de retardar el desarrollo de microbios. se le puede matar con calor. El
alimento  se wvuelve estéril, si se  calienta sulicientemente para  destruir todos los
Mmicroorganismos; asi se evita una nueva contaminacion, como cuando se envasa o enlata. no
sultird cambios va que la esterilizacidon prolonga indefinidamente el tiempo de

almacenamiento. (IFisher v Bender, 1972).



Fl alimenlo esterilizado debe protegerse de una nueva contaminacion por
microorganismos. El enlatade y envasado son procesos por los que ¢l alimentio se esteriliza
después de sellarlo en un recipiente protector.

[n el proceso de enlatado se trata de balancear la cantidad minima de calor necesaria
para esterilizar el alimento con la maxima que se puede aplicar sin alterar el sabor y aspecto
del mismo). Evitando también la proliferacion de aire en la conserva mediante el uso del
exhaustcr antes de sellar Ja lata. Este tratamiento se realiza en la autoclave. El ticrmpo de
esterilizacion y la temperatura son faclores inversamenle proporcionales. El tiempo de
esterilizacion depende de la velocidad de la penetracion del calor hacia ¢l centro del envase y
a su vez la penetracion del calor depende del material, de las dimensiones del envase y de la
naturaleza del contenido. (MEAG. 1980).

El envase protege al producto contra contaminaciones del ambiente. Los envases de
hojalata y vidrio son los mas comunes para conservar fratas y hortalizas. Antes de Henar los
envases, €slos se Javan y se preesterilizan a vapor, posteriorimente se llenan con una cantidad
uniforme de producto. Es importante dejar un espacio de 5 mm entre el nivel del producto v

la tapa insertada. Este espacio se le llama espacio de cabeza. (MEAG, 1986).

2.3.3. Deshidratacian,

Los organismos que contaminan los alimentos, no se pueden desarrollar en ausencia
de humedad. es por eso que e} secado es un méiodo mas para conservar los alimentos, en la
antigiledad este mélodo se usaba de la manera mas sencilla que consiste en exponer los
alimentos al sol y al viento, en la actualidad este proceso se realiza en hornos o tineles, o en
corrientes de aire, a temperaturas controladas. Otros adclantos han llevado al secado en
vacio. que permite usar temperaturas mas bajas para evaporar el agua, con lo que el alimento

sufre menos dafio.



Los alimentos deshidratados son mas faciles de transportar y almaccnar porque
ocupan solamente afrededor de una décima parte de volumen del alimento fresco. El
crecimiento microbiano se controfa porque la cantidad de agua libre presente no es la
suficiente para su crecimiento. (MEAG, 19806).

El moho crece si el contenido de agua es mayor al 2%, aunque pocos crecen con
humedad de 5%. La mayoria de las bacterias requicte por lo general de un 30% de humedad.
f.os granos secan al 12% de humedad y las frutas de 16 a 25%. EI valor nutritivo de los
alimentos secos por lo general no cambia pero el contenido vitaminico se reduce. (anonimo:
1692)

El siguiente cuadro proporciona la humedad de algunas [rulas y hortalizas en estado
ftesco y deshidratado:

Cuadro 1. Porcentaje de humedad de algunas frutas y hortalizas en estado

fresco y deshidratado. Estudio tecnologico dei procesamiento
de mermeladas y encurtidos, 1996.

PRODUCTO FRESCO DESHIDRATACION
CEBOLLA 86% A%
CIRUELA 85% 17%

COL 93% 5%
DURAZNO 86% 17%
EJOTE 9% 6%
UvaA 81% 13%
PAPA 79% 6%

Fuente: Manual para la claboracion de conservas 1986,

La humedad residual promedio, que asegura una bucna conservacion. cs de 16%
para la mayoria dc las frutas cn azticar y de 4% para Jas hortalizas. Para impedir la accion de
las enzimas en el producto deshidratado, este debce ser tratado con bidxido de azufre antes de

fa deshidratacidén. (MEAG, 1986).
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2.3.4. Ahumado.

Il iumo de lefia deposita sustancias quimicas en la superficic del alimento y éstas
acliian como conservadores. Al mismo ticmpo, Ya superficie se seea ligeramente. El resultado

£s una capa protectora que recubre el alimenta y ayuda a conservarlo(Fisher y Bender, ).

2.4. Conservacion de alimentos por métodos quimicos

En este caso. la presencia de ciertas sustancias provoca la conscrvacion conlra
organismos pulrefactores. Esle tipo de conservacion se obtiene agregando a las frutas y
hortalizas sustancias como alcohol, azicar, sal y acido. [.a materta prima también se pucde
someter a la fermentacidon lactica o alcohdlica. En este caso, cierta clases de
microorganismos forman Acide lactico o alcohel que protegen al producto fermentado contra

la putrefaccion. (MEAG. 19806).

2.4.1. Conservadores guimicos.

Se puede evitar que el alimento este en estado de descomposicion por oxidacion de
la grasa, si se le protege del aire o se le agregan subslancias quimicas que detengan este
proceso, por ejemplo antioxidantes. Muchas grasas vegetales contichen antioxidantes
naturales, por lo gue se les puede almacenar por mas ticmpo que las grasas animales: una de
estas substancias ¢s fa vitamina E (conocida también como tocofenol). Por lo tanto esta

vitamina se afiade como conservador en distinlos procesos alimenticios. (IJesrosicr. 1987).



2.4.2. Conservacion por azdcar.

l.os productos alimenticlos que conticnen mas de 70% de séhidos solubles, se
esterilizan mediante tratamicntos (énmicos suaves. De esla manera, se obtiene un producto
estable conlra el desarrollo microbioldgico. La accién conscrvadora del azicar se basa cn
csle fendmeno, porgue la adicion de azicar ayuda a obiener ¢l porcentaje necesario de
solidos solubles. 1l mismo se puede legrar concentrando el producto. La manufactura de
jaleas y mermeladas de frula es una de las mas importantes industrias de subproductos de
irutas y csta basado en cl principio de altos solidos-allo acido (Desrosicr, 1977).

listos concentrados de fruta no solamente son un método de conservar las frutas, si
no también en el comercio moderno es una importante utilizacion de las frutas aunque son de
excelentes catidades, no poseen atractivos a la vista. Las mermeladas, ates, jaleas de fruta son
productos preparados de fruta y/o plantas con azucar afiadida después de ser concentradas
por evaporacion a un punto donde no puede ocurrir la  descomposicion

microbiana.{Desrosier, 1977).

2.4.3. Conservacion por acido.

En un medio Acido, la mayoria de los microorganismos no pueden crecer y son
menos resisientes al calor. Por esto, los productos dcidos se esterilizan con un tratamiento
térmico suave. Los dcidos, en la mayoria de las frutas, ayudan asf a conservar los productos,
A veces, es necesario afiadir un dcido como el acido citrico. A los productos a basc dc
hortalizas. como las salsas y encurtidos, se¢ aiiade vinagre. La efcctividad del acido disminuye
sl la concentracidn baja a menos del 3.5%. La acidez linal de los encurtidos debe ser superior

al 2.5%. FEsto implica que la acidez del liquido de relleno debe ser aliededor del 6%.

(MEAG.1980).



A diferencia de las frutas que se envasan coto postres. a las hortalizas s¢ Ies prepara
como alimento para la dieta humana. Los procesos de industrializacion son muy diferentes a
las frulas por su mayor proporcion almiddon que azicar v su baja acidez. Las hortalizas son
cultivos anuales y faciles de realizar por los pequeiios productores que carecen de maguinaria
y otros ¢clementos para su realizacion, las hortalizas deben ser de variedades que nos den un
producto uniforme. ticrmo. de coloracion pareja y resistente a las alteraciones.(Southghate,
19923,

La preparacion de alimentos en vinagre es un método muy popular para conservar
tanto frutas como hortalizas. L.os encurtidos se preparan con trozes grandes o con hortalizas
pequefias enteras, estas deberan ser frescas, jovenes y crujientes. Fn los alimentos tales como
champiiiones, pepinillos, coliflor, broculi, ete. que s¢ conservan en vinagre, este desempefia
con respecto a lales alimentos, el papel que representa el azicar con respecto a los frutos que
conserva en forma de confituras, mermeladas, etc. Es preciso que fa cantidad de vinagre que
se ponga en el recipiente sea suficiente y de excelente calidad, los productos deben quedar
complctamemie cubiertos por el vinagre. (Doylan 1971)

Las hortalizas pueden alojar, debido a su bajo contenido en dcido, gran cantidad de
bacterias v esporas bacterianas resistentes cuya destruccion no queda garantizada por unico
calentamiento. (Donath, 1992).

[Los encurtidos pueden prepararse con la {rutas y las verduras crudas que se meten
asi a los frascos esterilizados y luego se les agrega vinagre {rio o caliente y se cierran, para
que el vinagre entre poco apoco a las verduras. El vinagre caliente penctra en los alimentos
mas aprisa y los ablanda poco a poco. Otras veces las verduras y frutas se cuecen o
sancochan en vinagre y lucgo se guardan en los frascos estcrilizados. il sabor de las
conservas es una mevcla de sabores propios de los alimentos y ¢l sabor del vinagre que los

conserva.
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Los vinagres de vino son los mas finos y caros. Los vinagres de manzana y otras
frutas, los de malta, y los destilados blancos, son mas econdmicos, pero los resultados son
excelentes, lo tmportante es que contengan entre un 4 y & por ciento de acido acéhico. El
sabor del vinagre se suaviza y se perfuma agregando ajos, cebollas, yerbas de olor, especias y
azucar, No es conveniente agregar especias o yerbas de olor en polvo, porque enturbian el

vinagre y e quitan transparencia. (Lesur, 1993},

2.4.4. Conservacion en salmuera.

Las bacterias, levaduras vy mohos no pueden desarrollarse en una selucion saturada
de sal. Una solucion estd saturada, cuando contiene 26.5% de cloruro de sodio. Las
hortalizas s¢ conservan sumergiéndolas en una salmuera saturada. La fermentacion ocurre
cuando se usan cantidades pequefias de sal. Con poca sal las bacterias cambian los azicares
de los vegetales en acido lactico, y el acido junto con la sal, impiden que ofros organismos
crezcan y hagan mayor dano. (Lesur, 1993)

L.a conservacion por sal afecta el color y ablanda la textura de la hortaliza. Para
disminuir estos efectos, se conservan las hortalizas en una salmuera con una concentracion
entre 15 y 20%, conservada asi. la hortatiza se puede alimacenar hasta un afio. Debido a que
el salado es muy suave tanto los vegetales como la sal se pueden comer, conservando casi
todos los nutricntes. es mejor usar sal pura, si se tiene, porque la sa! de mesa le agregan yodo
que hace que los vegetales se decoloren; sin embargo se puede usar sal de mesa
(Lesur, 1993).

Las hortalizas conservadas en salmuera se utilizan para la elaboracidn de encurtidos y
productos en escabeche. La hortaliza antes de su elaboracion, debe desalarse. El desalado
consiste en sumergir ¢l producto escurrido en agua, para reducir [a concentracion de sal en el
producto hasta el 5%. Cuando en el producto elaborado, el equilibrio entre hortaliza y

liquido de relleno se ha establecido, la hortaliza contendra el 3% de sal. (MEAG, 1993).
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2.4.5. Conservacion por fermentacion.

Fin la fermentacion lactica se aprovechan ciertas clases de bacterias que transforman
el aznicar en acido lactico, {.a forimacion del acido sigue hasta afcanzar una concentracion de
1.5%. Al Hegar a esta acidez, los microorganismos empiezan a extinguirse. Como
consecuencia de la termentacion, el color y Ia textura del producto cambian, La sal se utiliva
en la lermentacion lactica como regulador del proceso microbiologico. [Fn las
concentraciones moaderadas, la sal limita el crecimiento de organismos putrefactores v a la
vez, tavorece la lermentacion. |.a fermentacion {actica se puede efeciuar con el 2.5% de sal a
una temperatura de 15°C. o con el 10% de sal a una temperatura de 27°C. Cn el primer
meétodo se desarrolla, en la primera fase, un sabor y olor caracteristices, que se aprovechan
en la elaboracion de col agria. Sin embargo, por la concentracion baja de sal. la fermentacion
es mas sensible a cambios de temperatura y consecueniemente a [a putrefaccion. (MEAG,
|986).

L'l otro método de fermentacion se uliliza para conservar hortalizas a larpo plazo,
para elaborarlas posteriormente en encurtidos. Cuando [a fermentacidon estd terminada, se
aumenta la concentracion de sal hasta el 16%. En estas condiciones se conservan las

hortalizas por un aiio. (MEAG, 1986)

2.4.6. Conservacion por bioxido de azufre.

Este método de conservacion se utiliza para conservar frutas, pastas de fruta y jugos.
si la concentracion de bidxido de azufire alcanza el 2% en la finta, la accion microbiologica y
enzimatica se bloguea. En este caso, a fruta se conserva por unos © meses. Pero este método
disminuye la intensidad del color y del aroma. Ademas, afecta Ia textura de la fiuta. Sin
embargo. en la elaboracion de cerezas en ahmibar con saborizante, la decoloracion es una

caracteristica positiva.
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La conservacion se efectia sumergiendo el producto en una solucion que contiene el
8% de bioxido de azufre. La solubilidad del bioxido de azufre disminuye aumentando la
temperatura. Para impedir que el bioxido de azufre se evapore del liquido, el producte debe
ser envasado en barriles herméticos. Para evitar el excesivo ablandamiento de la fruta, se
agregan pequefias cantidades de carbonato de calcio. Antes o durante la elaboracion de la
fruta conservada con bidxido de azufre, se debe eliminar esta sustancia por ebuliicion.

(MEAG, 1996).

2.5. Operaciones importantes de los procesos de conservacion de frutas y hortalizas

1.as distintas operactones para obtener frutas y hortalizas al natural son:
1) Coscecha.
2) Clasificacion y seleccion.
3) Preparacion.
4 Envasado.
5} Lienado.

6} Esterthzacion.

2.5.1. Ceasecha.

Las frutas y hortalizas se deben cosechar en su "madurez comercial" que es cuando
estAn en su maximo desarrollo, pero sin haber llegado a su "madurez comestible”, en este
grado de madnrez la pulpa es consistente y no se desintegran con la esterilizacion. (ITA.

1984)



2.5.2. Clasificacion y seleccion.

La seleccion es importante cuando se quiere obtener un producto de buena calidad y
conservacion. Se debe eliminar todas las frutas y hortalizas deformadas, con lesiones o
plagas, con madurez avanzada o muy verdes, falta de color, o sucias. Luego de la seleccion

se deben uniformar los tamafios para asi obtener un producto parejo. (ITA, 1984).

2.5.3. Preparacion de las frutas y hortalizas.

El lavado con agua natural es importante para eliminar la tierra depositada en su piel
e insercion del peduncuio. Al eliminar la suciedad se evitan los residuos en los frascos y
alteraciones. El lavado se realiza de diversas formas y puede llevarse a cabo con maquinana
especiaimente disefiada para el alimento en cuestion. generalimente los alimentos se someten
a un rociado con agua a gran presion o se sumergen en corrientes de agua a la vez que se
mueven mediante una cinta transportadora, por agitacidn con paletas o mediante agitadores

de tornilio. (Hersom y Hulland, 1980)

2.5.4, Escaldado.

Los productos como las hortalizas, frutas y carne, se escaldan en agua caliente o
vapor a 87.5-95°C o exponiéndolos al vapor por fluente. El escaldado persigue diferentes
objetivos: Eliminar los gases respiratorios que reducirian ¢l vacio de la lata si se liberasen
durante el procesado; inhibir las reacciones enzimaticas que podrian ocurrir durante el
periodo previo al tratamiento térmico que llevan a un efecto adverse en la calidad vy el valor
nutritive del producto; retraccion del producto que pevmite asi un lienado adecuado del

recipiente; asi como también una limpieza ulterior del producto. (tHersom y Hulland, 1980).
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Generalmente se utilizan dos tipos de equipo para el escaldado con agua: el mas
importante es el escaldador giratorio de inmersion continua cuya base se sumerge en agua
calicite. También se emplean cadenas transportadoras para trasladar los productos por la
zona de agua caliente, otro es el blanqueador hidraulico de tipo pipa en ¢l que el producto se
bombea con agua caliente a lo largo de una tuberia de cuyas paredes salen chorres de vapor

que se utilizan para calentar agua y facilitar el flujo del producto. (Hersom y Tlulland, 1980).

2.5.5. Envasado.

El envasado de los alimentos desempefia muchas funciones ademas de la
conservacion, para el envasado de alimentos se ufiliza una variedad muy amplia de
materiales, que incluye metales rigidos, como en las latas y tambores flexibles como en los
laminados de aluminio y acero; vidrio como en frascos y botellas; plasticos rigidos y

semirigidos. (ITA, 1984).

2.5.6. Llenado.

I.os envases deberan presentarse con la maxima cantidad de producto que permita
una elaboracion correcta y en ningan caso el volumen ocupado por el contenido sera menor

de 90% de la capacidad de agua del recipiente. (Madrid, 1992).

2.5.7. Esterilizacion.

Consiste en someter productos a altas temperaturas en un periodo corto de tiempo.

Esterilizacion por presion:

110-140°C, esterilizacion a Bafio Maria: 90-100°C. (iTA, 1984).
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2.6. Maferia prima utilizada en Ia elaboracién de conservas.

2.6.1. Frutas y hortalizas.

[.a fruta a utilizar deberd ser tan fresca como sea posible e iniciando su maduracion.
La fruta demasiado madura no resulta apropiada para la preparacion de mermelada va que se
obtendria un producto pobre ya que la conserva no gelificaria bien. lLa fruta debe
rccolectarse seca. Algunas hortalizas pueden destinarse a la preparacién de mermeladas
aunque es bajo su contenido en acido por lo que suelen incorporarse ingredientes adicionales
para mejorar el sabor, por ejemplo especias, ciscara de limon, naranja o frutas ricas en sabor.
(Southghate, 1992).

Una recoleccion temprana impide la maduracion del producte durante su
almacenamiento. Ademas, la fruta demasiado verde es propensa a alteraciones fisiologicas y
a una elevada transpiracion. El producto cosechado tardiamente tiene un tiempo de
conservacion menor, ademas es mas sensible a la podredumbre y a los efectos adversos de la
manipulacion. (MEAG, 1986).

La mayor parte de las frutas y hortalizas contienen un promedio de 85% de agua, 3%
de sustancias como glucosa, fructuosa vy sacarosa, y 2% de protcinas. El resto del contenido
solido consiste en celulosa, compuestos pepticos, sales y vitaminas. Los compuestos peépticos
contribuyen a dar consistencia a las frutas. Ademas, su presencia es importante en la
elaboraéic’m de las mismas, cuando se cuecen frutas acidas con aziicar y se concentra la masa
suficientemente, el producto se solidifica al enfriarse. Esta solidificacion es causada por la
pectina, ue cs la sustancia mas importante de los compuestos pépticos. (MEAG, 1986).

Las frutas y hortalizas contienen los siguientes acidos organicos:

- Acido citrico, que se encuentra en naranjas, limones, toronjas, fresas y tomates.
- Acido milico, que se encuentra en manzanas y platanos.

r

- Acido tartarico, que se encuentra en la uva.

4

- Acido oxilico, que se encuentra en las espinacas.
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La acidez tiene importancia en la elaboracion de productos como mermelada vy

enfatados. (MEAG, 1986).

Cuadro 2.Promedio de acidez de algunas frutas (pH).
Estudio tecnoldgico del procesamiento
de mermeladas y encurtidos, 1996.

Frufa pld
Limon 2.3
Naranja 3.1
Pifia 3.6
Membrillo 35
Guayaba 3.3
Uwa 3.5

Fuenie: Mcag, (1986).

Las fiutas y hortalizas representan una fuente importante de vitarminas. Las mas
importantes son la A y la C. Los productos ricos en vitamina C son pimenton, frutas citricas,
fresa, guanabana, col, coliflor, rabano, tomate y espinacas. Las hortalizas verdes contienen
vitamina A o caroteno y la frutas amarillas, como el albaricoque y mango, son fuentes
regulares de esta vitamina. Las frutas y hortalizas también son una fuente de minerales, como

potasio, fosforo, hierro, azufre y magnesio. (MEAG, 19806).

2.6.2. Azucar,

Con el nombre de azacar se designa al producto obtenido industrialmente de la cafia
de az(car (Saccharum officinarum), de la remolacha azucarera ( Beta vulgaris ) v de otras
plantas sacarinas, en suficiente estado de pureza para la alimentacion humana (Madrid,
1091},

L.a sacarosa o azucar comin es el edulcorante mas universalmente utilizado en toda
clase de productos alimenticios ( helados, bebidas refrescantes, néctares, productos de
confiteria, ete,). (Madrid, 1991).

La concentracion de las soluciones de sacarosa se puede medir por medio de la

refraccion de fa luz a través de la solucion. Cuande una solucion contiene mas azucar, su



20

indice de refraccion sera superior. [Es ventajoso medir la concentracion por medio de un
refractometro para ahorrar tiempo y estuerzo. Basado en el principio de refraccion, se ha
introducido el grado Brix para expresar la concentracion de soluciones de sacarosa. El grado
Brix solamente es definido a la temperatura de 20°C. A esta temperatura, el grado Brix
equivale al porcentaje de peso de sacarosa en una solucion acuosa. Si el refractometro no
tiene la escala en grados Brix, se dctermina la concentracion con el indice de refraccion

correspondiente. (MEAG, 1986).

Cuadro 3. Clasificacion de los diferentes tipos de azucar utitizados en la
industria alimentaria. Estudio tecnolégico del procesamiento de
mermeladas y encurtidos, 1996.

AZUCARES CRIJDOS Azicar terciado, actcar blanca. azucar pile, y
arucar granulado.

AZUCARES REFINADOS Azacar reinado, aziacar de pilén, azicar cortadiilo,
¥ aziicar granulado.

MELAZAS Melado. melaza de caiia y melaza de remolacha.

DERIVADOS DEL, AZUCAR Azucar glasé v azicar caramelizado.

OTROS AZUCARES Azucar  invertido, jarabe de féoula. glucosa
anhidra.

Fuente: Madiid. (1991)

l.a concentracidén de azicar en la preparacton de conservas dche impedir tanto la
fermentacion como la cristalizacion. Resultan bastante estrechos los limites entre los que
existen probabilidad de que fermente una mermelada porque contiene poca cantidad de
azucar, y aquellos en los que puede cnstalizar porque contiene demasiada azicar
(Southghate, 1992).

En las mermeladas caseras la mejor combinacion para mantener la calidad y
conseguir una gelificacion correcta y un buen sabor suele obtenerse cuando ¢l 60 por ciento
final de la mermelada procede del aziicar afiadido. La mermelada resultante contendra un
porcentaje de azicar superior a éste debido a los aztcares natusales presentes en la (ruta.
Cuando la cantidad de azicar afiadida es inferior al sesenta porciento puede fermentar la
mermelada, y si es superior al 65 por ciento existe el riesgo de que cristalice parte del azucar

durante el almacenamiento (Southghate, 1992),
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Fn cuanto al contenido de azacar (grados Brix) de estos productos, las legislaciones
de los diversos paises curopeos son mas o menos coincidentes: un minimo de 45% (45° Brix)
de azucar en las mermeladas y un minimo de 65° Brix en las jaleas. Estos minimos son los
que se rigen en Espaiia, por ejemplo, mientras que en Inglaterra exige mas del 65% en las
mermeladas. en Succia se deja a Ya cleccion del fabricante los grados Brix del producto,
siempte que o haga constar en la etiqueta. En este ultimo pais, y en otros muchos (Incluidos
Espafia, Francia, Italia, etc.), se preparan mermeladas de bajo contenido en azicar ( 45-50°

Brix) ante la demanda de la poblacion, por problemas de peso. (Madrid, 1991).

2.6.3. Sustancias coagulantes.

En la elaboracion de las frutas y hortalizas se emplean las siguientes sustancias
coagulantes:
a)- Gomas solubles
b)- Gelatina

¢)- Pectina

Estas sustancias tienen el poder de convertir una mezcla liquida en una masa

gelatinosa. (MEAG, 1986).

a)- Gomas sohibles.

Las gomas son liguidos vegetales que se incorporan a los productos alimenticios
como coagulanies, espesantes v emulsificantes. Algunas gomas modifican la formacion de los
cristales de liielo. Estas tienen su aplicacién en la elaboracion de helados. (MEAG, 1986).

Algunas gomas solubles que se emplean en la efabaracion de productos alimenticios

SO,
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- Agar: se emplea en productos de reposteria.

- Goma de algas: se utiliza en postres y helados.

- Goma aribiga: se utiliza en bebidas y productos de reposteria.
- Tragacanto: se adicionan a salsas y productos de reposteria.

Meag, (1986).

b)- Gelatina

La gelatina es una proteina que se extrae de los huesos, pieles y tendones de los
animales. La gelatina se emplea como coagulante, espesante y emulsificante. Esta es, ademas,
utilizada como sustancia clarificadora. Utilizada como sustancia coagulante, la gelatina
proporciona una consistencia gelatinosa firme y clara. Esta caracteristica se aprovecha en la

elaboracion de postres. (MEAG, 1986).

c)- Pectina.

La fruta contiene en las membranas de sus células una sustancia natural gelificante
parecida a la goma, que se denomina pectina, existen dos tipos de pectina citrica:
Liquida; la cual se obtiene mediante prensado de la manzana.
Sohida; Se obtiene de la parte blanca de los limones, previa trituracion. (Desrosier, 1977).

La cantidad y calidad de la pectina presente depende del tipo de fruta y de su estado.
En la preparacién de merineladas, la primera fase consiste en reshiandecer la fruta de forma
que se rompan las membranas de las células y extraer asi la pectina. En un substrato 4cido de
fruta, la pectina es un coloide cargado negativamente. La adicion de azucar influencia el
equilibrio pectina - agua establecido y desestabiliza ia pectina; ella aglomera y establece una
malla de fibras. Esta estructura es capaz de soportar liquidos. L.a rigidez de la malla es
influenciada por la concentracion de azicar y la acidez. A mayor concentracion de azucar,

menos agua soportada por Ja estructura. La flexibilidad de las fibras en la estructura esta
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controlada por la acidez del sustrato. Condiciones muy acidas resultan en una estructura por
accion de la hidedlisis de la pectina. (Desrosier, 1987).

L.a formacion def gel ocurre sclamente dentro de un estrecho rango de valores de
pH. Las condiciones dptimas de pfl para la formacion del gel se encuentra cerca de 3.2. A
valores menores de éste la resistencia del gel disminuye, a valores mayores de 3.5 no es
permitida la formacion del gel en el rango usual de sdlidos solubles. El rango optimo de
solidos esta ligeramente arriba de 65 porciento. (Desrosier, 1987).

Las frutas y hortalizas que carecen de pectina ( ejem. zanahoria) pueden servir para
preparar mermeladas se les afiade pectina. Las frutas con un bajo conienido de pectina

pueden combinarse con frutas que son ricas en pectina. {Desrosier, 1987).

2.6.4. Preservativos y aditivos.

Un preservativo es cualquier sustancia que, afiadida a un alimento. previene o retarda
su deteriora. L.os aditivos se afiaden al producto para contribuir a la textura, al sabor y al

calor del mismo. (MIZAG, 1986).

a) Preservativos

[En productios elaborados a partir de frutas y hortalizas, se utilizan los siguicntes

preservativos:

- Bioxido de azufire. El bioxido de azufre es el gas que se produce durante la combustion del
azufre y que se forma disolviendo sulfitos en agua, este producto es toxico para los mohos y
las bacterias y en menor grado para las levaduras; €n concentracion elevada, el bioxido de
azufre ofrece una accion conservante, ademis de que bloquea la accidbn de enzimas,

impidiendo de esla manera la decoloracion del producto, y disminuyendo las pérdidas de
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algunas vitaminas. Por eso, las frutas y hortalizas son tratadas con bidxido de azufre antes del
secado.

- Bioéxido de carbomo. El bioxido de carbono oftece una accion conservante a
concentraciones mayores a la de la atmoésfera. Se utiliza principalimente en las bebidas
carbonatadas.

- Acido benzoico. El acido benzoico y sus sales es mas efectivo contra las levaduras y
bacterias que contra mohos. Puede emplearse en concentraciones de hasta 0.1%; la
efectividad del mismo es mayor en productos acidos. LLa presencia del acido benzoico en la
concentracion mencionada en los alimentos pueden notarse por un sabor desagradable. Este
preservativo se utiliza en sidra de manzana, jugos, néctares y encurtidos.

- Acido ascérbico o vitamina C es un agente contra el oscurecimiento de los tejidos de las
frutas y hortalizas que ban sido rotos por corte, mondado o molido. Este producto también
se adiciona a los jugos y néctares para que el producto mantenga su color original. En
presencia de acido ascorbico, el acido citrico también impide el oscurecimicnto. (MEAG,

1986).

b) Aditivos
Dentro de los principales aditivos que se incorporan a los productes alimenticios

tenemos los siguientes:

- Colorantes. Los colorantes se agregan a productos comestiblcs y bebidas para intensificar
su color, estos pueden ser de origen vegetal o sintéficos.

- Estabilizadores. Los estabilizadores tienen como funcidn prevenir cambios en la
estratificacion de sdlidos. Los espesantes pueden servir como estabilizadores,

- Mejoradores de sabor. Dentro de esta categoria se encuentra el glutamato monosodico ©

sal de acido glutamico, se afiade para itensificar el sabor de productos como sopas
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concentradas, salsas, productos carnicos y hortalizas, ademas de que mantiene el sabor
especilico del producto elaborado hasta su consumo.

- Emuisificantes. Estos productos se agregan a mezclas de agua y aceite para homogeneizar
el producto. Existen emulsificantes naturales, como la lecitina, y sintéticos como los ésteres
de glicerol. (MEAG, 1980).

- Antiespumantes. Se afiaden a grasas y aceites refinados y otros alimentos liquidos, para

minimizar la formacion de espuma a temperaturas elevadas. (IHaye, 1992).

2.6.5. Sal

La sal es uno de los materiales accesorios altamente valuados por el hombre. Es un
saborizante que se agrega a los productos en cantidades menores. En cantidades mayores, la
sal ejerce una accion conservadora. Hay tres fuentes principales de sai:

- La sal solar es obtenida por la evaporacion del agua salada de los océanos o de los lagos
del interior.

- La sal de mina, conocida también como sal de roca, ésta es obtenida de minas. operando a
mil pies ( o mas bajo la superficie de la tierra). Alguna sal es bombeada de algunos dep6sitos
subterraneos profundos de sal usando como medio de transporte agua y es llamada sal de
manantial.

La sal que se obtiene de la destilacion de la luz solar contiene impurezas quimicas y
microorganismos halofilicos tolerantes a la sal. Las sales de mmma y de manantial

generalmente estan libres de estos organismos contaminantes.(Fisher y Bender, 1973).
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2.7. Causas de alteracion en la elaboracion de conservas

En su mayor parte las pérdidas ocurridas en la elaboracton de alimentos envasados
de deben a los cfectos en el desarrollos del proceso de industrializacion Los caracteres
generales que a simple vista presentan las conservas alieradas, se manifiestan de muy diversas
(ormas que tante el fabricante como el consumidor deben conocer y que pueden clasificarse
en modificaciones de aspecto, olor, sabor, y color. (Bergeret, 1957).

Una conserva alimenticia se halla alterada cuando por cualquier motivo ha sufrido
deterioros © el estado del recipiente los permite. La alteracién puede deberse a muchas
causas, entre las que se incluyen la actividad de los microorganismos, las reacciones quimicas
entre contenedor y el contenido, las deficiencias técnicas del método empleado, la falta de

cuidado en el manegjo del producto y/o las malas condiciones de almacenamiento.

(Hersom, 1930).

2.7.1. Aspecto.

Los reciptentes aiterados, por lo general presentan hinchazon, debido al

desprendimiento de gas carbonico e hidrogeno como consecuencia de fermentaciones.

(Bergeret, 1953).

2.7.2 Blor.

En algunos casos, las alteraciones no se ven extertormente, pero al abrir el recipiente

se advierte la presencia de amoniaco o acido sulthidrico.
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2.7.3. Sabor.

En las conservas alteradas puede notarse el sabor a acido.

2.7.4, Color.

En algunos casos se puede observar ennegrecimiento por formacion de sulfuros

metalicos, esto en alimentos que contienen azufre.
2.7.5. Materia prima.

Es un factor que se debe tomar en cuenta, pues todo el producto que originaimente
es atacado por microorganismos y con principios de descomposicion es causa de fracasos en
el proceso de conservacion (Bergeret, 1953).

2.7.6. Envases.

Es muy importante la limpieza y preparacién de los envases a utilizar, estas
operaciones que tienen como finalidad principal ehminar los microorganismos y sus esporas,

requieren ser realizadas con gran meticulosidad. (Donath, 1992).
2.7.7. Higiene.
Es indispensable observar la maxima higiene en todo el proceso. Se lavara bien la

materia prima después del pelado y cortado, usando agua de buena calidad y libre de

contaminactones. (Bergeret, 1953).



2.7.8. Alteracion e conservas con alia concentracion de azacar.

En la elaboracién de conservas como mermeladas, ates, jarabes entre otros, se
presentan algunas alteraciones al momento de terminar o almacenar el producto dichas

causas pucdcn scr debidas a diferentes factores que se presentan al momento de elaborar

nuestras conservas.

Cuadro 4. Algunos defectos comunes en la preparaciéon o almacenaje
de conservas. Estudio tecnoldgico del procesamiento de

mermeladas y encurtidos, 1996.

DEFECTO

CAUSA

Consistencia de jarabe

C'onserva fermentada

Maoho sobre fa supcrficic

Cristitlizacion

Cristales como los de aztcar de calé
Cristales en forma de aguja o una masa solida

Conscrva contraida
[Color turbio. oscuro o blanquecine

Burbujas dec airc en ¢l interior

Fruta o picl quc sobrenada en el envase.

Frula demiasiado madurz, chulticidn muy corta
o tuy prolongada tras Ia adicién del azacar.
Receta desequilibrada por pesado inexacto.
Insuficienic azuacar. Rendimiento excesivo para
cl azicar usada. Ebullicion insuficiente,

Fruta himeda. dc mala  calidad, Mala
pelificacion. Limpieza defectuosa de tarros o
cicrres amtes de usarlos. Almacén caliente o
hitmedo.

Proparcidn incorrecta de 4cido.

Ebullicion excesiva o corta.

Falta de cbullicidn o de acido.

Fruia ¢ extracio no reducido lo sulicienle anlcs
de aiiadir el azucar.

Cicrre defeciuoso. Almacén calientc.

Fruta de mala calidad. Coccion excesiva tras
afiadir el azOcar. No eliminar ia espuma antes
de envasar. Almacén muy caliente o con exceso
de luz.

Verler en lartros con leniilud. Pcjar enfriar
demasiade anics de envasar.

No se¢ dejo enfriar ligeramente la conserva

anics de envasarla

Fuente: Southghate, 1992,
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2.7.9. Alteraciones en los productos encurtidos.

Dentro de la tecnologia de conservacion de hortalizas se presentan cambios no

deseables al momento de envasar o almacenar los encurtidos.

Las alteraciones que son mas comunes al momento de preparar o almacenar
productos encurtidos se veran en la siguiente tabla asi como también las causas probables

que los originan,

Cuadro 5. Algunos defectos comunes y causas probables que los originan en conservas
fermentadas. Estudio tecnologico del procesamiento de mermeladas y encurtidos,

1996.
DEFECTO CAUSA
Conltraccion en ¢l envase tras un breve Tapa inadecuada. Las cubicrtas dc papel v las tapas dc
almacenamiento los tarros so son deficienicimente buenas para cvilar la
eyaporacion del vinagre,
Vinagte libre sobre cl encurtide Verduras poco cocidas para conscguir una textura
. Juniforme del conjunio.
Liquido turbio en los encurtidos IFalta de sal en lag horlalizas,
Las especias no se han separado totalmente del vinagre.
Manchas amariilas sobre ecncurtidos Dcbidas a la formacion de una sustancia inofcnsiva quc
dc ccboilas. no influye en la calidad comestibte de los encurtidos.
Encurtidos duros de ciruclas. No se pincharon las frutas antes de preparar los
lencurtidos.

Fuente: Southghate. 1992,

2.8. Productos vegetales en alta concentracion de azicar

2.8.1. Mermelada.

La mermelada es un producto hecho comianmente de frutas citricas, es un producto
parecide a la jalea hecho de jugo y piel, adecuadamente preparados con azucar. Es un
concentrado para alcanzar estructura de gel similar a la de la jalea, excepto por el uso de la

piel (Desrosier, 1977).
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Una mermelada verdaderamente buena presentara un color brillante y atractivo,
reflejando el color propio de la fruta. Aparecera bien gelificada sin demasiada rigidez, de
forma que pueda extenderse bien y debe tener, un buen sabor frutado. También dcbe
conservarse bien cuando se almacena en un lugar fresco, y preferentemente obscuro y seco

(Southghate, 1992).

2.8.2. Frutas glaseadas.

Todo tipo de frutas son aptas para este proceso que es someter los trozos de frutas
previamente ablandadas a coccion en almibar el que se va concentrando progresivamente
hasta lograr que absorban los trozos la cantidad de azucar capaz de conservarlas. Esta
operacion consiste en sumergir los trozos de fruta en un almibar preparado con 3 partes de
azucar, 1 de glucosa y 2 de agua y se hace hervir hasta llegar a los 112°C, este es el
momento en que se hace la inmersion de la fruta, luego se seca rapidamente a 50°C duranic 2

horas. (Lacerca, 1970).

2.8.3. Fruta abrillantada.

Es una preparacidn similar que la anterior pero con la diferencia que el almibar no se

le incorpora glucosa para que al cristalizar el azucar le de brillo al producto. (Lacerca, 1976).

2.8.4. Jugos.

Una elaboracion sencilla y practica para este tipo de conservas es aplastando las

frutas, que se habran elegido bien maduras y perfectamente sanas. Se pasan a través de un

lienzo muy fino. Se puede aclarar mas éste jugo dejandolo reposar algunas horas se vierte el
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jugo que se ha separado de los solidos y se agregan 60 gramos de azacar en polvo por cada
litto de jugo, y se procede a esterilizar. (Doylan, 1971).

Las hortalizas contienen importantes minerales y vitaminas que son sustancias
necesarias para mantcner una dieta sana y que actaan beneficiosamente sobre nucstro
metabolismo. Estas pueden ser aprovechadas por nuestro organismo a través de jugos de
frutas. Estos jugos se obtienen prensando las hortalizas, que deben ser frescas, limpias y

blanqueadas. (Donath, 1992).

2. 8.5, Jaleas.

L.as jaleas se hacen con los jugos de las frutas. Si las frutas tienen poca pectina se les
agrega un poco de pectina comercial. Todas las jaleas se hacen de manera parecida, se lleva
el jugo de [a fruta a una concentracion de 65-68% de solidos para alcanzar las cantidades

deseadas. (Donath, 1992).

2.8.6. Ates,

El ate es una pasta bastante espesa, hecho con azicar y la pulpa de la fruta casi sin

agua. En nuestro pais se acostumbra hacer generalmente de membrillo y de guayaba.

(Doylan, 1971).
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2.9. Productos vegetales fermentados

2.9.1. Mezcla de verduras

Conserva en vinagre de¢ hierbas a base de una mezcla de hortalizas varias aderezadas
con especias. I.as hortalizas cominmente utilizadas entre otras son: pepinillos pequefios
enteros, coliflor, cebollas, guisantes verdes, zanahorias, elotes pequefios y tiernos. (Donath,

1992).
2.9.2. Potajes.
También es muy importante disponer en invierno de hortalizas para preparar sopas y

potajes; el potaje es una mezcla salada de hortalizas, no es sélo un sabroso y natural plato de

verduras si no también es muy sano y nutritivo. (Donath, 1992)



L MATERIALES Y METODOS

3.1 Localizacidon.

El presentie trabajo se realizd en los Laboratorios de Bromatologia y Taller de Carnes
ubicados en la Facultad de Agronomia de la Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, ubicada

en la carretera Zuazua-Marin Km 7 en el municipio de Marin, Nuevo Leon.

3.2. Material utilizado.

Para la realizacion de éste trabajo se utilizaron los siguientes materiales:

Frutas. Tuna, naranja, talayote, limon.
Vegetales. Zanahoria, broculi, coliflor, col de bricelas.
Especias. Comino, ajo, clavo, pimienta, hojas de laurel.

Azicar, sal, vinagre, olla de presion, cazo de cobre, palas de madera, cedazo, cuchillos,

espatula, agua, frascos de vidrio.

Equipo de laboratorio. Potencidémetro, Refractémetro, autoclave, estufa, balanza granataria.

3.3 Procedimiento.

3.3.1 Preparacion de mermeladas.

El procedimiento para la elaboracion de mermeladas, asi como para los encurtidos en

vinagre se realizaron de la siguiente manera.

Las mermeladas san mezclas de frutas o jugos de frutas con azacar que forman una

pasta suave y gelatinosa.



Mermelada de Naranja y Zanahoria.

Ingredientes.

Naranja 1 Kg.
Zanahoria 1 Kg.
Azicar 1200 gr.
Limon 1, el jugo.
Agua 1 1aza.

Procedimiento.

Naranja: la naranja se pone en una olla y se agrega media taza de agua por kilogramo de
fruta. Se pican las frutas con una aguja o tenedor y se ponen a hervir por una hora.

Una vez cocida la fruta, sc corta en pedazos pequefios, se separan las semitlas y se
coloca en una manta de cielo y se ponen nuevamente a hervir en el agua de coccidn por 5
minutos.

Decantar el liquido y eliminar las semillas.

Zanahoria: Se lavan muy bien las zanahorias y se cortan en pequefios pedazos, se pone a
cocer en una olla agregando media taza de agua por kilogramo de fiuta junto con. el jugo del
limon.

Cuando ambas cosas estén cocidas se mezclan ambas frulas y se agrega el liquido en
el que se cocieron, y el azucar, menear hasta que se disuelva el azicar, después se lleva la
mezcla a ebullicion intensa y rapida hasta alcanzar el punto de gelificacion. Se retira la
espuma de la mermelada se deja enfriar brevemente, se agita y se deposita en frascos

esterilizados,
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MERMELADA DE NARANJA Y ZANAHORIA

ZANATIORIA

URAYADO DE FRUTA

COCER POR 30 min.

RECEPCION DE LA FRUTA

PESAR LA FRUTA
J

QUITAR
min.

U
AGREGAR AZUCAR

Y
HERVIR POR 20 min.

U
ESPUMAR

4
LLENAR FRASCOS

Y
ETIQUETAR

Y
ALMACENAR

U
COMERCIALIZACION

NARANJA

LAVAR Y COCER 1 hr.

U
CORTAR LA FRUTA

U
SEMILLA Y COCER POR 5
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Mermelada de Tuna.

Ingredientes.

Tuna kg,
Azlicar 600 gr.
Agua | taza.

Procedimiento.

Primeramente se seleccionan las tunas que sean de un tamaifio uniforme, s¢ pesan y se
les quita la cascara, es conveniente que antes se laven v se cepillen para quitarles las espinas.
Una vez limpias se cortan en pedazos grandes y se ponen a cocer, agregando una taza de

agua.

Cuando la fruta este suave pero no cocida se agrega el azicar, se revuclve hasta
disolver completamente y se lleva a ebullicion rapidamente hasta alcanzar el punto de
gelificacion.

Se retira la espuma y se procede a llenar los frascos que deben estar previamente
esterilizados. Se almacenan en un lugar oscuro y seco.
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DIAGRAMA DE FLUJO
MERMELADA DE TUNA

RECEPCION DE LA FRUTA

U
SELECCION DE LA FRUTA

U
LAVADO Y CEPILLADOQ

U
LIMPIAR

U
COCIDO 20 min.

U
AGREGAR AZUCAR

U
HERVIR POR 30 min.

Y
ESPUMAR

U
LLENADO DE FRASCOS

U
ETIQUETAR

U
ALMACENAR

U
COMERCIALIZACION
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Mermelada de talayote.

Ingredientes.

Talayote 1Kg.
Limon 2 el jugo.
Azucar 450 gr.
Agua 1 taza.
Preparacion.

En ptimer lugar se selecciona la fruta que sea de un tamafio uniferme y que este
madura pero no pasada (seca), se limpian quitandole la cascara completamente e
inmediatamente se Javan en agua para quitar el liquido lechoso que se desprende al quitar la
cascara. Una vez limpios se cortan a la mitad y se descorazonan cortando después en trozos
grandes.

Después de esto se pone la fruta en un cazo con una taza de agua vy el jugo de los
limones y se cosen por cspacio de una hora hasta que suavice, si ain no ha suavizado
completamente es conveniente licuar la fruta para quitar lo fibroso y pueda obtener la
consistencia deseada.

Una vez que este suave la fruta pero sin cocer completamente, se agrega el azicar y
se calienta hasta disolver, después se lleva a ebullicion hasta obtener el punto de gelificacidon
(aproximadamente 20-25 min.)

Se deja repasar por 5 minutos y después se vacia en frascos esterillizados de

preferencia ain calientes, enseguida se almacena en un lugar oscuro vy seco.
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MERMELADA DE TALAYOTE

RECEPCION DE LA FRUTA
U
SELECCION
U
PELAR Y LAVAR
U
TROCEAR
U
HERVIR POR 1| Hr.
U
AGREGAR AZUCAR
U
HERVIR POR 20-25 min.
U
DEJAR REPOSAR
U
LLENAR FRASCOS
Y
ETIQUETAR
U
ALMACENAR
U
COMERCIALIZACION

=

LICUAR
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3.3.2. Preparacion de encuartidos

I.os encurtidos, debido a las grandes cantidades de vinagre que llevan, gencralmente
no se esterilizan, si no que tnicamente se guardan en frascos esterilizados y perfectamente
cerrados. La esterilizacion de los frascos se hace hirviéndolos 20 minutos, junte con sus
tapas, en una olla grande. Se dejan en el agua que hirvieron y se van sacando, uno por uno,
para llenarto can los encurtidos. Otra forma de esterilizacion de los frascos o recipientes
donde se guardan los encurtidos es por medio de una autoclave donde se ponen los frascos,
tapandolos pero sin cerrar completamente a una temperatura de 120°C, con 15 libras de
presion por espacio de 15 minutos.

Los vegetales que se utilizaron para la realizacion de este trabajo son los siguientes:
coliflor, bréculi, y col de brucelas. El procedimiento que se siguid en la preparacion de estas

conservas es ¢l sigiente:

Col de brucelas en vinagre.

Ingredientes.

Col de brucelas : 1 Kg.
Agua 600 mi.
Sal 50 gr.
Vinagre 500 ml.
Pimienta negra- 0.5 gr.
Comino 0.5 gr.
Clavo 0.5 gr.
Hojas de laurel 6

Ajo 0.5 gr.
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Procedimiento.

Las coles deben ser frescas y de huen tamafio.

Se seleccionan los cogolios. Se cortan los troncos pero sin dejar que se dispersen las
hojas.

Se lavan y se ponen en salmuera y se dejan reposar 24 hrs.

Se escurren, se ponen en frascos vy se afiade ¢l vinagre especiado caliente,

Se cierra herméticamente y se almacenan en un lugar seco y oscuro por 20 dias,

pasados estos 20 dias se toma la lectura de pll | la acidez del producto oscilara entre 3 y 4.5,

*Vinagre especiado. I.a preparacion del vinagre especiado se realizo de una mancra muy
sencilla se colocaron las especias en una manta de cielo se amarra y se ponen a hervir junto

con el vinagre.

El vinagre utilizado es el vinagre de manzana.
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DIAGRAMA DE FLUJO

COL DE BRUSELAS EN VINAGRE

RECEPCION DE MATERIA PRIMA
U
SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

U

LAVADO

U

CORTADO

U

PREPARACION DFE, SALMUERA = AGREGAR SALMUERA
U
AGUA REPOSAR LA MEZCLA 24 hrs.
U
500 gr SAL ILENAR FRASCOS <«  ESTERILIZACION DE FRASCOS
U
AGREGAR VINAGRE
U
ETIQUETADO
U
ALMACENADQ
U
COMERCIALIZACION
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Coliflor en vinagre.

Ingredientes.

Coliflor 1 mediana.
Sal 50 gr.
Agua 500 ml.
Vinagre 600 ml.
Pimienta 0.5 gr.
Comina 0.5 gr.
Clavo 0.5 gr.
Laurel 6 hojas.
Ajo 0.5 gr.
Preparacion.

Primeramenie se lava muy bien la coliflor y se dividen los cagollos en porciones
pequenas.

Se ponen a escurrir en un cedazo.

Posteriormente se pone agua a hervir en una olla, una vez que hierva el agua se
coleca los trozos de coliflor y se dejan en el agua hirviendo 5 minutos, esta operacion se
hace para afirmar el color amarfilado de la coliflor, se sacan se escurren y asi calientes se
llenan los frascos, inmediatamente después se afiade el vinagre especiado v la sal se cubre
completamente dejando el espacio de vacio aproximadamente 1 cm por debajo del borde. Se
cierran los frascos herméticamente.

Se almacena en un lugar seco y oscuro.

Tomar lectura de pH después de 20 dias.



44

DIAGRAMA DE FLUJO

COLIFLOR EN VINAGRE

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
U
SELECCION DE LA MATERIA PRIMA
U
LAVADO
Y
CORTADO
U
ESCALDAR 5 min.;
U
LLENAR FRASCOS
U
ADICION DE VINAGRE Y SAL
U
ETIQUETADO
U
ALMACENADO
U
COMERCIALIZACION
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Bréculi en vinagre.,

Ingredicnices.

Broculi 2 & 3 trozos.
Sal 50 gr.
Agua 500 ml.
Vinagre 600 ml.
Pimienta 0.5 pr.
Comino 0.5 gr.
Clavo 0.5 gr.
Laurel 6 hojas.
Ajo 0.5 gr.
Preparacion.

Primeramente se lava muy bien el broculi y se dividen los cogollos en porciones

pequenas.
Se ponen a escurrir en un cedazo.

Posteriormentic se pone agua a hervir en una olla, una vez que hierva el agua se
coloca los trozos de broculi v se dejan en el agua hirviendo 5 minutos, esta operacion se
hace para afirmar el color verde caracteristico del broculi, se sacan se escurren y asi calientes
se llenan fos frascos, inmediatamente después se afiade el vinagre especiado y fa sal se cubre

completamente dejando el espacio de vacio aproximadamente 1 cm por debajo del borde. Se

cierran los frascos herméticamente.
Se almacena en un lugar seco y oscuro.

Tomar lectura de pH después de 20 dias.



46

DIAGRAMA DE FLUJO

BROCULI EN VINAGRE

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
U
SELECCION DE LA MATERIA PRIMA
Y
LAVADO
U
CORTADO
U
ESCALDAR 5 min.:
U
LLENAR FRASCOS
U
ADICION DE VINAGRE Y
SAL
U
ETIQUETADO
U
ALMACENADO
U
COMERCIALIZACION
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3.4 Variables a evaluar.

Se realizaron pruebas organolépticas con la finalidad de conocer el grado de
aceptacion de las conservas vegetales elaboradas para este trabajo; mermeladas y encurtidos
en vinagre comparandolos con su similar en el mercado tomando en cuenta los siguienies

parametros para cada uno:

Sabor.

Textura.

Color.

Estas pruebas de realizaron en la Faculiad de Agronomia de la Universidad Auténoma de
Nuevo Ledn. Dando a probar a 30 personas elegidas al azar. Para la degustacion de los
cuatro productos se presenio cada producto en frascos de vidrio transparentes y se dieron a
probar una por una cada muestra a los panelistas quienes posieriormente valoraban cada una

de las muestras utilizando €l siguiente cuestionario:
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PRUEBA DE ACEPTACION DE CALIDAD
FECHA

Favor de probar las cuatro muestra una por una y decir lrasta qué grado le gusta cada

muestra, independientemente de cuanto le gusta la otra, utilizando la siguiente escala.

VAILLORES
9 Le gusta dernasiado.
8 Le gusta mucho.
7 Le gusta regular.
6 Le gusta ligeramente,
5 Ni le gusta ni le disgusta.
4 Le disgusta ligeramente.
3 Le disgusta regular,
2 Le disgusta mucho.
| Le disgusta demasiado.
PRUEBA DE SABOR |PRUEBA DE | PRUEBA DE
TEXTURA COLOR
A A A
B B B
C C C
D D D
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;, Cual de las 4 muesiras es la que mas prefiere?

i, Cudl de la 4 muestras es la qué menos prefiere?

Observaciones en general de color, sabor y textura.

Fuente. Pedrero (1989).

SE AGRADECE SU VALIOSA COLABORACION PARA ESTA PRUEBA.

Una vez realizadas las pruebas de degustacion para las mermeladas, 7 dias después se
realizd esta misma prueba para los encurtidos en vinagre, esto con el fin de dar lugar a que el
producto reposara 20 dias en un lugar seco y obscuro para dar lugar a la maduracion.

Se procedid a realizar las mismas pruebas que para las mermeladas, se midieron los
mismos parametros, con igual nimero de personas.

Realizadas ambas pruebas para cada producte se procedio a efectuar los analisis
estadisticos correspondientes, con el fin de hacer una comparacion entre los productos en
general y sobre cada uno de los parametros en particular, para determinar que producto tuvo

mayor aceptacion.
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3.5. Método estadistico.

Para la evaluacion de los resultados obtenidos del cuestionario aplicado para
determinar el grado de aceptacion de las variables de sabor, textura y color en las conservas
con alta concentracion en azicar; y de conservas en medio acido, se realizd una prueba de

Kruskal-Wallis, para detectar si existiran diferencias entre las cuatro muesiras.

Las hipotesis a probar son:

Ho: Las poblaciones tienen la misma distribucion.

{No hay diferencia significativa entre los tratamientos)

Ha: Las poblaciones tienen diferente distribucion.

(Al menos dos tratamientos son diferentes).

Ji-cuadrada (0.05) = 7.8147
Jl-cuadrada (0.01) = 11.3449



IV RESULTADOS
Los resultados obtenidos en la presente investigacion se dividen en dos aspectos:
Resultados del costo

Resuitadaos de las pruebas de aceptacion de calidad.

4.1 Resultadaos del costo de produccién en la elaboracion de mermeladas.

En los resultados del costo se tomo en cuenta la materia prima utilizada en la
elaboracion de las conservas con alta concentracion de azicear, la produccion obtenida, asi
como también la utilidad probable.

Cuadro 6 Produccion obtenida de la elaboracién de mermeladas.

Estudio tecnolégico del procesamiento de mermeladas y
encurtidos, 1996.

PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD
MERMELADA DE TUNA kg 2.10
MERMELADA DE TALAYOTE kg 1.9
MERMELADA DE NARANIJA kg 25

Cuadro 7 Costo de produccion en la elaboracidn de mermelada de naranja
y zanahoria. Estudio fecnologico del procesamiento de mermeladas
y encurtidos, 1996,

NUM. PROGR.  CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD PRECIO IMPORTE
UNITARIO
1 ZANAHORIA kg 1 $ 2.00 $2.00
2 NARANIJA kg 1 $ 1.50 $1.50
3 LIMON kg 0.100 $ 1.50 $0.13
4 AZUCAR kg 1.200 $3.50 $4.20
5 AGUA o 0,500 $ 7.00 $ 3.50
6 GAS kg - $ 7.00 $ 7.00
7 MNTO % 435 - $0.83
8 LARB. Y 4.5 - $0.83
9 LIMPIEZA Y I - $ 0.40
10 IMPREVISTOS % 5 - $0.92
11 TOTAL- - - - $ 20.41
Costo de produccion  Importe total = 32041 $8.16
Produccion obtenida 250 kg,

Precio de venta = Costo de produccion + el 20%= § 9.80
Utilidad probable = $24.40 - $20.40 =3 4.00



Cuadro 8. Costos de produccién en la elaboracién de mermelada de tuna.
Estudio tecnolégico del procesamiento de mermeladas y encurtidos, 1996.

NUMERQ DE  CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD PRECIO IMPORTE
PROGRAM. UNITARIO

1 TUNA kg | $ 2.50 $ 250
2 AZUCAR kg 0.600 $3.50 $2.10
3 LIMON kg 0. 100 $1.50 $0.15
4 AGUA Ito. 0.500 $ 7.00 % 3.50
5 GAS kg 2 $ 7.00$ $ 7.00
6 MNTO. % 4.5 - $0068
7 LAB. % 1.5 - $uo68
8 LIMPIEZA % 2 - $030
9 IMPREVISTOS % 5 - 3076
10 TOTAL b 17.07
Costo de produccion Importe total = $17.67 =3 8.4lI

Produccion obtenida 2.10 kg

Precio de venta = Costo de produccion + el 20%=$ 10.00
Ultilidad probable = $21.00- 3 17.67 =% 3.50

Cuadro 9, Costo de produccion en la elaboracion de mermelada de talayote,
Estudio tecnoldgico del procesamiento de mermeladas y encurtidos, 1996.

NUMERO DE  CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD PRECIO IMPORTE
PROGRAM.

[ TALAYOTE kg | $2.50 $2.50
2) AZUCAR kg 0.600 $3.50 $2.10
3 LIMON kg 0.100 $1.30 $0.15
4 AGUA Ito 0.500 $1.30 $3.50
5 GAS kg z $ 7.00 $ 7.00
6 MTO. % .43 - $ 0.08
7 LAB. Y% 4.5 - $0.63
8 LIMPIEZA % 2 - $030
9 IMPREVISTOS % 5 - 2076
10 TOTAL $17.52
Costo de produccion Importe total = $17.52 =%$920

Produccion obtenida 1.9 kg

Precio de venta = Costo de produccion 1+ el 20% = $ 11.00
Utilidad probable. =$ 2090 -3 17.52 =$3.40



4.2. Resultados del costo de produccion en la elaboraciéon de encurtidos.

Al igual que en la preparacion de mermeladas para los resultados del costo de los
encurtidos se tomo en cuenta el costo de la materia prima, la produccion obtenida, el costo

de produccion asi como la utilidad probable del distribuidor, pero no se da el costo para el

encurtido comercial.

Cuadro 10. Produccidn obtenida de la elaboracion de encurtidos.
Estudio tecnoldgico del procesamiento de mermeladas

y encurtidos, 1996.

PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD
COLIFLOR EN VINAGRE kg 1.8
BROCOLI EN VINAGRE kg 1.8
COL DE BRUCELAS EN VINAGRE kg 1.8

Cuadro 11 Costos de produccion en la elaboracidn de coliflor en vinagre.
Estudio tecnolégico del procesamiento de mermeladas y encurtidos, 1996.

NUMERODE  CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD PRECIO IMPORTE
PROGRAM.
1 COLIFLOR kg 1 $3.50 $3.50
2 SAL kg 0.05 $1.50 $ 0.30
3 LAUREL kg 0.005 $7.00 $0.15
+ COMINO kg 0.005 $ 1500 $ 030
5 CLAVO ke 0.005 $14.00 $ 0.28
6 PIMIENTA kg 0.003 $£27.00 % 0355
7 AGUA lto 0.500 $7.00 £330
g VINAGRE lio 0.600 £3.00 $2.00
9 GAS kg - $ 7.00 $ 7.00
10 MTO. % - 4.5 $ 080
11 LAB. % - 4.5 $0.80
12 LIMPIEZA %o - 2 3035
13 IMPREVISTOS Y% - 5 $ 0.88
14 TOTAL $ 2041

Costo de produccion Importe total = $20.41 =5 11.33

Produccion obtenida 1.8 kg
Precio de venta = Costo de produccidn + el 20%=§ 13.60

Utilidad probable = $ 24.50 - §$ 20.41 = § 4.00

A



Cuadro 12 Costos de produccion en 1a etaboracién de broceli en vinagre.
Estudio tecnologico del procesamiento de mermeladas y encurtidos, 1996,

NUMERODE CONCEPTO UNIDAD  CANTIDAD PRECIO IMPORTE
PROGRAM.

1 BROCOL.I kg 1 $2.00 $2.00
2 SAL ke 0.05 $ 1.50 $0.30
3 LAUREL kg 0.005 $ 7.00 $0.15
3 COMINO kg 0.005 $ 15.00 $0.30
5 CLAVO kg 0.005 $ 14.00 $0.28
6 PIMIENTA kg 0.005 $27.00 $0.55
7 AGUA io 0.500 $ 7.00 $3.50
8 VINAGRE Ito 0.600 $ 3.00 $ 2.00
9 GAS kg ; $ 7.00 $ 7.00
10 MTO. % . 4.5 $0.72
11 LAB. % . 1.5 $0.72
12 LIMPIEZA % . 2 $0.32
13 IMPREVISTOS % . 5 $ 0.80
14 TOTAL $ 18.56

Costo de produccion Importe iotal $18.56 $10.30
Produccion obtenida 1.8 kg

Precio de venta = Costo de produccion + el 20%=§ 12.36

Utilidad probable = $ 2220 -$18.56 =$3.70

Cuadro 13 Costos de produccion en la elaboracion de col de briicelas en vinagre.
Estudio tecnoldégico del procesamiento de mermeladas y encurtidos, 1996.

NUMERO DE  CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD PRECIO IMPORTL
PROGRAM.
1 COL DE B. kg 1 $ 8.00 $ 8.00
) SAL kg 0.05 $ 1.50 $0.30
3 LAUREL kg 0.003 ¥ 7.00 2015
4 COMIND kg 0.005 $15.00 $0.30
5 CLAVO kp 0.005 $ 1400 $ 028
6 PIMIENTA kg 0.005 $27.00 £0.55
7 AGUA Ito 0.500 $ 7.00 $3.50
8 VINAGRE lto 0.600 £ 3.00 $2.00
9 GAS kg - $ 7.00 $ 7.00
10 MTO. % - 1.5 $1.00
1 LAB. % - 4.5 $1.00
12 LIMPIEZA % - 2 $0.43
13 IMPREVISTOS % - 3 $1.10
14 TOTAL $ 2565
Costo de produccidon Importe 1otal = $2565 =35 1430

Produccion obtenida 1 80 kg
Precio de venta = Costo de produccion + el 20%=% 17.10
Utilidad probable = $30.70-3$2565=%5.13
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4.3. Resultados del analisis estadistico de las variables usadas en las conservas con

alta concentracion de azacar

Dentro del estudio realizado para las mermeladas se encontraron diferencias
estadisticas entre los tralamientos para las variables de sabor y textura, asi como, para la
variable del color (Cuadro 14).

Cuadro 14. Estadistico de prueba de las variables a medir en
mermeladas. Estudio tecnolagico del procesamiento de

mermeladas y encurtidos, 1996.
ESTADISTICO DE PRUEBA DE CADA UNA DE LAS VARIABLES

SABOR 35.2038
COLOR 3.7029
TEXTURA 19.86506

Como se encontrd una gran cantidad de empates en los valores que representaban los
niveles de aceptacion de las vaiiables evaluadas para las mermeladas, se procedid a hacer
una correccion de las prueba estadistica utilizando los totales de los rangos de cada una de
las variables analizadas en este trabajo. Los resultados obtenidos de las pruebas realizadas
muesiran un pequefio incremento en los vatores del estadistico, sin embargo no afectan los
resultados obtenidos en la prueba estadistica de Kruskal Wallis como se puede observar en

el cuadro 15.

Cuadro 15. Resultados de las pruebas corregidas de las varables a
medir en mermeladas. Estudio tecnolbogico del procesamiento
de mermeladas y encurtidos, 1996.
ESTADISTICO DE PRUEBA DE CADA UNA DE LAS VARIABLES
SABOR 36,8560
COLOR 43372
TEXTURA 214152




4.3.1. Sabor.

De acuerdo a el analisis estadistico se presentaron diferencias stgnificativas entre los
tratamientos; por lo que pedemos concluir que: el sabor de la mernnelada de talayote fue de
mayor agrado después de la mermelada comercial, lo cual nos indica que seria una buena
opcidn procesar este producto a mayor escala para su posterior comercializacion con las
normas de calidad requenidas en el mercado de la industria alimentaria. Cabe sefialar aqui
que el 1alayole es una fruta silvestre comin de algunas regiones del centro y sur del estado
de Tamaulipas cuyas caracteristicas son piel lisa de color verde, con pulpa muy fibrosa de un

color blanco marfil y una semilla de gran tamaiio.

Tomando en cuenia los aspectos en que se realizaron las conservas, la mermelada de
tuna, obtuvo una buena aceptacidon en el sabor aunque es necesario mejorar este aspecto asi

como la textiura.

La poca aceptacion que obtuvo la mermelada de naranja-zanahoria podria
considerarse que fue debido al sabor ligeramente amargo que quedaba al final en el paladar,

y se observé que este aspecto influyo en-la evaluacion de los demas parametros.

4.3.2. Texiura.

De acuerdo con los resultados de el analisis estadistico se observaron diferencias

estadisticas ei ¢l analisis de esta variable para los tratamientes; por lo cual podemos concluir

lo siguiente:
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La textura de la mermelada de pifia comercial, fue la de mayor aceptacion, sin
embargo la mermelada de tuna, obtuvo una buena respuesta en la evaluacion de aceptacion
de calidad, asi como la mermelada de talayote y la de naranja con zanahoria, por lo que sl se
perfecciona el proceso, ya que estos preductos fueron elaborados de acuerdo a las
formulaciones sugeridas en este trabajo, tendriamos productos que pedrian competir en el

mercado de las conservas vy, que ademas de novedosos son de buen sabor.

4,3.4. Color

Para esta variable el andlisis estadistico indico que los tratamientos no tuvieron

efecto significativo en el color de las mermeladas.

La aceptacion del color para las mermeladas elaboradas tue buena, sin embargo se
puede mejorar este aspecto, reduciendo el tiempo de coccién para asi no alterar demasiado

el color natural de la fruta.
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4.4. Resultados del analisis estadistico de las variables usadas en las conservas en
medio acido.

Cuadro 16. Estadistico de prueba de las variables a medir para
conservas en vinagre. Estudio tecnolégico del
procesamiento de mermeladas y encurtidos, 1996.

ESTADISTICO DE PRUEBA DE CADA UNA DE LAS VARIABLES

SABOR 3.5663
COLOR 7.1866
TEXTURA 54770

De acuerdo a los resultados anteriores para cada una de las variables no se rechaza la
hipotesis nula; y por lo tanto se concluye que no hay diferencia significativa entre los
tratamientos,

Para las conservas en medio acido también se encontrd una gran cantidad de empates
en los valores que representaban los niveles de aceptacion de las variables evaluadas en estas
conservas, por lo que se procedid a hacer al igual que en el case de las mermeladas la misma
prueba de correccidon. Los resultados que se obtuvieron muestran un pequeiio incremento en
el valor del estadistico de prueba, como se puede apreciar en el cuadro 17; pero ain asi no
se encontro diferencia significativa entre los tratamientos.

Cuadro 17. Resuitados de la pruebas corregidas para las variables
de las conservas en medio acido. Estudio tecnologico del

procesamiento de mermeladas y encurtidos, 1996.
ESTADISTICO DE PRUEBA DE CADA UNA DE LAS VARIABLES

SABOR 3.5941
COLOR 2.6247
TEXTIURA 3.9334

Al no encontrarse diferencia entre las variables de sabor, color y textura de las
conservas en el medio acido podemos suponer que fue debido a que este tipo de productos
no son muy comines en la dieta de la mayoria de las personas por su alto contenido de

acidez.



V. DISCUSION

En la elaboracton de conservas con alta concentracion de azacar en particular para la
mermelada de naranja y zanahoria se observo que el sabor de esta mermelada no fue del
agrado de la mayoria de los catadores, se considera que fue debido al sabor ligeramenie
amargo que quedaba en el paladar después de comerla, esto quizas a que para la elaboracion
de esta mermelada se cocieron las naranjas con la piel, para posteriormente mezclarse con la
pulpa de zanahona, lo que ocasiond que el sabor quedara ligeramente amargo, Southghate
1992, menciona que al destinarse alguna hortaliza {(en este caso en particular fue la
zanahona) a la preparacion de mermeladas se puede incorporar ingredientes adicionales para

mejorar el sabor, por ejemplo; especias, cascara de limon ¢ naranja.

Se considera que la temperatura de coccion de la mermelada de tuna no fue la
adecuada, ya que se presentd un ligero oscurecimiento en el producto terminado; lo que a su
vez también afecto aunque en menor grado a la textura y sabor final de la conserva,
Southghate, 1992; menciona que cuando se observa defectos en la preparacion de conservas
como la aparicion de un color turbio, oscuro o blanquecino las causas principales puede ser
que se utilice fruta de mala calidad, a una coccidn excesiva tras haber afladido el azucar, el
no eliminar la espuma antes de envasar, almacenar muy caliente o con exceso de tuz, entre
otras. Otro aspecto de la mermelada de tuna cuya formula no soporté una materia prima
troceada, dethdo a que durante el proceso de elaboracion el frulo se deshace por completo y
ello impide, en este caso, que cumpla con el requisito de las mermeladas de contener fruta en

trozos, sin embargo, los tres productos resultaron de buena calidad.

En la preparacion de la mermelada de talayote fue necesario agregar un poco mas de
agua y licuar la pulpa después de 20 nunuios de cocumsento, debido a la consistencia librosa

de la misma y a su bajo contenido de pectina, lo que dio como producto final una mermelada
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de buen sabor y color aceptable pero texiura muy fibrosa. Se puede considerar como un
factor importante la calidad de la fruta ya que ¢l talayote es una fruta completamente
silvestre. Los costos de produccion de la mermelada de talayote fueron un poco mas allos
que los de las mermeladas de tuna y de la de naranja y zanahoria, esto es porque se le dio un
valor estimado a la fruta de talayote con respecto al valor comercial de la tuna ya que como

se ha mencionado esta fruta es silvestre y no se comercializa aGn en el mercado.

En la elaboracion de encurtidos no se presentaron problemas en su preparacion ni en
los costos de produccion, consideramos que fue debido a que las hortalizas utilizadas fueron

de muy buena calidad y de buen precio.
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Y1. CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos y a las condiciones en que se lievo a cabo el

experimento; se puede conclutr lo siguiente:

La mermelada comercial de pifia que sirvié como base o referencia para llevar a cabo
las evaluaciones de las pruebas de aceptacion de calidad: sabor, textura y color, fue ta de

mayor aceptacion en las tres evaluaciones.

Comparando el sabor para las mermeladas de naranja y zanahoria, tuna y talayote,
resultd mejor el de la mermelada de talayote, por lo cual se concluye que este producto
puede ser una buena opcidén para lanzarto al mercado, ya que ademas resuito de buena

textura y color aceptable.

En la evaluacion de textura, resulto ser mejor la mermelada de tuna, en comparacion

con las mermeladas de naranja y zanahona y la mermelada de talayote.

Para la wvariable color no se obtuvo diferencia significativa entre las cuatro

mermeladas.

Como se ha podido observar, las mermeladas representan una vasta posibilidad de
conservar y comercializar recursos agricolas perecederos, que abundan en el mercado en
diferentes épocas del ano; lo cual permite no séto tener productos de fiutos convencionales
como la fresa, guayaba o piila, sino de otros, como los que se presentaron en este trabajo,
que no siempre se conocen en esta forma de conservacion.

En la evaluacion de las muesiras de encurtidos no se encontré diferencia significativa

entre las cualro muestras.
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YiII. RECOMENDACIONES

Se recomienda para la elaboracion de mermelada de tuna, reducir el tiempo de
coccion para que el color y sabor no sufran alteraciones como oscurecimiento de la
mermelada, ademas también es recomendable tamizar antes la pulpa par quitar el exceso de

semillas.

Para trabajos posteriores donde se utilicen este tipo de conservacion para trutas y
hortalizas recomendamos hacer una evaluacion del tiempo de almacenamiento de los

productos, para determinar su vida de anaquel sin la utilizacion de conservadores.
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